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A intoxicacao alimentar ¢ uma condi¢do que ocorre com alta frequéncia na populacdo, se
tornando comum devido a ma manipulagdo dos alimentos pelos colaboradores por falta de
capacitagdo ou treinamento adequado. Diante disso, o objetivo desse estudo ¢ discorrer sobre
os prejuizos da manipulagdo inadequada dos alimentos para a saude publica. Para tanto, foi
realizada uma revisdo bibliografica utilizando as bases de dados do Google académico e
SciELO. A busca pelos dados foi realizada utilizando as palavras-chave “treinamentos”,
“seguranga alimentar” e “manipuladores de alimentos”. Os artigos selecionados foram
publicados nos tltimos cinco anos e abordavam essas temadticas de forma clara e relevante para
a pesquisa, os trabalhos que sofreram a exclusdo foram aqueles que ndo continham informagdes
relevantes para o tema. Para evitar a contaminagdo dos alimentos, ¢ importante que todos os
colaboradores de estabelecimentos que manipulam alimentos recebam treinamento adequado.
Esses treinamentos sdo baseados nas Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que incluem higiene e satide dos manipuladores,
limpeza e organizagdo do ambiente e equipamentos, higienizagdo e controle de qualidade dos
insumos, armazenamento adequado e contamina¢do cruzada. A manipulacdo adequada dos
alimentos evita que os mesmos sejam contaminados com microrganismos patogénicos, como
Escherichia coli, Clostridium botulinum, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. Esses
microrganismos sdo responsaveis por provocar nauseas, diarreia, €émese, cefaleia, calafrios,
febre, dores abdominais e até em casos mais graves, paralisia muscular e insuficiéncia
respiratéria nos individuos que ingerem alimentos contaminados. Por isso, o cuidado com a

higiene ¢ indispensavel para manter a qualidade do produto e a seguranga alimentar para o
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consumidor. Em conclusdo, ¢ de suma importancia que o treinamento de manipuladores de
alimentos seja realizado periodicamente, pois essa pratica causa grande impacto na saude
publica, por ser capaz de reduzir os riscos de intoxica¢des alimentares, o que garante a

seguranca alimentar.
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