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RESUMO integrativa da literatura, o nivel de

As Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTHAs) constituem um importante
problema de saude publica no Brasil,
estando relacionadas, em grande parte, a
falhas no processo de manipulagcdo e
preparo dos alimentos, pois 0s
manipuladores de alimentos (MAs)
desempenham um papel central na
garantia da seguranga dos alimentos.
Sendo assim, este trabalho teve como
objetivo analisar, por meio de uma revisao

conhecimento sobre higiene dos alimentos
entre manipuladores no Brasil, bem como
identificar os fatores determinantes que
influenciam esse processo. A busca foi
realizada em bases de dados nacionais e
internacionais, resultando na selecédo de 10
artigos publicados no periodo de 2021 a
2025. Os estudos analisados
demonstraram que, embora muitos
manipuladores apresentem nogoes
basicas de higiene, ainda persistem
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lacunas importantes quanto a aplicagao
das Boas Praticas de Fabricagao (BPF), o
que pode comprometer a qualidade dos

alimentos. Concomitantemente, foram
evidenciados aspectos comportamentais,
como motivagao e percepgao de risco, que
afetam diretamente a implementacao das
medidas higiénico-sanitarias. Como
contribuicdo pratica, elaborou-se um
folheto educativo com orientagdes basicas
de higiene, proposto como material de
apoio em treinamentos e acgdes de
educagao em saude, além de recurso
visual de facil acesso em ambientes
institucionais. Conclui-se, deste modo, que
o] nivel de conhecimento dos
manipuladores é diretamente influenciado
por fatores determinantes
comportamentais e estruturais, cuja
compreensado € essencial para nortear
estratégias educativas mais eficazes,
contribuindo, assim, para a prevengao das
DTHAs e a promocdo da seguranga
alimentar.

Palavras-chave: Boas Praticas.
Manipulacdo. Seguranga dos alimentos.

ABSTRACT

The Foodborne Diseases (FBDs) represent
a major public health problem in Brazil,
largely associated with failures in food
handling and preparation processes. In this
context, food handlers play a central role in
ensuring food safety, as their level of
knowledge and practices directly affect the
hygienic-sanitary  quality of meals.
Therefore, this study aimed to analyze,
through an integrative literature review, the
level of knowledge about food hygiene
among food handlers in Brazil, as well as to
identify the determining factors that
influence this process. The search was
conducted in national and international
databases, resulting in the selection of 10
articles published within the period of 2021
to 2025. The studies reviewed showed that,
although many handlers have basic
knowledge of hygiene, significant gaps
remain in the application of Good
Manufacturing Practices (GMP), which may
compromise food quality. Moreover, it was

observed that wvariables such as
educational level, socioeconomic profile,
physical infrastructure of establishments,
organizational culture, and the frequency of
training are determining factors for the level
of knowledge and adherence to correct
practices. Concomitantly, attitudinal and
behavioral aspects, such as motivation and
risk perception, were also highlighted as
elements directly influencing the
implementation of hygienic-sanitary
measures. In conclusion, the knowledge
level of food handlers is directly influenced
by behavioral and structural determining
factors. Understanding these factors is
essential for guiding more effective
educational strategies, thereby contributing
to the prevention of FBDs and the
promotion of food safety.

Keywords: Food safety. Handling. Good
practices.

1 INTRODUGAO

As Doencas de Transmissao
Hidrica e Alimentar (DTHA) permanecem
entre os principais problemas de saude
publica, sendo responsaveis por
expressivo numero de casos de morbidade
e mortalidade associados ao consumo de
alimentos contaminados. A ocorréncia

dessas doengas esta diretamente

relacionada a presenga de perigos

bioldgicos, quimicos e fisicos nos
alimentos, destacando a importancia da
adocao de medidas preventivas em todas
as etapas da cadeia produtiva (Costa et al.,
2023; Brasil, 2025).

tenham sido

Embora avangos
observados na
regulamentacado sanitaria e nos sistemas
de vigilancia, o Brasil registrou 11.809
surtos de DTHAs entre 2007 e 2023, com
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média de 694,4 surtos anuais (Melo et al.,

2026). Em 2023, observou-se o pico mais

recente da série  histérica, com
aproximadamente 600 surtos notificados
(Rando et al., 2025). Com isso, os surtos
de DTHAs continuam sendo registrados no
Brasil, reforcando a necessidade de acdes
permanentes de prevencgao,
monitoramento e educagdo em seguranga
dos alimentos.

Nesse contexto, os manipuladores
papel
fundamental na garantia da qualidade

de alimentos desempenham

higiénico-sanitaria dos alimentos.
Evidéncias recentes demonstram que
falhas relacionadas a higiene das méaos, a
contaminagdo cruzada, ao controle
inadequado do binbmio tempo-temperatura
e ao descumprimento das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) permanecem entre os
principais fatores associados a ocorréncia
de surtos alimentares (Vitéria et al., 2021;
Demenciano et al., 2024). Apesar de
muitos profissionais apresentarem nivel
sobre

satisfatorio de conhecimento

seguranga dos alimentos, estudos
mostram que esse conhecimento nem
sempre se traduz em comportamentos
seguros durante a rotina de trabalho,
evidenciando a necessidade de estratégias
educativas mais eficazes (Vitéria et al,
2021; Freitas et al., 2022).

Além do conhecimento técnico,
culturais e

fatores  organizacionais,

comportamentais exercem influéncia direta
sobre a adogado das praticas higiénico-
sanitarias. A percepcdo de risco, O
comprometimento da lideranga, a cultura
de seguranga dos alimentos, a
infraestrutura dos estabelecimentos e a
realizacao de treinamentos continuos sao
determinantes para o cumprimento das
recomendacgbes sanitarias (Freitas et al.,
2022; Costa et al., 2023). Nesse cenario,
observa-se que programas baseados
exclusivamente na transmissdo de
informagbes apresentam impacto limitado
sobre a mudanca de comportamento,
sendo recomendadas abordagens
educativas que integrem teoria, pratica e
supervisdo permanente (Freitas et al.,
2022; Borges et al., 2024).

No Brasil, a Agéncia Nacional de
Vigilancia  Sanitaria  estabelece os
requisitos para os servigos de alimentacéo
por meio da RDC n° 216/2004 e da RDC n°
275/2002, que

relacionados a higiene dos manipuladores,

definem critérios
Procedimentos
(POP),

controle de contaminacdo cruzada e

infraestrutura,
Operacionais Padronizados
capacitagao dos profissionais (Brasil, 2002;
Brasil, 2004). Entretanto, a efetividade

dessas normas depende da
implementacdo de uma cultura de
seguranga dos alimentos, do

acompanhamento sistematico das equipes

e da atuacao de profissionais capacitados
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para supervisionar as praticas adotadas

nos estabelecimentos (Borges et al., 2024).

Diante desse cenario, este estudo
teve como objetivo analisar, por meio de
uma revisdo integrativa da literatura, o
nivel de conhecimento sobre higiene dos
alimentos entre manipuladores no Brasil,
identificando  os  principais  fatores
determinantes relacionados a adogao de
praticas higiénico-sanitarias seguras e
discutindo  estratégias capazes de
contribuir para a prevencido das doencas

transmitidas por alimentos.

2 MATERIAL E METODOS

O presente estudo trata-se de uma
revisdo integrativa da literatura, conduzida
com o objetivo de reunir, sintetizar e
evidéncias

analisar criticamente as

cientificas disponiveis acerca do
conhecimento sobre higiene dos alimentos
entre manipuladores no Brasil e dos fatores
determinantes relacionados as praticas
higiénico-sanitarias. Esse método
possibilita a integracdo de resultados de
diferentes estudos, contribuindo para uma
compreensdo abrangente do fendmeno
investigado.

A elaboracao da revisao seguiu as
etapas classicas desse delineamento
metodolégico: definicdo da pergunta de
pesquisa, estabelecimento dos critérios de
elegibilidade, busca bibliogréafica, selegéo
dos estudos, extracdo dos dados, analise

critica e sintese dos resultados. Para a

construcdo da estratégia de busca foi
utilizada a estratégia PICO (Populagao,
Intervencdo, Comparacao e Outcomes)
(Santos et al., 2007), permitindo a definigao
dos descritores e de seus respectivos
sinbnimos a partir dos Descritores em
Ciéncias da Saude (DeCS) e do Medical
Subject Headings (MeSH). As estratégias
de busca foram adaptadas as
especificidades de cada base de dados.
As buscas foram realizadas nas
bases Biblioteca Virtual em Saude (BVS),
PubMed, SciELO, Portal de Periddicos
CAPES,

Académico,

ScienceDirect e  Google

utilizando descritores
relacionados a manipulacido de alimentos,
higiene dos alimentos, seguranga dos
alimentos, boas praticas de fabricacéo e
doencas transmitidas por alimentos,
combinados por operadores booleanos
(AND e OR).

Foram incluidos estudos publicados
entre 2021 e 2025, disponiveis na integra,
nos idiomas portugués ou inglés,
desenvolvidos no contexto brasileiro e
relacionados ao conhecimento e as
praticas de higiene dos alimentos entre
manipuladores. Foram excluidos artigos
duplicados, estudos realizados em outros
paises, publicacbes sem texto completo,
trabalhos de opinido, cartas ao editor,
resumos de eventos, dissertacoes, teses e
estudos que nao respondiam ao objetivo

da revisdo. Apds a aplicagao dos critérios
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10 estudos

de inclusdo e exclusao,

compuseram a amostra final da revisao.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 expbe a caracterizagao
dos artigos incluidos de forma detalhada,
com informagdes sobre autor, ano, local de
realizacao, titulo do estudo, objetivo geral,
populacdo alvo, método de coleta de
dados, tipo de estudo, principais resultados
e periodico de publicagdo. A organizagao
minuciosa dessas informacgdes possibilitou
identificar ndo apenas padrbes de nao
conformidade, mas também lacunas de
conhecimento e oportunidades para
intervengcdes especificas em diferentes
cenarios.

De modo geral, os estudos
demonstraram que o0s manipuladores
possuem conhecimentos basicos acerca
da higiene dos alimentos, especialmente
sobre a importancia da lavagem das maos,
da higiene pessoal e da prevencdo da
contaminagdo cruzada. Apesar disso,
verificou-se que esse conhecimento nem
sempre se traduz em praticas adequadas
durante a rotina de trabalho, revelando
importante diferenca entre saber e fazer.

Os estudos analisados
demonstram que, embora haja
conhecimento sobre higiene dos alimentos
entre manipuladores, a adogéao efetiva das
Boas Praticas de Fabricacao (BPF) ainda é

insuficiente. As principais inadequacdes

observadas incluem higienizagao
deficiente das méos, uso inadequado de
equipamentos de protecdo individual e
falhas no armazenamento e manipulacéo

dos alimentos (Silva et al., 2021; Rosa et
al., 2022). Esses achados indicam que o
conhecimento teodrico, isoladamente, nao
garante mudancas nas praticas de higiene.
A adeséo as BPF ¢ influenciada por fatores
estruturais, educacionais,
comportamentais e gerenciais. A presenca
de manuais de BPF e Procedimentos
(POPs),

nao assegura sua

Operacionais  Padronizados
embora essencial,
implementacdo quando nao ha supervisao

efetiva.
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Tabela 1 — Caracterizagdo dos artigos incluidos na revisao integrativa, detalhando autoria, local, objetivos, aspectos metodolégicos e principais
resultados (2021-2025).

Autor Titulo da Pesquisa Objetivos da Pesquisa Po&t:lagao Modo de Coleta Tipo de Resultados Obtidos Periodicos
vo de Dados Estudo
Borges et Acdes pela seguranca Avaliar as feiras de Séao Feiras livres de Observagao da Transversal As feiras visitadas na cidade de | FOCO.
al; 2024; alimentar: a qualidade Luis e manipuladores de pescado no estrutura de qualitativo Sao Luis ndo estdo em
Sao Luiz do pescado alimentos promover Maranh&o. armazenamento, | descritivo. conformidade com os critérios
do comercializado no minicursos de capacitacao conservagao e baseados na Resolugao
Maranh&o/ Maranh&o "Integragéo sobre a aplicagdo e a manipulagédo dos 216/2004 MS/ANVISA,
MA dos ODS: Alimento, importancia de se usar as pescados. evidenciando a necessidade de
saude e meio BPM. melhorar as condigdes de
ambiente" trabalho dos feirantes.
Costa et al; Avaliagao das Avaliar o conhecimento de Cinco Aplicagéo de Transversal Os resultados mostraram que os | Research,
2023; condi¢des de higiene higiene dos manipuladores | estabeleciment questionario qualitativo manipuladores de alimentos Society and
Itapetinga/ das marmitas de marmitas na cidade de os que presencial. descritivo. ainda possuem algumas Development
BA domésticas produzidas Itapetinga, BA. fornecem praticas consideradas erréneas
em ltapetinga—BA: marmita pela legislagéo vigente, o que
Conhecimento em doméstica (10 pode levar a contaminagao das
higiene manipuladores marmitas que estao sendo
dos manipuladores de de alimentos produzidas.
alimentos. envolvidos).
Garcia et | Avaliagdo do impacto Analisar a eficacia de Pessoas que Aplicagéo de Transversal Inicialmente, o publico tinha Seguranga
al;  2023; | de treinamento on-line qualificagdo em higiene e realizaram questionario qualitativo 86+1% de conhecimentos e Alimentar e
Brasil. nos conhecimentos e seguranca de alimentos por curso online online. descritivo. atitudes adequados. Apds o Nutricional
atitudes de higiene de meio de plataforma digital. sobre Boas curso, atingiu média de 98+5%.
manipuladores de Praticas de
alimentos. Fabricagao.
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Aliments

P

Cunha et Avaliagéo do nivel de Avaliar a percepgéo € o 96 Aplicacéo de Transversal Os manipuladores ja possuem Brazilian
al; 2023; aprendizagem dos comportamento de manipuladores questionario qualitativo algum conhecimento sobre BPF, | Journal of
Belém/PA manipuladores de manipuladores de de alimentos de presencial. descritivo. mas foi observado que mesmo | Production
alimentos de uma alimentos, de uma industria fabrica, de sabendo as praticas adequadas, | Engineering.
industria de biscoitos de biscoitos em Belém-PA biscoitos em n&o era comum o
antes e apos acerca das Boas Praticas Belém, PA. comportamento contradizer a
treinamentos de Boas de Fabricacgéo. teoria.
Praticas de Fabricagao.
Oliveira et Conhecimento de Analisar o conhecimento de 31 Ocorreu por 2 Coorte Maioria mulheres, de em média | Research,
al; 2021; manipuladores de manipuladores de manipuladores questionarios transversal. 31 anos, sem carteira assinada, | Society and
Sao alimentos quanto as alimentos ambulantes de alimentos semiestruturados com renda de até 1 salario, Development
Paulo/SP. Boas Praticas de participantes do Curso de participantes do durante o curso apresentaram excelente
Fabricagao. Boas Praticas em curso de Boas de capacitagéo. conhecimento geral as boas
Manipulagéo de Alimentos Praticas de praticas e higiene na
promovido por um Centro Fabricagcao em manipulagao de alimentos
Universitario da Zona Sul alimentos (80%), mas necessidade de
de Sao Paulo. oferecido pela atengéo ao controle adequado
universidade. de temperatura e como evitar
DTHAs.
Rodrigues Development of an Desenvolver uma estratégia Agricultores Foi utilizado um Observacional Os resultados indicaram Foods.
et al; 2023; Educational educacional gamificada familiares em checklist de BPF | transversal condicdes de higiene
Jodo Gamification Strategy para aprimorar as praticas Jodo Pessoa, para verificar as | descritivo. insatisfatérias nos mercados de
Pessoa/ to Enhance the Food de alimentos seguros de PB. condigdes alimentos examinados.
PB. Safety Practices of agricultores familiares em higiénico-
Family Farmers in mercados publicos de sanitarias nos
Public Food Markets of alimentos em uma cidade mercados de
Northeast Brazil: A do Nordeste do Brasil. alimentos.
Case Study.
Vitéria et Food safety knowledge, Verificar o conhecimento, 172 Questionario Transversal A maioria dos participantes era | BMC Public
al; 2021; attitudes and practices | as atitudes e as praticas de manipuladores estruturado com observacional. do sexo feminino, tinha de 40 a | Health.
Vitéria/ ES. of food handlers: A seguranga dos alimentos de alimentos de | 36 seis questbes 49 anos, cursou o ensino médio,

cross-sectional study in
school kitchens in
Espirito Santo, Brazil.

de MA em escolas de
Vitéria, Brasil.

escolas em
Vitoria, ES.

com
caracteristicas
sociodemografica,
conhecimentos,

tinha até 5 anos de experiéncia.
Alguns haviam participado de
pelo menos 4 treinamentos.
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Aliments

P

atitudes e Boas

Praticas de
Fabricacao.
Pereira et Higienizagao de Avaliar os procedimentos 14 Observagao de Transversal Mesmo com instalagées Higiene
al; 2025; ambiente em de higienizagéo de colaboradores instalacbes e observacional. adequadas, a agroindustria Alimentar.
Parana. agroindustria familiar superficies em uma que participam higiene, além de tinha inadequagbes quanto aos
de embutidos carneos. agroindustria familiar do processo de coleta de produtos utilizados e a
produtora de derivados producgao de amostras de frequéncia inadequada para
carneos no Sudoeste embutidos superficies. higienizagéo eficiente.
Paranaense. carneos.
Sampaio et Manipulagéo de Avaliou o perfil das praticas 701 Questionario Transversal Os manipuladores de alimentos | Revista
al; 2022; alimentos no ambiente de manipulagdo de manipuladores online. observacional. demonstraram Brasileira de
Brasil. domeéstico: um estudo alimentos no ambiente de alimentos desconhecimento sobre praticas | Pesquisa
realizado com emprego domiciliar de uma domésticos de adequadas para a seguranga Veterinaria e
de questionario online populagéo brasileira. diversas dos alimentos no ambiente Zootecnia.
respondido por unidades da domiciliar, evidenciando a
habitantes de 24 dos federagao necessidade de realizagao de
26 estados brasileiros. brasileira. programas de educacgao em
saude junto a populagao
brasileira.
Silva et al; Praticas de higiene Identificar o nivel de Manipuladores As bases usadas | Descritivo Avaliam a necessidade de RECIMA 21.
2021; alimentar e fatores conhecimento das praticas de alimentos foram: Pubmed, Integrativo. unidades de alimentagao e
Brasil. associados entre de higiene alimentar dos em unidade de Scielo e Lilacs, nutricdo fornecerem treinamento
manipuladores de manipuladores de alimentacédo e em abril de 2021. aos manipuladores de alimentos
alimentos em unidade | alimentos e os seus fatores nutrigdo. na produgao dos alimentos e
de alimentagéo e associados entre a adotem o uso correto das BPF
nutricdo. manipulagéo de alimentos no local de trabalho.
em unidade de alimentagao
e nutricéo.
Rosa et al; Praticas de higiene Identificar e analisar os 385 moradores Questionario Transversal A populagéo sabe dos riscos ao | Diversitas
2022; alimentar adotadas protocolos sanitarios da cidade de online observacional. adquirir e manipular os Journal.
Belém/ PA. | durante a pandemia da adotados pela populagao Belém, PA. alimentos, mas em relagéo a

COVID-19 em Belém
(PA): estudo com a
populacio de Belém.

de Belém (PA) em relagéo
aos alimentos adquiridos e

preparagéo, ndo sdo expostos a
altas temperaturas e os
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N

-AhmenigP

consumidos em tempos de
pandemia da COVID-19.

descongelamentos ocorrem em
temperatura ambiente.

Santos et Qualidade Realizar uma reviséo de Manipuladores Reviséo de Descritivo A qualidade microbiolégica de | Saber Digital.
al; 2021; microbioldgica e literatura sobre a de sashimis. literatura Integrativo. sashimis n&o satisfaz. Isto
Brasil. importancia das Boas importancia das Boas integrativa. evidencia a necessidade de
Praticas de Fabricagdo | Praticas de Fabricagéo e da implementar BPF e
de sashimis qualidade bacterioldgica manipulagao, analises de
comercializados no dos sashimis consumidos perigos e pontos criticos de
brasil: revisao cru no Brasil. controle, treinamento adequado
sistematica de dos manipuladores de alimentos
literatura. e controle higiénico-sanitario da
producao.
Freitas et Why do kitchen workers | Avaliar o treinamento atual | 21 profissionais Os dados foram | Transversal O treinamento demonstrou a Food
al; 2022; do not practice what em boas praticas, discutir o (todos os coletados através | observacional ineficacia dos métodos de Research
Sao Paulo they learn about food porqué da nao envolvidos de entrevistas. aplicacéo e conteudo oferecidos | International
e Brasilia. safety? conformidade por diretamente na pelo nutricionista ou lider e
manipuladores de preparagao pelas suposi¢des da lideranga
alimentos em restaurantes diaria dos sobre o conhecimento de
comerciais e buscar alimentos). DTHAs pelos trabalhadores da

melhorias neste campo.

cozinha.

Fonte: elaboragao do Autor
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contrapartida,
estabelecimentos que contam com a
atuagao do nutricionista como responsavel
técnico tendem a apresentar maior
conformidade com as Boas Praticas de
Fabricacao (BPF), uma vez que esse
profissional desempenha papel
fundamental na implementacdo de
procedimentos padronizados, na
capacitagao continua dos manipuladores e
no monitoramento das  condicoes
higiénico-sanitarias. Além disso, sua
atuacao contribui para o fortalecimento da
cultura de seguranga dos alimentos e para
a reducido de nao conformidades nos
servicos de alimentacdo (Vitéria et al.,
2021; Oliveira et al., 2023; Santos et al.,
2025).

Nos diferentes contextos avaliados,
especialmente nos setores informal e
domiciliar,  persistem  praticas que
favorecem a contaminacgao dos alimentos,
como o0 uso da mesma superficie para
alimentos crus e prontos para consumo e o
desconhecimento das temperaturas
seguras de cocgao (Rosa et al, 2022,
Sampaio et al., 2022; Costa et al., 2023).
Esses resultados reforcam a necessidade
de ampliar as agdes educativas e de
conscientizacdo também fora dos servigcos
formais de alimentacao.

Outro aspecto recorrente refere-se
a eficacia dos treinamentos. Foi verificado

que metodologias ativas, como oficinas

praticas, demonstracbes e recursos

educativos interativos, mostraram
resultados mais promissores na melhoria
da adesdo as BPF (Garcia et al.,, 2023,
Cunha et al., 2023; Rodrigues et al., 2023).
Além disso, a lideranga institucional e a
cultura de seguranca dos alimentos
exercem papel decisivo na consolidacao
de préticas seguras, uma vez que gestores
comprometidos favorecem maior
conformidade com as normas sanitarias
(Freitas et al., 2022).

Embora fatores como escolaridade
estejam associados ao conhecimento
sobre higiene, a literatura demonstra que
eles ndo determinam, isoladamente, a
adocgao de praticas seguras. A combinagao
entre capacitagdo continua, supervisao
técnica, infraestrutura adequada e apoio
institucional €& determinante para a
implementacao efetiva das BPF (Oliveira et
al., 2021; Vitéria et al., 2021). Ademais,
falhas higiénico-sanitarias ainda resultam
em riscos microbiolégicos relevantes,
evidenciando que a seguranca dos
alimentos

depende de estratégias

integradas envolvendo educacéo
permanente, fiscalizacdo e fortalecimento
das politicas publicas (Silva et al., 2021;
Santos et al., 2021).

Casos especificos, como o estudo
de Silva et al. (2021) em UAN hospitalares
e a investigacdo de Santos et al. (2021)

sobre sashimis comercializados no Brasil,
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evidenciam que falhas higiénico-sanitarias

ainda resultam em riscos concretos,
incluindo a detecgdo de patégenos e
indices microbiologicos acima dos limites
permitidos. Tais achados ilustram de forma
contundente que as consequéncias da nao
adesdo as BPF extrapolam o campo
tedrico e representam ameacas reais a
saude publica.
Considerando todos esses
elementos, os dados sugerem que a
solugdo para os problemas identificados
requer estratégias integradas que
combinem:
1. Capacitacao continua e adaptada a
realidade dos MAs;
2. Supervisdao frequente e suporte
institucional;
3. Adequacdo de infraestrutura e
fornecimento de insumos;
4. Envolvimento de gestores e lideres
como agentes ativos da mudanga;
5. Implementagéao efetiva de
ferramentas  normativas
manuais de BPF, POPs e APPCC;

6. Campanhas educativas amplas,

como

também voltadas a populagao

geral.
Essas diretrizes, derivadas
diretamente da literatura analisada,

indicam que o simples conhecimento
técnico nao é suficiente para garantir a
sendo

segurancga dos alimentos,
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necessario um esforco multissetorial, que
uma educacao, gestdo, fiscalizacdo e
politicas publicas, criando um ambiente no
qual a adogéo das BPF seja parte natural e
continua da rotina de trabalho e de vida dos
MAs.

Entre as estratégias analisadas,
treinamentos com abordagens praticas e
interativas se destacaram como
promissores. Estudos como os de Garcia
(2023), Cunha et al. (2023) e

Rodrigues et al. (2023) relataram melhorias

et al

significativas na adesdo as BPF quando
foram aplicadas metodologias ativas, como
oficinas presenciais, demonstracbes em
campo e gamificacdo. No caso de

Rodrigues et al. (2023), a aplicagcao de

jogos educativos para  agricultores
familiares ndo apenas reduziu a
contaminagao microbioldgica dos

alimentos, mas também aumentou a
retencdo do conteudo. Ja os treinamentos
online analisados por Garcia et al. (2023)
mostraram potencial de alcance e
flexibilidade,

diferentes

desde que adaptados a
niveis de escolaridade e
acompanhados de suporte técnico.

Outro

achados é o papel

ponto  recorrente  nos
determinante da
lideranga e da cultura organizacional.
(2022)

importancia de gestores e proprietarios

Freitas et al. destacam a

assumirem responsabilidade ativa na

implementacdo das BPF, oferecendo
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recursos, supervisionando de forma
continua e valorizando o cumprimento das
normas como parte essencial do trabalho.

Apesar das dificuldades, algumas
intervencdes  pontuais  mostraram-se
eficazes. Borges et al. (2024), por exemplo,
relataram melhorias no conhecimento e
nas praticas de manipuladores de pescado
em feiras livres de S&o Luis (Maranh&o)
apos minicursos praticos com
demonstragdes de higiene, reforcando a
necessidade de programas adaptados a
realidade local e realizados de forma
continua.

E indubitavel que haja influéncia do
nivel de escolaridade sobre a adeséo as
praticas de seguranga dos alimentos. Esta
foi amplamente documentada. Estudos
como os de Oliveira et al. (2021) e Vitéria
et al. (2021) mostraram que, mesmo em
contextos de baixa escolaridade, a
aplicacdo correta das BPF €& possivel
quando ha ftreinamentos frequentes e
supervisdo ativa.

Os estudos também reforgaram a
importancia da atuagdo do nutricionista
como responsavel técnico nos servigos de
alimentacdo. Além da elaboragdo de
programas de capacitacao, esse
profissional desempenha papel essencial
na supervisdo das Boas Praticas de
Fabricacao, identificagao de nao
conformidades e implementagcdo de
contribuindo

medidas corretivas,

diretamente para a redugdo dos riscos

sanitarios.

De forma geral, os resultados desta
revisdo evidenciam que o conhecimento
constitui apenas um dos componentes
necessarios para a promogao da
seguranca dos alimentos. A melhoria das
praticas depende da integragdo entre
educacao permanente, infraestrutura
adequada, supervisdo técnica, cultura
organizacional favoravel e fortalecimento
das politicas publicas voltadas a prevengao

das doencas transmitidas por alimentos.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que o nivel de conhecimento
dos manipuladores de alimentos no Brasil
abrange nogbes basicas de higiene, porém
apresenta lacunas significativas na
aplicagdo pratica das BPFs. Constata-se
que a adesdo a essas praticas é
diretamente influenciada por fatores
determinantes de ordem comportamental,
estrutural e gerencial, com destaque para a
percepcao de risco, a infraestrutura dos
estabelecimentos e a cultura
organizacional. Portanto, no que tange as
estratégias para a prevengao das DTHAs e
promogao da seguranga dos alimentos, as
abordagens mais eficazes s&o aquelas que
integram educagdo permanente com
metodologias ativas, adequacgao estrutural

e supervisao técnica continua,
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far
mentd
evidenciando o papel indispensavel do

nutricionista.
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