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Servico de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural para Dirigentes, Agricultores/as e
Agentes Comunitarios Rurais apoiados pelo Projeto Bahia Produtiva — Servico
Emergencial de ATER

Nota Técnica 01: Doencas Transmitidas por Alimentos e a Contaminacao dos Alimentos

Diante do estado de calamidade publica, Decreto Legislativo n® 6, de 20 de marc¢o de 2020,
e do Plano Emergencial de Manutencdo do Servico de Assisténcia Técnica e Extensao
Rural, esta Nota Técnica tem como finalidade cumprir com a Produgéo Técnico-pedagogica
na forma de Producdo de material didatico sobre “Boas Praticas na Produgao” a serem
ofertadas na modalidade a distancia.

Com o objetivo de introduzir conceitos basicos relacionados as Boas Praticas de
Fabricacdo, a presente Nota Técnica discorre sobre Doencas Transmitidas por Alimentos
e Contaminacdo dos Alimentos, tendo como base: a Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de
julho de 1997 do Ministério da Saude e Resolucdo de Diretoria Colegiada n°® 275, de 21 de
outubro DE 2002 da ANVISA.

AS DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

As Doengas Transmitidas por Alimentos, também chamadas de DTA, sdo aquelas que
ocorrem apos a ingestado de alimentos contaminados por agentes prejudiciais a saude
humana.

Estas doencas manifestam-se através de diversos sintomas, entre eles podemos citar,
diarreia, dores abdominais, alteracéo da visao, febre, dores de cabeca, inchac¢os nos olhos,
além de outros.

A severidade dessas doencas pode variar de acordo com a idade e as condi¢cdes de saude
da pessoa acometida pela Doenca Transmitida por Alimentos. Numa pessoa adulta e sadia,
uma doenca transmitida por alimentos dura poucos dias e dificilmente deixara sequelas. Ja
em criangas, idosos, gravidas e adultos nédo sadios, as DTA sdo mais severas podendo
inclusive ocasionar a morte.

CONTAMINACAO

A contaminacdo de um alimento acontece quando durante a sua producdo e/ou
manipulacdo, o alimento entra em contato com elementos estranhos. A contaminagéo pode
ocorrer através do contato direto com o contaminante ou através de condi¢des inadequadas
no ambiente em que o alimento é manipulado. Os tipos de contaminac&o podem ser fisicas,
quimicas e biologicas.


http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/Portaria%2BSVS-MS%2BN.%2B326%2Bde%2B30%2Bde%2BJulho%2Bde%2B1997.pdf/87a1ab03-0650-4e67-9f31-59d8be3de167
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/Portaria%2BSVS-MS%2BN.%2B326%2Bde%2B30%2Bde%2BJulho%2Bde%2B1997.pdf/87a1ab03-0650-4e67-9f31-59d8be3de167
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC_275_2002_COMP.pdf/fce9dac0-ae57-4de2-8cf9-e286a383f254
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC_275_2002_COMP.pdf/fce9dac0-ae57-4de2-8cf9-e286a383f254
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Contaminacdo fisica

A contaminacao fisica ocorre quando o agente contaminante € um objeto que ndo faz parte
da composicdo daquele alimento, podemos citar como exemplos: pedacos de vidro, areia,
cabelo, objetos de metal, entre outros.

Diversos fatores podem contribuir para a ocorréncia desse tipo de contaminacéo. Desde a
presenca de objetos sem utilidade para a producéo, ao mau estado de conservacéo das
estruturas fisicas da unidade de producédo e dos equipamentos. Bem como o uso de
aderecos pelos colaboradores: relégios, pulseiras, brincos, argolas, gargantilhas, e outros.
Além de erros no comportamento dos colaboradores, como barbas e pelos sem afeitar ou
cabelos soltos.

Contaminacédo quimica

No caso da contaminac¢ao quimica, esta acontece quando uma substancia quimica que nao
faz parte da composicao do alimento entra em contato com o alimento.

Para evitar que este tipo de contaminacéo ocorra, as principais medidas a serem tomadas
sao:

e Destinar locais de armazenamento exclusivos para: inseticidas, pesticidas, produtos
de limpeza e quaisquer outros produtos toxicos. Estes ndo devem em hipétese
alguma ter contato direto com matérias-primas ou insumos utilizados na producéao
de alimentos;

e O processo de higienizacdo das instalagcbes e dos equipamentos devem ser
realizados de forma adequada para que ndo sejam deixados residuos das
substancias utilizadas no processo;

e Utilizacdo de substancias adequadas para o processo de higienizacdo de acordo
com o tipo de alimento processado e de equipamentos utilizados;

e No caso das atividades primarias, devemos respeitar os periodos de caréncia e as
guantidades indicadas para a utilizacdo de insumos agropecuarios como pesticidas,
herbicidas, fungicidas, vermifugos, antibioticos, entre outros;

e O manipulador ndo deve usar perfumes ou lo¢cdes corporais, além disso, seu
desodorante deve ser sem perfume;

e No processo de higienizagao dos instalacbes e dos equipamentos ndo devem ser
usadas substancias com perfume.

Contaminacao biolégica

Este tipo de contaminacao ocorre quando fungos, bactérias, virus e parasitas entram em
contato com o alimento devido a falhas no seu processo de producéo.

As bactérias sdo os principais causadores de doencas transmitidas por alimentos, e
milhares delas podem ser encontradas em nosSS0OS COrpos, por iSSO sdo essenciais 0s
cuidados com saude e higiene pessoal dos manipuladores de alimentos. Entretanto, nem
todas as bactérias sdo nocivas, algumas inclusive séo utilizadas para a producéo de alguns
alimentos, como o iogurte e outros derivados do leite.
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As bactérias, os virus e 0s parasitas podem ser levados aos alimentos por diversas vias,
seja através do ar, da agua, do solo, dos manipuladores, de animais, etc. E para evitar que
ocorra contaminacao biolégica devemos tomar alguns cuidados.
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Um dos principais controles de contaminacao é feito através da verificacdo da qualidade da
agua utilizada na producédo dos alimentos, realizando andlises frequentes, inclusive da
qualidade da &gua utilizada para a producdo de gelo. Deve ser dada a preferéncia a
utilizacédo da agua fornecida pelo abastecimento publico, contudo, podemos utilizar a &gua
de sistemas alternativos, desde que a agua deste sistema seja analisada com a
periodicidade minima de seis meses.

A adequada realizagdo dos processos de transporte, recepgcao, selecdo, descarte,
higienizacdo e armazenamento das matérias-primas e insumos também séao fundamentais.
E na realizagio desses processo que reduzimos a carga microbiologica destes insumos e
matérias-primas, e isso contribui com uma maior eficiéncia nas demais operacdes que
visam reduzir ainda mais essa carga microbioldgica até niveis seguros.

Outro ponto essencial para a reducao dos riscos de ocorréncia de contaminacgéo biol6gica
€ a manutencédo da higiene do ambiente de producao. A higienizacdo dos equipamentos,
utensilios e instalac6es deve ser executada com frequéncia, evitando o acumulo de
residuos da producédo, pois estes residuos tanto podem ser meios propicios para a
proliferacdo microbiolégica, como podem atrair animais, e estes serem fonte de
contaminantes bioldgicos e fisicos.

A utilizacao de lixeiras com tampas acionadas por pedais e providas de sacos para facilitar
a remocao dos residuos do ambiente de producéo sao indispensaveis. Ao remover o lixo
de dentro da unidade de producéo, este deve estar em saco fechado, e ser direcionado a
area externa. Onde devem ser acondicionados em recipientes com mecanismos que
impecam a atragdo de animais que, como dito anteriormente, podem ser vetores de
contaminacao.

A saude e a higiene pessoal dos manipuladores de alimentos sdo pontos cruciais, pois 0
colaborador pode ser fonte de contaminagcédo biolégica, por isso devemos ter bastante
atencdo nesses dois pontos. E importante que o empreendimento adote alguma forma de
controle dos aspectos relacionados a saude de seus colaboradores.

No que trata da higiene do manipulador, este deve sempre utilizar o vestuario, composto
por calgado fechado, touca, mascara, luvas e aventais, todos de cor clara. Este vestuario
deve estar em boas condi¢des e deve sempre ser higienizado.

Ainda sobre a higiene dos manipuladores, € fundamental manter o asseio pessoal. A correta
higienizacdo das mdaos e antebracos é indispensavel para a producdo de alimentos
seguros, por isso deve ser realizado sempre gue: o colaborador se ausentar do ambiente
de producdo; apds remover o lixo; ir ao banheiro; abrir portas; atender ao telefone, etc. As
pias para a lavagem das maos ndo devem ser as mesmas em que é realizada a
higienizag&o de equipamentos e utensilios.

SUGESTOES DE LEITURAS

Os conteudos aqui abordados necessitam de amplo estudo, por isso recomenda-se a busca
de publicacdes que tratem destes temas. Elas podem ser encontradas por exemplo nos
sitios eletrénicos de entidades como: o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento



https://www.gov.br/agricultura/pt-br
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— MAPA; a Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria — ANVISA:; a Agéncia Estadual de
Defesa Agropecuaria da Bahia — ADAB; entre outros.



https://www.gov.br/agricultura/pt-br
http://portal.anvisa.gov.br/
http://www.adab.ba.gov.br/
http://www.adab.ba.gov.br/

