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A manipulação dos alimentos sem gerenciamento pode provocar contaminações e com-
prometer a segurança dos alimentos ao longo da produção, além da probabilidade de 
contaminação dos alimentos pelos consumidores, uma vez que estes mantêm contato 
direto com os alimentos expostos nos balcões de distribuição. O objetivo deste estudo foi 
analisar as condições higiênicas das Unidades de Alimentação e Nutrição, relacionando-
as aos alimentos contaminados por consumidores e manipuladores. Tendo como base 
referências bibliográficas e artigos científicos recentes disponíveis em sites oficiais, para 
posterior análise. Conclui-se que a presença de microrganismos nas mãos representa 
grande importância epidemiológica, devido à possibilidade de transferência dos mesmos 
aos alimentos, e que os consumidores apresentavam  atitudes de risco de contaminação. 
Recomendando assim a higienização constante das mãos para prevenir a contaminação 
por microrganismos nos alimento.

contaminação, alimentos
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1. INTRODUÇÃO

      A busca pela qualidade e pela melhoria contínua, o aumento 
das preocupações com os consumidores e o aumento das competi-
tividades entre as organizações fez com que as empresas, voltadas 
para o ramo de alimentos, desenvolvessem procedimentos de con-
trole que aumentassem a qualidade dos produtos que são por elas 
comercializados. 

A análise do risco de contaminação da alimentação permite de-
tectar com maior exatidão onde é necessário agir, identificando qual 
etapa da produção interfere na segurança do alimento.

Treinamento caracteriza o conjunto de ações educativas orga-
nizadas com uma finalidade específica: competência ou conjunto de 
competências particulares como: integração, execução de funções, 
treinamento tecnológico e um treinamento mais complexo de desen-
volvimento pessoal.

Nesse contexto enfatizamos a importância do treinamento de 
manipuladores de alimentos para conscientização de Boas Práticas 
evitando assim a contaminação no produto final.

2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Este estudo tem por finalidade divulgar a gravidade do problema 
quanto à falta de treinamento por parte dos manipuladores de alimen-
tos capaz de causar contaminação aos alimentos. 

2.2 Objetivos Específicos

      . Divulgar as Boas Práticas de Fabricação e Manipulação
       . Contaminação de Alimentos
         . Treinamento de Manipuladores de Alimentos
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3. METODOLOGIA 

O presente trabalho foi realizado através de estudos de revisão 
bibliográfica de artigos científicos recentes.

4. RESULTADO/DISCUSSÃO

Comprovou-se através do presente estudo que a falta de trein-
amento de manipuladores, juntamente com a falta de Boas Práticas 
em Unidades de Alimentação e Nutrição, resultam o grande número 
de contaminação de alimentos.

5. CONCLUSÃO 

Concluiu-se que a falta de treinamento adequado e de Boas 
Práticas de Manipulação por parte dos funcionários de Unidades de 
Alimentação e Nutrição, acarretam um grande número de contamina-
ções de alimentos e de pessoas com infecções.
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