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RESUMO

A seguranca dos alimentos no ambiente
domiciliar  constitui um  importante
componente da promog¢ao da saude, uma
vez que diversas etapas de preparo,
manipulagao, conservacao e
armazenamento dos alimentos sao
realizadas nas residéncias. Praticas
inadequadas nesses processos podem
favorecer a ocorréncia de contaminacgdes e
contribuir para a exposicdo a riscos de
origem alimentar. Nesse contexto, o
conhecimento e o comportamento dos
manipuladores sao fatores relevantes para
a adogao de praticas seguras. Este estudo
teve como objetivo avaliar os saberes e
praticas de residentes do Municipio do Rio
de Janeiro sobre manipulagdo de
alimentos. Trata-se de um estudo

transversal, com aplicacdo de questionario
eletrénico, abordando perfil
sociodemografico, habitos e
conhecimentos sobre riscos alimentares.
Participaram 124 individuos residentes no
municipio. Os resultados indicaram alto
nivel de conhecimento sobre doencgas
transmitidas por alimentos, porém com
persisténcia de praticas inadequadas,
especialmente na higienizagdo de
alimentos, no descongelamento e no
armazenamento. Observou-se dissociagao

entre conhecimento e pratica,
evidenciando que o saber ndo garante,
isoladamente, a adocao de

comportamentos seguros. Conclui-se que
sao necessarias agcbes de educacido que
combinem informagbes técnicas com
praticas culturais acessiveis, promovendo
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habitos sustentaveis e
ambiente domiciliar.

seguros no

Palavras-chave: Doencas transmitidas
por alimentos. Educacdo em saude.
Segurancga dos alimentos.

ABSTRACT
Food safety in the home environment is a

key component of health promotion, given
that various stages of food preparation,
handling, preservation, and storage take
place in households. Inadequate practices
during these processes can facilitate
contamination and contribute to exposure
to food-related risks. In this context, the
knowledge and behavior of those handling
food are crucial factors in the adoption of
safe practices. This study aimed to assess
the knowledge and practices regarding
food handling among the residents of Rio
de Janeiro. It was a cross-sectional study
using an electronic questionnaire to
address sociodemographic profiles, habits,
and knowledge regarding food-related
risks. A total of 124 residents of the
municipality participated. The results

indicated a high level of knowledge
regarding foodborne diseases, yet
inadequate practices persisted—

particularly concerning food cleaning,
thawing, and storage. A disconnect
between knowledge and practice was
observed, demonstrating that knowledge
alone does not guarantee the adoption of
safe behaviors. The study concludes that
educational initiatives combining technical
information  with  accessible cultural
practices are needed to promote
sustainable and safe habits within the
home environment.

Food

Keywords: Foodborne illnesses.

safety. Health education.

1 INTRODUGAO

A alimentacdo nao se restringe a

nutricio e a saciedade; os alimentos
integram a historia, a cultura e a identidade
de um povo. O primeiro contato do
individuo com a alimentagdo acontece em
casa, local em que cria elos afetivos e nutre
sentimentos pela familia (Cruz et al., 2019).

Toda comunidade possui crengas e
costumes transmitidos de geracdo em
geracao e a comida é parte importante de
qualquer civilizagdo, trazendo memorias
afetivas e histérias de uma comunidade.
Desta forma, é complexo alterar ou
influenciar tradicbes tdo enraizadas na
sociedade. Muitas vezes, porém, 0 senso
comum pode trazer riscos para a saude
publica, seja pela falta de cuidado ao
manusear alimentos ou pelo habito de
consumir determinados alimentos de
maneira potencialmente perigosa para a
saude (Vinha, 2015).

Embora as boas praticas de
manipulacdo de  alimentos  sejam
amplamente divulgadas em servigos de
alimentagao, cozinhas industriais e outras
instituicbes, elas sao frequentemente
negligenciadas no ambito domiciliar. Casos
de surtos alimentares em residéncias,
alimentos ou

causados por agua

contaminados por  algum agente

patogénico, tém sido registrados em

diferentes partes do mundo, incluindo o Rio
de Janeiro, que ja enfrentou casos de
alimentar

intoxicagcao amplamente
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divulgados (Amaral et al., 2021; Ferreira,

2021; Trindade, 2022;
Nascimento et al., 2025; Santos; Valente,
2025; Soragni et al., 2019; Vergosa et al.,
2024).

Tendo em vista que a populacéo

Marques;

possui costumes e crengas referentes a
manipulacdo de alimentos que podem
acarretar a contaminacao dos alimentos e
riscos para a saude (Vinha, 2015), é
importante que as boas praticas de
manipulacado sejam disseminadas. Nesse
contexto, é necessario que o manejo
incorreto seja identificado e que as duvidas
sejam sanadas.

A seguranca dos alimentos

consumidos no ambiente  domiciliar
depende, em grande medida, das praticas
adotadas pelos proprios consumidores.
Evidéncias indicam que, mesmo diante de
conhecimento prévio sobre riscos, é
frequente a adocdo de comportamentos
inadequados na manipulagao de

alimentos, o que contribui para a
ocorréncia de doencgas transmitidas por
alimentos (DTA) (Avila et al., 2010). Esse
cendrio revela limitacbes de estratégias
baseadas exclusivamente na transmisséo
de informacao, evidenciando a
necessidade de compreender ©s

determinantes  sociais, culturais e

comportamentais que influenciam tais
praticas (Redmond; Griffith, 2003).
A vigilancia sanitaria desempenha

papel central na prevengdo de agravos

Revista Higiene Alimentar, v.40 (303): e1239, jul/dez, 2026.

DOI: 10.37585/HA2026.02saber

relacionados ao consumo de alimentos,
atuando tanto na regulagdo quanto na
promogao da saude. Para além da fungao
fiscalizatéria, destaca-se sua dimenséo
iniciativas voltadas a

educativa, com

conscientizacdo da populagdo sobre
praticas seguras e uso adequado de
produtos. Nesse  contexto, acdes
educativas apontam para a relevancia de
estratégias continuas e contextualizadas
(Anvisa, 2021).

As doencgas de transmissao hidrica
e alimentar representam um importante
problema de saude publica global, sendo
causadas por uma ampla diversidade de
agentes biolégicos e frequentemente
associadas a falhas na manipulagao,
preparo e armazenamento dos alimentos
(Epp; Parker,2009; Abebe; Gugsa; Ahmed,
2020). No ambiente doméstico, fatores
como contaminagao cruzada, higienizacao
inadequada e conservagdo improépria
contribuem significativamente para a
ocorréncia desses agravos. Além disso, a
crescente relevéncia de  zoonoses
alimentares e a complexidade das cadeias
de producdo reforcam a necessidade de
abordagens integradas, alinhadas ao
conceito de “Uma So6 Saude” (Leahy et al.,
2022).

Paralelamente, a seguranga
alimentar e nutricional se articula com
questdes relacionadas ao desperdicio de
alimentos, especialmente no contexto

domiciliar, onde praticas inadequadas de
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armazenamento e

planejamento

contribuem tanto para riscos a saude
quanto para impactos sociais € ambientais
(Zaro, 2018). Em um cenario marcado por
desigualdades e inseguranga alimentar,
como observado no municipio do Rio de
Janeiro, torna-se ainda mais relevante
promover 0 uso seguro e consciente dos
alimentos (Injc, 2026).

Estudos apontam que os domicilios
locais de
DTA,

frequentemente associados a falhas na

figuram entre os principais
ocorréncia de  surtos de
higiene das maos e a contaminagéo
2024). A subnotificacao

desses eventos dificulta a compreensao da

cruzada (Brasil,

real magnitude do problema e limita a
efetividade das acbes de vigilancia.

A ocorréncia de contaminagao
alimentar pode extrapolar oS
microrganismos classicos. A transmiss&o
do Trypanosoma cruzi, agente etioldgico
da doenga de Chagas, por exemplo,
associada ao consumo de acai, evidencia
a complexidade dos agravos relacionados
as praticas inadequadas de manipulagao
de alimentos e amplia a compreensao dos
riscos envolvidos (Ferreira et al., 2018).

Diante desse contexto, torna-se

fundamental investigar os saberes e

praticas da populacdo em relagdo a
manipulacdo de alimentos no ambiente
doméstico, considerando nao apenas o
acesso a informagao, mas também os

fatores que influenciam sua aplicagdo no
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cotidiano. Tais evidéncias podem subsidiar
o desenvolvimento de estratégias de
educacdo em saude mais efetivas,
alinhadas aos principios da comunicagao
em saude e as necessidades da
populagéio.

O presente estudo teve como
objetivo avaliar praticas de manipulagao de
alimentos em  domicilios cariocas,
identificando potenciais riscos a saude. A
pesquisa foi conduzida por meio da
aplicagdo de um questionario eletronico,
que abordou diversas questbes relativas
ao armazenamento, descongelamento,
preparo e praticas de higiene na cozinha,
além de informacgdes socioecondémicas dos
participantes. A proposta do estudo é
reconhecer praticas de risco para,
posteriormente, contribuir para a adocéo
de praticas saudaveis entre os
consumidores domeésticos por meio da

elaboracédo de materiais educativos.

2 MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo exploratério,
transversal, de abordagem quantitativa,
realizado por meio de questionario

eletrébnico estruturado na plataforma

Google Forms®, aplicado de forma
andnima e voluntaria a individuos com 18
anos ou mais, residentes no municipio do
Rio de Janeiro. O questionario esteve
disponivel para preenchimento durante o
periodo de novembro a dezembro de 2024,

permanecendo aberto por um més.
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instrumento  continha 32
questdes objetivas e  obrigatdrias,
abrangendo caracteristicas
sociodemograficas (faixa etaria,

escolaridade, renda e local de residéncia),
além de habitos e praticas relacionadas a
manipulagcdo de alimentos no ambiente
domiciliar, incluindo higiene pessoal,
higienizagao de utensilios,
armazenamento, preparo e conservagao

de alimentos, bem como conhecimentos

A construgdo do questionario

baseou-se em instrumentos previamente
utilizados na literatura e nas
recomendacbes de boas praticas de
manipulacao de alimentos, conforme a
RDC n°® 216/2004 da Agéncia Nacional de
Sanitaria  (Brasil, 2004),

contexto

Vigilancia
adaptadas ao domiciliar.
Aspectos relacionados a aquisicdo e
transporte dos alimentos nao foram

contemplados.

prévios sobre doencas transmitidas por
alimentos (Quadro 1).

Quadro 1 - Estrutura do Questionario de coleta de dados, segundo blocos tematicos e
variaveis investigadas. Rio de Janeiro, RJ, Brasil.

Blocos tematicos Variaveis investigadas

Género; faixa etaria; escolaridade; profissao; bairro de residéncia; numero
de moradores no domicilio; renda familiar

Frequéncia de preparo de alimentos no domicilio; experiéncia prévia em
servigos de alimentagao

Lavagem das maos antes do preparo; lavagem das maos apos uso do
sanitario; uso de adornos durante o preparo

Sociodemografico

Perfil de preparo
alimentar

Higiene pessoal

Higienizagao de Métodos de higienizagao de frutas, legumes e verduras

alimentos

- Frequéncia de troca de esponjas; uso de utensilios de madeira; tipo de
Utensilios e o . | . ot .
higienizacao produto utilizado na limpeza; uso compartilhado de utensilios entre alimentos

crus e prontos

Método de descongelamento de carnes; realizacdo de atividades
simultaneas durante o preparo

Tempo de exposicdo dos alimentos a temperatura ambiente;
armazenamento de sobras; local de armazenamento de ovos; identificacédo
de alimentos abertos; seguimento das orientagdes de rotulagem

Condigdes ambientais Procedéncia da agua; filtragem da agua; tipo de lixeira
Organizacdo doméstica Momento de armazenamento de alimentos ap6s as compras

Conhecimentos e Conhecimento sobre doengas transmitidas por alimentos; ocorréncia de
percepgao de risco surtos alimentares em domicilio

Fonte: O autor (2025).

Praticas de preparo

Armazenamento e
conservagao

A cidade do Rio de Janeiro, possui
uma populacdo de 6.221.423 habitantes,
ocupa uma area de 600 km? urbanizados

dentro de uma area total de 1.204 km? e é

composta por 164 bairros, organizados em
33 regides administrativas (Data.rio, 2025).
Em 1993 foram criadas 10 areas de

planejamento de saude com intuito de
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facilitar a implantagao de politicas publicas

de saude, essas areas demonstram a
complexidade da cidade do Rio de Janeiro
e abrigam as mais diferentes realidades
socioecondmicas (Data.rio, 2004).

A amostragem foi nao
probabilistica, utilizando a técnica de bola
de neve em ambiente virtual, na qual os
participantes compartilharam o]
questionario em suas redes de contato
2013). Os

organizados em planilha eletronica e

(Dewes, dados foram

analisados por meio de estatistica

descritiva, com apresentacao em
frequéncias absolutas e relativas.

O estudo foi aprovado por Comité
de Etica em Pesquisa
7.209.785),

consentimento

(parecer n°
com obtencéao de

livre e esclarecido dos

participantes. Os riscos foram
considerados minimos, relacionados
apenas a eventual desconforto ao

responder as perguntas.

Como parte das etapas
metodolégicas do estudo, foi desenvolvido
um material educativo com o objetivo de
abordar os riscos microbioldgicos e as
boas praticas de manipulagao de alimentos

no ambiente doméstico.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
estudo 141

individuos, dos quais 124 atenderam aos

Participaram  do

critérios de inclusdo, sendo residentes no

municipio do Rio de Janeiro. Os
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participantes estavam distribuidos em
diferentes bairros e areas programaticas
de saude da cidade, com predominancia
das regibes da Zona Sudoeste e Zona Sul.
Observou-se maior participacao do género
feminino (94/124), seguida do masculino
(29/124), enquanto um participante (1/124)
selecionou a opcdo “outros”. Houve
predominancia da faixa etaria entre 25 e 44
anos.

O nivel de escolaridade foi

elevado, com maior proporcdo de
individuos com ensino superior completo
ou poés-graduagdo. Aproximadamente um
(34%) era

composto por profissionais da area da

terco dos participantes
saude. Os resultados evidenciam uma
predominancia de participantes do sexo
elevado nivel de

feminino e com

escolaridade, perfil frequentemente
associado a maior acesso a informacao em
Instituto

saude, segundo dados do

Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira (INEP) as
mulheres costumam ser maioria em
estudos, pesquisas e exames e apesar de
até hoje esbarrarem com as diferencas
causadas pela desigualdade de género,
sao predominantes em diversas areas da
educacéo (INEP,2024).

A predominancia de participantes
com elevado nivel de escolaridade e
insercdo em areas da saude reforca esse
paradoxo, uma vez que, mesmo em grupos

com maior acesso a informagéo, foram

ISSN 2675-0260



identificadas condutas de risco, o que

sugere que fatores culturais, rotinas
domésticas e percepcdes individuais de
risco exercem influéncia significativa sobre
as praticas de manipulacdo de alimentos,
ultrapassando a dimensdo puramente
informacional. Observou-se uma
dissociagado entre conhecimento e pratica,

indicando que o dominio tedrico sobre

seguranga alimentar ndo se traduz
necessariamente em comportamentos
adequados no ambiente domiciliar.
Segundo Mello et al. (2010), os

manipuladores de alimentos s&o a principal
via de contaminacdo dos alimentos, que
podem levar a surtos alimentares.

Quanto as condicdes
sociodemograficas, a maioria residia com
uma a trés pessoas e apresentava renda
familiar entre trés e mais de dez salarios-
minimos. Em relacdo as praticas
relacionadas a agua, predominou o uso da
rede publica de abastecimento, com parte
significativa dos participantes adotando
algum tipo de filtragem.

No que se refere ao
armazenamento de alimentos, a maioria
(71/124) relatou seguir as orientacbes de
rotulagem, embora uma parcela expressiva
o faca de forma seletiva ou baseada em
critérios sensoriais (39/124). A auséncia de
identificacdo de alimentos abertos foi
(106/124). O

armazenamento de ovos

amplamente observada
apresentou

variagdes, incluindo praticas consideradas

inadequadas, como o armazenamento na
porta da geladeira (41/124) ou fora de
refrigeracao (09/124).

Em relagdo aos habitos de higiene,
a maior parte dos participantes relatou
lavar as maos antes do preparo dos
alimentos e apds o uso do sanitario
(121/124),

identificadas praticas inadequadas, como o

embora tenham sido
uso de detergente para higienizacdo das
maos. A troca de esponjas de limpeza
apresentou frequéncia variavel, (44/124)
dos participantes trocam a esponja de lavar
louga no periodo de 15 dias; (44/124)
participantes trocam quando esta
visivelmente deteriorada; 35 trocam todo
més e um participante troca de 3 em 3
meses. Praticas consideradas seguras,
como a higienizacdo das maos e o
descarte de alimentos Vvisivelmente
deteriorados, foram amplamente relatadas.
Entretanto, persistem condutas de risco
relevantes, especialmente relacionadas a
higienizagao frutas,
(FLV), ao

descongelamento incorreto de carnes e ao

inadequada de
legumes e  verduras
armazenamento inadequado de alimentos
(Cassia et al., 2020; Constance, 2026;
Machado et al., 2018).

A maioria dos participantes
(108/124) afirmou higienizar

antes de reutiliza-los, porém uma parcela

utensilios

ainda relatou praticas de risco para
contaminagéao cruzada. O uso de panos de

prato de tecido foi predominante (72/124),
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assim como a presenga de lixeiras com
tampa (74/124).

No pré-preparo, observou-se que

parte significativa dos participantes
utilizava métodos inadequados para
higienizacdo de frutas, legumes e

verduras, como: agua corrente, solugao
caseira de vinagre e/ou lim&o e detergente
liquido, (32/124) dos participantes usam
algum tipo de sanitizante especifico para
esse fim. O estudo apontou que 69
participantes higienizam frutas, legumes e
verduras com hipoclorito de sdédio ou
produto sanitizante especifico para esse
propodsito. Entretanto, chama a atencao o
fato de que uma parcela consideravel dos
participantes (55/124) utiliza métodos
ineficientes para higienizar FLV, como
lavar

somente com 4agua, agua e

detergente liquido ou utilizar solugbes
caseiras de vinagre e/ou limdo. Em relagéo
ao descongelamento de carnes, embora a
maioria utilizasse a geladeira, praticas
inadequadas, como o descongelamento
em temperatura ambiente, ainda foram
frequentes (43/124).
Em  pesquisa
Universidade de Sao Paulo (2026), foi

identificado que uma parcela consideravel

realizada na

da populagao brasileira nao higieniza FLV
de maneira correta, 31% dos entrevistados
lavam somente com agua, enquanto 19%
utilizam métodos ineficazes como solucao

de vinagre para a higienizacao.
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A preparagcdo de alimentos no
domicilio foi relatada como pratica comum,
frequentemente associada a realizacao
simultanea de outras atividades. A respeito
do descongelamento das carnes, 54
participantes descongelam de maneira
incorreta, seja deixando em cima da
geladeira, submergindo em recipiente com
agua ou deixando no sol. Manter carnes
em temperaturas acima de cinco graus
favorece 0 crescimento microbiano,
enquanto o método de descongelamento
da carne submergindo em &agua nao é
adequado pois pode ocorrer a
contaminacdo cruzada, além de que a
temperatura também n&o ird se manter
abaixo de cinco graus, tornando-a insegura
para o consumo (Mendes et al., 2021).

Quanto ao resfriamento e

conservacao, muitos participantes
mantinham os alimentos em temperatura
ambiente por periodos prolongados antes
da refrigeracdo (98/124). A maioria dos
participantes (100/124) relatou armazenar
as sobras por até cinco dias, embora
alguns tenham informado manté-las
armazenadas até o consumo total do
alimento, sem especificagcdo de um periodo
(24/124). O descarte de

mofados foi

determinado
alimentos amplamente
referido, (114/124) participantes afirmam
que preferem nao utilizar o alimento
mofado, enquanto dez participantes cortam

a parte mofada e utilizam o restante.
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No que se refere ao conhecimento
prévio, identificado por meio da questao:
“Yocé ja  trabalhou em algum
estabelecimento de alimentos?” a maioria
(121/124) dos participantes relatou
conhecer doengas transmitidas por
alimentos, embora uma parcela tenha
indicado praticas incompativeis com esse
conhecimento. Quanto a experiéncia
profissional, 29/124 participantes relataram
ja ter trabalhado em algum
estabelecimento de alimentos, embora os
resultados ndo tenham demonstrado
evidéncia clara de associacado entre essa
experiéncia e a adogdo de melhores
praticas.

A maioria (92/124) afirmou nao ter
vivenciado  surtos alimentares em
domicilio, embora parte (32/124) tenha
relatado incerteza quanto a ocorréncia. A
percepcdo de risco, observada pela
maioria dos participantes, n&do se traduziu
em praticas mais seguras, indicando
limitacbes de estratégias educativas
centradas apenas na transmissdo de
informacao.

O numero de participantes (n=124)
mostrou-se adequado para a proposta
exploratéria do estudo, permitindo a
identificagdo de padrdes de conhecimento
e praticas no contexto domiciliar. Os
resultados permitem identificar tendéncias
relevantes e lacunas entre conhecimento e
pratica, oferecendo subsidios importantes

para o desenvolvimento de estratégias

educativas em saude, especialmente no

contexto domiciliar.

Esses achados reforcam que
habitos cotidianos e crengas culturais
exercem forte influéncia sobre as praticas
alimentares, muitas vezes se sobrepondo
as recomendagbes técnicas. No Rio de
Janeiro e no Brasil, de maneira geral,
existe uma crenga popular de que o uso de
solugdes de vinagre e limao para higienizar
frutas, legumes e verduras € capaz de
eliminar microrganismos presentes nos
alimentos devido a acidez desses
produtos, entretanto essa pratica ndo é
eficaz (Machado et al., 2018).

A experiéncia prévia  com
manipulagcdo de alimentos em contextos
profissionais ndo se associou a melhores
praticas no domicilio, corroborando
evidéncias de que o conhecimento formal
nao garante sua aplicagao no cotidiano. De
modo semelhante, o alto nivel de
escolaridade dos participantes nao foi
determinante para comportamentos mais
seguros, sugerindo a necessidade de
abordagens educativas que considerem
fatores comportamentais e contextuais
(Usp, 2026; Machado et al., 2018).

Aspectos relacionados a
organizagcao doméstica e a rotina também
impactam a seguranga alimentar, como o
preparo de alimentos simultaneamente a
outras atividades, o uso de utensilios de
madeira potencialmente contaminados e a

auséncia de identificagdo de alimentos
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"~~~ armazenados. Além disso, praticas como o

uso prolongado de esponjas, a utilizagao
de panos de tecido e o armazenamento
inadequado de alimentos refletem padrdes
culturais consolidados (Mendes et al,
2021; Silva; Sousa, 2015; Carvalho; Sales,
2017).

Os

coexisténcia de praticas adequadas e

resultados evidenciaram a

inadequadas no contexto domiciliar, com
de

positivos entre os participantes, embora

predominancia comportamentos

ainda persistam fragilidades relevantes

que podem comprometer a seguranga dos

alimentos (Figuras 1 e 2).

Figura 1 - Principais fragilidades encontradas nas praticas adotadas pelos participantes

Multitarefas ao cozinhar

Utilizagdo de esponjas por tempo prolongado
Utilizagao de pano de prato de tecido
Higienizagao de FLV

Descongelamento inadequado

Alimentos prontos em temperatura ambient

]
N
]

40 60 80

Numero de participantes

Fonte: O autor (2025).

Figura 2 - Principais praticas positivas adotadas pelos participantes

Lavagem das maos apos sanitario
Conhecimento sobre DTAs
Refrigera alimentos imediatamente apds chegar em casa

Higienizagao dos utensilios

]
N
°

60 80 100

Namero de participantes

Fonte: O autor (2025).
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sentido, achados

Nesse

0s
apontam para a necessidade de agoes de
educacao em saude que integrem
comunicagao, cultura e comportamento,

utilizando abordagens mais acessiveis e

contextualizadas. Estratégias que
incorporem recursos educativos
inovadores, como materiais ludicos e

linguagem proxima do cotidiano, podem
favorecer maior engajamento e adesao as
boas praticas.
Destaca-se que o0 ambiente
domiciliar permanece como um espaco
pouco explorado pelas ag¢des de vigilancia
sanitaria, sendo fundamental ampliar o
foco das politicas publicas para esse

contexto, considerando sua relevancia na

ocorréncia de doencgas transmitidas por
alimentos.
Como resultado da etapa de
desenvolvimento do material educativo, foi
produzida a Histéria em Quadrinhos
Invasores a Vista, abordando, de forma
ludica, situagdes relacionadas aos riscos
microbiolégicos e as boas praticas de
manipulacdo de alimentos no ambiente
doméstico. O material foi disponibilizado
gratuitamente em formato PDF para
ampliar o acesso as informagbes e
favorecer sua utilizagcdo como instrumento
educativo (Figura 1). O conteudo completo
pode ser acessado em:
https://educare.fiocruz.br/resource/show?i

d=vXdOvt51

Figura 3 — Capa da Histéria em Quadrinhos Invasores a Vista, material educativo sobre
riscos microbiologicos e boas praticas de manipulacdo de alimentos no ambiente domeéstico.

ssssssssss

£:RIO

rocRuz

Fonte: Galvao, Camilla Rocha. Cuidado Invasores a Vista. Rio de Janeiro: Fiocruz,
2026. Disponivel no portal Educare/Fiocruz.

Revista Higiene Alimentar, v.40 (303): 1239, jul/dez, 2026. ISSN 2675-0260

DOI: 10.37585/HA2026.02saber


https://educare.fiocruz.br/resource/show?id=vXdOvt51
https://educare.fiocruz.br/resource/show?id=vXdOvt51

-M

4 CONCLUSAO

O estudo revelou que, embora os
participantes adotem diversas praticas
positivas, como a lavagem das maos, o
armazenamento imediato de alimentos que
requerem refrigeracdo e o conhecimento
sobre doencas transmitidas por alimentos,
ainda existem lacunas significativas que
podem favorecer a ocorréncia de surtos
alimentares que podem comprometer a
saude publica.

Embora a elevada escolaridade dos
participantes indique um potencial para o
acesso a informacdo, os resultados
sugerem que o conhecimento tedrico nem
sempre se traduz em praticas seguras.
Dessa forma, ha espaco para
investigagdes futuras que explorem as
barreiras e os facilitadores na adogao de
boas praticas alimentares, visando
desenvolver estratégias de intervencao
mais eficazes e inclusivas diante desse
cenario, tornando-se essencial investir em
combinem

acdes de educacdo que

informacbes técnicas com  praticas
culturais acessiveis, promovendo habitos
sustentaveis e seguros. Isso ndo apenas
aumenta a seguranga alimentar, como
também reduz o desperdicio e gera um
impacto positivo tanto na saude coletiva

quanto na ambiental.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ABEBE, E.; GUGSA, G.; AHMED, M.
Review on major food-borne zoonotic
bacterial pathogens. Journal of Tropical
Medicine, v. 2020, p. 4674235, 2020.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA (ANVISA). Anvisa publica
nova obra sobre educagdo em vigilancia
sanitaria. 2021. Disponivel em:
https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/assuntos/noticias-anvisa/2021/anvisa-
publica-nova-obra-sobre-educacido-em-
vigilancia-sanitaria. Acesso em: 19 dez.
2025.

AMARAL, S. M. B.; ALMEIDA, A. P.F;
SILVA, F. S.; SILVA, Y. Y.V.; DAMACENO.
Panorama dos surtos de doengas
transmitidas por alimentos no Brasil no
periodo de 2009 a 2019. RECIMA 21 -
Ciéncias Exatas e da Terra, Sociais, da
Saude, Humanas e
Engenharia/Tecnologia MN. v.2, n.11,
2021.
https://doi.org/10.47820/recima21.v2i11.93
5.

AVILA, R.; ANDRADE, R. B.; MACHADO
JUNIOR, D. R.; RABELO, R. P.; SILVA, M.
R. Praticas higiénico-sanitarias na
manipulacao de alimentos: diagndstico e
intervencdo. Comunicacao em Ciéncias
da Saude, v. 21, n. 2, p. 117-124, 2010.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Resolugao RDC n° 216, de 15
de setembro de 2004. Regulamento
técnico de boas praticas para servigos de
alimentacdo. Brasilia: ANVISA, 2004.
Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br. Acesso em: 22
mar. 2026.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria
de Vigildncia em Saude e Ambiente.
Informe sobre surtos de doencas de
transmissao hidrica e alimentar, 2024.
Disponivel em:
https://www.gov.br/saude/pt-
br/assuntos/saude-de-a-a-

Revista Higiene Alimentar, v.40 (303): e1239, jul/dez, 2026. ISSN 2675-0260

DOI: 10.37585/HA2026.02saber


https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/noticias-anvisa/2021/anvisa-publica-nova-obra-sobre-educa%C3%A7%C3%A3o-em-vigil%C3%A2ncia-sanit%C3%A1ria
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/noticias-anvisa/2021/anvisa-publica-nova-obra-sobre-educa%C3%A7%C3%A3o-em-vigil%C3%A2ncia-sanit%C3%A1ria
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/noticias-anvisa/2021/anvisa-publica-nova-obra-sobre-educa%C3%A7%C3%A3o-em-vigil%C3%A2ncia-sanit%C3%A1ria
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/noticias-anvisa/2021/anvisa-publica-nova-obra-sobre-educa%C3%A7%C3%A3o-em-vigil%C3%A2ncia-sanit%C3%A1ria
https://doi.org/10.47820/recima21.v2i11.935
https://doi.org/10.47820/recima21.v2i11.935
https://bvsms.saude.gov.br/
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dtha/publicacoes/surtos-de-doencas-de-transmissao-hidrica-e-alimentar-no-brasil-informe-2024
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dtha/publicacoes/surtos-de-doencas-de-transmissao-hidrica-e-alimentar-no-brasil-informe-2024

-M

z/d/dtha/publicacoes/surtos-de-doencas-

de-transmissao-hidrica-e-alimentar-no-
brasil-informe-2024. Acesso em: 22 mar.
2026.

CARVALHO, J. S.; SALES, W. B. Analise
microbiologica de esponjas de poliuretano
em cozinhas domésticas. Evinci, v. 3, n. 1,
p. 7,2017.

CASSIA, D.; LUIZ, A. P.; MOURA, M. A. et
al. Analise microbiolégica de hortalicas e
frutas e o vinagre como antimicrobiano.
Revista Cientifica da Faculdade de
Quirinépolis, v. 3, n. 10, p. 18-29, 2020.

CONSTANTE, Yasmin. Novo indice
quantifica a inseguranga alimentar no
Brasil com analise multidimensional.

Jornal da USP, Sao Paulo, 28 jan. 2026.
Disponivel em:
https://jornal.usp.br/ciencias/novo-indice-
quantifica-a-insequranca-alimentar-no-
brasil-com-analise-multidimensional/

CRUZ, S. T.; PALMA, S. W.; KIRSTEN, V.
R.; CHAGAS, P.; DALLEPIANE, L. B.
Comida a mesa: afeto, memoria e historia
saborizada de idosas descendentes de
italianos. Revista Brasileira de Ciéncias
do Envelhecimento Humano, v. 16, n. 3,
p. 35-46, 2019.

DEWES, J. O. Amostragem em bola de
neve e respondent-driven sampling:
uma descricdo dos métodos. Porto
Alegre: UFRGS, 2013. Disponivel em:
https://lume.ufrgs.br. Acesso em: 22 mar.
2026.

EPP, T.; PARKER, S. Factors in foodborne
disease control: a brief overview of issues
in changing zoonotic disease transmission
and the roles of public health and veterinary
professionals. Journal of Agromedicine,
v. 14, p. 228-234, 2009.

FERREIRA, R. T. B.; CABRAL, M. L;
MARTINS, R. S. et al. Detection and
genotyping of Trypanosoma cruzi from acgai
products commercialized in Brazil
Parasites & Vectors, v. 11, n. 1, 2018.

FERREIRA, C.T.P. de A. Condigbes
higiénico-sanitarias e sua importancia para
a prevencido de surtos de doengas
transmitidas por alimentos ocasionadas
por Salmonella spp. Alimentos: Ciéncia,
Tecnologia e Meio Ambiente, 2(4):41-65,
2021.

INSTITUTO DE NUTRICAO JOSUE DE
CASTRO (UFRJ). O mapa da fome da
cidade do Rio de Janeiro. Disponivel em:
https://injc.ufrj.br/mapadafomerio/. Acesso
em: 15 jan. 2026.

INSTITUTO NACIONAL DE ESTUDOS E
PESQUISAS EDUCACIONAIS ANiSIO
TEIXEIRA (INEP). Mulheres predominam
em estudos, pesquisas e exames. 2024.
Disponivel em: https://www.gov.br/inep.
Acesso em: 2 mar. 2026.

LEAHY, E. et al. Foodborne zoonoses

control in low- and middle-income
countries: identifying aspects of
interventions relevant to traditional

markets. Frontiers in Sustainable Food
Systems, v. 6, p. 913560, 2022.

MACHADO, M. S.; FREITAS, K. M;
BONIS, G. L.; RIVAS, A.C. S.; LEMOS, C.
S.; CAMERA, P. O. Avaliagdo de
metodologias para higiene de vegetais.
Brazilian Journal of Infectious Diseases,
v. 22, supl. 1, p. 33-144, 2018.

MARQUES, P. R. C.; TRINDADE, R. V. R.
Panorama Epidemioldgico Dos Surtos De
Doencas Transmitidas Por Alimentos Entre
2000 E 2021 No Brasil. Revista
Multidisciplinar em Saude, v. 3, n. 3,
2022. https:// doi.org/10.51161/rems/3477

MELLO, A. G. et al. Conhecimento dos
manipuladores de alimentos sobre boas
praticas em restaurantes publicos do Rio
de Janeiro. Brazilian Journal of Food
Technology, v. 13, n. 1, p. 60-68, 2010.

MENDES, J. P.; SERAFIM, F. P,
VALENTIM, J. K. et al. Processo de
homogeneizacdo de carne bovina:

Revista Higiene Alimentar, v.40 (303): e1239, jul/dez, 2026. ISSN 2675-0260

DOI: 10.37585/HA2026.02saber


https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dtha/publicacoes/surtos-de-doencas-de-transmissao-hidrica-e-alimentar-no-brasil-informe-2024
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dtha/publicacoes/surtos-de-doencas-de-transmissao-hidrica-e-alimentar-no-brasil-informe-2024
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dtha/publicacoes/surtos-de-doencas-de-transmissao-hidrica-e-alimentar-no-brasil-informe-2024
https://jornal.usp.br/ciencias/novo-indice-quantifica-a-inseguranca-alimentar-no-brasil-com-analise-multidimensional/?utm_source=chatgpt.com
https://jornal.usp.br/ciencias/novo-indice-quantifica-a-inseguranca-alimentar-no-brasil-com-analise-multidimensional/?utm_source=chatgpt.com
https://jornal.usp.br/ciencias/novo-indice-quantifica-a-inseguranca-alimentar-no-brasil-com-analise-multidimensional/?utm_source=chatgpt.com
https://lume.ufrgs.br/
https://injc.ufrj.br/mapadafomerio/
https://www.gov.br/inep

- Al

vislo
9t
caracteristicas microbioldgicas. Ensaios

Ciéncia: Ciéncias Biolbgicas, Agrarias e
da Saude, v. 25, n. 4, p. 417-423, 2021.

NASCIMENTO, J. G.; MORAIS, F;
MERLINI, V. V. Principais microrganismos
causadores de doengas por transmissao
hidrica e alimentar (DTHA) no Brasil.
Revista Ibero-Americana de
Humanidades, Ciéncias e Educacgao, v.
11, n. 10, p. 4151-4167, 2025.

PREFEITURA DA CIDADE DO RIO DE
JANEIRO. Areas de planejamento de
saude e regidoes administrativas do
municipio do Rio de Janeiro. Rio de
Janeiro: Prefeitura, 2004. Disponivel em:
https://www.data.rio. Acesso em: 22 mar.
2026.

PREFEITURA DA CIDADE DO RIO DE
JANEIRO. Mapa da cidade do Rio de
Janeiro 2025. Rio de Janeiro: Prefeitura,
2025. Disponivel em: https://www.data.rio.
Acesso em: 22 mar. 2026.

REDMOND, E. C.; GRIFFITH, C. J.
Consumer food handling in the home: a
review of consumer food safety studies.
Journal of Food Protection, v. 66, p. 130-
161, 2003.

SANTOS, E. E.; VALENTE, G. L.C. Surtos
alimentares provenientes de produtos de
origem animal. Ciéncia Animal, [S. /], v.
35, n. 3, p. 3746, 2025. Disponivel em:
https://revistas.uece.br/index.php/cienciaa
nimal/article/view/16350. Acesso em: 15
out. 2026.

SILVA, F. L., SOUSA, E. C. P.
Conhecimento e adesdo a higienizagao
das maos por profissionais da saude:
revisdo. Cultura de los Cuidados, v. 20,
n. 44, 2015.

SORAGNI, L.; BARNABE A. S.; MELLO, T.
R. C. Doengas transmitidas por alimentos e
participacdo da manipulagdo inadequada
para sua ocorréncia: uma revisao. Estagao
Cientifica (UNIFAP), 9(2):19-31, 2019.

http://dx.doi.org/10.18468/estcien.2019v9n

2.p19-31

VERCOZA, A. B. B.; VASCONCELOS, N.
B. R.; OLIVEIRA, L. H. S. et al. Doencas
transmitidas por alimentos e surtos
alimentares: uma revisdo. Brazilian
Journal of Health Review, Curitiba, v. 7,
n. 1, p. 7236-7250, 2024.

VINHA, T. P. Saberes e sabores do
alimento: um breve resgate pela histéria.
Interfaces da Educacao, v. 6, n. 17, p.
289-311, 2015.

ZARO, M. Desperdicio de alimentos:
velhos habitos, novos desafios. Caxias
do Sul: EDUCS, 2018.

Revista Higiene Alimentar, v.40 (303): e1239, jul/dez, 2026. ISSN 2675-0260

DOI: 10.37585/HA2026.02saber


https://www.data.rio/
https://www.data.rio/
https://revistas.uece.br/index.php/cienciaanimal/article/view/16350
https://revistas.uece.br/index.php/cienciaanimal/article/view/16350
http://dx.doi.org/10.18468/estcien.2019v9n2.p19-31
http://dx.doi.org/10.18468/estcien.2019v9n2.p19-31

