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RESUMO

A prevencao e o controle de doengas integram o sistema de satide, e melhorias nestes
setores sao desejadas. As doengas veiculadas por alimentos tém dmbito cosmopolita
e mudangcas nos hébitos alimentares do homem podem levar a uma adaptag¢ao micro-
biana. A manipulagao de alimentos envolve praticas que devem garantir um alimento
seguro. Varias fontes podem contaminar um alimento e a emergéncia de microrga-
nismos patogénicos é um resultado do impacto exercido em todos os componen-
tes da cadeia de produgao alimentar. Procedimentos de manipula¢io inadequados
de alimentos podem explicar como patégenos colonizam e se disseminam utilizan-
do rotas especificas, comprometendo a seguranga alimentar. Esta revisao objetivou
verificar os principais fatores relacionados a transmissao de patdgenos, o impacto
na tecnologia alimentar e a énfase em boas praticas de manipulagao de alimentos.
Priorizaram-se os organismos bacterianos mais envolvidos em surtos, ressaltando-
-se a incidéncia de Escherichia coli, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus. Pode-se
constatar que hd necessidade de orientagao dos manipuladores e uso de programas
de controle de qualidade. Maior incentivo deve ser atribuido as praticas que primei-
ramente priorizem a prevencao, a correcao imediata e o estabelecimento de padroes
de qualidade continua.

Palavras-chave: Contaminagao de Alimentos. Seguranga Alimentar. Controle e
Fiscalizagao. Vigilancia e Satide Publica.

ABSTRACT

Disease prevention and control must be part of the management system where im-
proved net returns are a constant goal. Food-borne diseases are worldwide phenom-
ena and microorganisms can adapt to new human food habits. Food handling must
guarantee good food safety. Food can be contaminated from various environments
and the emergency of pathogens is a result of the impact on food chains. Inadequate
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manipulation practices can explain how pathogens colonize and establishes in food
and compromises food quality and safety. This review aimed to verify the factors re-
lated to pathogen dissemination and the impact in food technology, highlighting the
good manipulation practices. It was emphasized the most prevalent pathogens such
as Escherichia coli, Salmonella spp. and Staphylococcus aureus. Training food handlers
and monitoring the food process unit can avoid food-borne diseases. Emphasis is
need on prevention, correct manipulation practices and continuous quality control.

Keywords: Food Contamination. Food Safety. Control and Supervision. Public
Health Attention.

INTRODUGCAO

Com o crescimento e ampliagdo do processo de urbanizagéo, torna-se emer-
gente para 0 homem promover momentos de alimentagao rapida. Apesar do cresci-
mento deste setor, hd poucos treinamentos direcionados aos manipuladores de ali-
mentos, colaborando para que esta prética possa contribuir para se evitar que doengas
veiculadas por alimentos atinjam a coletividade .

A qualidade e seguranga de um alimento podem ser avaliadas por meio do con-
trole de qualidade analitico. Esta técnica enfatiza a abordagem na inspegao durante a
produgao do alimento até a execugao de testes fisico-quimicos, quimicos e microbio-
légicos do produto final. Este critério pode ser realizado por 6rgaos governamentais
e por técnicos da industria e laboratérios de pesquisa, com o objetivo de verificar se
o produto estd de acordo com as leis e regulamentos do pais e com as necessidades
comerciais da industria. O controle de qualidade do produto final nem sempre ofe-
rece a garantia de qualidade requerida. Isto pode ocorrer, entre outras razoes, devido
a dificuldade de se analisar as amostras em quantidade suficiente para obtencao de
informes vélidos, além do prolongado periodo para obten¢ao destas informagoes,
uma vez que incluem exames microbiolégicos, pessoal qualificado e custo elevado.

Agoes direcionadas para a educagao na manipulagao adequada de alimentos podem
contribuir para maximizar a seguranga do manipulador no manuseio de alimentos, am-
pliar as perspectivas educacionais deste e fornecer a populagao um alimento seguro do
ponto de vista microbioldgico [16]. Do ponto de vista do consumidor, alguns fatores
podem contribuir para a sua preferéncia pelo consumo de alimentos na rua, como: i)
menor custo; i) facilidade e rapidez no consumo e iii) praticidade [32].

Virios perigos podem ser veiculados por alimentos, como os de natureza fisica,
quimica e microbiolégica, sendo os biol6gicos os que mais causam doengas por este
meio de transmissio [ 28, 29], uma vez que microrganismos sao facilmente dispersos,
tém ampla diversidade fisioldgica, toleram condig¢oes extremas, sao ubiquitdrios e
podem contaminar e se multiplicar em varios produtos alimenticios, desde a matéria
prima até o produto final. As doencas sdo causadas apds o consumo de alimentos ou
bebidas contaminadas com microrganismos e/ou seus metabdlitos. Varios patogenos
podem contaminar alimentos ou bebidas [28, 29, 30].

Propoe-se verificar as condigoes de seguranga microbiolégica desde a produgao
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até o consumo de alimentos, enfatizando as principais fontes de contaminag¢ao micro-
bianas e a importancia das boas praticas de manipulagdo para se obter uma qualidade
higiénico-sanitdria adequada, dando énfase na vigilancia a satde para o consumo ali-
mentar. Esta abordagem visa minimizar rotas e prevenir a transmissao de patégenos.

MATERIAIS E METODOS

Esta revisao foi realizada a partir de uma verificagao in situ de questoes relacionadas
avigilancia a satide, e na coordenagio/participagao em projetos de extensao sobre o
tema. Pretendeu-se verificar rotas de disseminagao na transmissao de patdgenos. Esta
constatagao foi observada por meio de trabalhos desenvolvidos por nosso grupo de
pesquisa, tornando possivel a elaboragao desta visao reflexiva, pautada na viabilida-
de da educagao continuada para o consumo de alimentos seguros do ponto de vista
microbiolédgico e da satde publica.

Na fundamentagao desta revisao, utilizou-se como perfil analitico artigos envolven-
do a vigilancia a saide no consumo alimentar. Foram consultadas bases de dados di-
gitais como o MEDLINE (National Library of Medicine, Estados Unidos), LILACS
(Literatura Latino-americana e do Caribe em Ciéncias da Satide), SciELO (Scienti-
fic Electronic Library Online), a biblioteca comunitéria da Universidade Federal de
Sao Carlos (UFSCar) e a biblioteca setorial da Universidade de Sao Paulo (USP).
Foram pesquisados e selecionados 34 artigos datados desde 1995 até 2013; a maioria
das referéncias utilizadas variou entre 2003 e 2009. As palavras-chave consultadas fo-
ram “contaminagao de alimentos”; “seguranca alimentar”; “controle e fiscalizacao de
bebidas e alimentos”; “vigilancia sanitaria”; “vigilancia e saiide coletiva”. Os critérios
utilizados para a selecao e andlise de fontes foram a busca de artigos relacionados ao
objeto de estudo e aqueles particularmente vinculados as palavras-chave, conside-
rando-se como prioridades a relevincia e fator de impacto das revistas, bem como a
pertinéncia dos artigos com o assunto abordado.

Os estudos preliminares foram realizados por meio de experiéncias na docéncia e
capacitagao com turmas de merendeiras, auxiliares de merendeiras e manipuladores
de alimentos em lanchonetes. Alguns cursos foram ministrados e outro foi desenvol-
vido com a colaboragao da prefeitura do municipio de Sao Carlos-SP. Seis turmas
foram submetidas a treinamento e verificou-se uma melhora (por meio de estudos
de caso e avaliagdes praticas e tedricas) na compreensio dos fatores que envolvem
a seguranga de alimentos do ponto de vista higiénico-sanitdrio e de satde publica.

Projetos de extensao também foram e continuam sendo realizados, fornecendo
subsidios para prevenir, educar, corrigir, melhorar e ampliar a visao do manipulador
de alimentos e de sua importancia no processo de qualidade alimentar.

A elaboragao de indicadores e medidas foi idealizada preparando-se e distribuindo-
-se livros e folhetos, para que o processo de educagao e capacitagao do manipulador
seja continuado, contribuindo para a efetivagao dos procedimentos transmitidos,
compreendidos e aplicados.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Virios alimentos e bebidas podem veicular organismos bacterianos e/ou suas toxi-
nas que, uma vez ingeridos, podem conduzir a uma infecgao ou intoxicagao alimen-
tar (Tabela1).

Tabela 1 — Principais agentes etioldgicos ocasionadores de doencas veiculadas por alimentos, sintomas,

reservatoério e referéncias

AGENTE DOENCA ALIMENTO SINTOMAS RESERVATORIO REFERENCIAS

Infeccdo Varios, de Dor abdominal, L

. . . . . . Homem e animais,

E. Coli alimentar, colite origem animal diarreia com indicador fecal [5, 28, 29, 30]

(alguns patétipos) e vegetal sangue indicadorieca

L Alimentos - o
Staphylococcus InFOX|cagao animais crus, Vémito, d|arre|a, Homem e animais 3,9, 25]
spp. alimentar . dor abdominal
leite, bolos
- Aves, ovos, L

Infeccdo ) Febre, diarreia, L
Salmonella spp. . maionese : Homem e animais (2,15, 24, 27]

alimentar caseira dor abdominal

Mundialmente, surtos envolvendo diferentes patégenos em alimentos [32] sdo fre-
quentes. No Brasil, os relatos se referem principalmente a Salmonella spp., Escherichia
coli e Staphylococcus aureus. Esta incidéncia pode ser fundamentada levando-se em
conta o perfil do manipulador de alimentos, a transmissibilidade dos patégenos e a
falta de conhecimento sobre praticas seguras de manipulagio [28, 30].

Coliformes fecais sao bactérias utilizadas como indicadoras de condigoes higié-
nico-sanitdrias de dgua e alimentos. A presenga de indicadores como Escherichia coli
em produtos sugere, provavelmente, uma contaminagao posterior ao processamento
(5] e supde préticas inadequadas de manipulagio e higiene [30].

Em trabalho de nosso grupo [23], conduzido com manipuladores de caldo de cana,
detectou-se a presenca de coliformes termo-tolerantes em sete amostras das maos
destes, e em uma amostra observou-se a presenca de E. coli. Estes dados poderiam ser
explicados por praticas inadequadas ou auséncia de lavagem de maos por manipula-
dores de alimentos, além da auséncia de boas préticas de manipulagio [23]. Allwood
et al. [1], estudando manipuladores em estabelecimentos alimenticios, obtiveram
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resultados semelhantes, onde apenas 52% dos manipuladores de alimentos tinham
conhecimento da importincia da lavagem das maos adequada.

Nos Estados Unidos, Musgrove et al. [20], analisando amostras de ovos, verifica-
ram que Salmolnella spp. foi um dos géneros identificados com maior freqiiéncia. No
Brasil, Santos e Kupek [26] descreveram o perfil epidémico de surtos ocasionados
pela bactéria e o principal alimento veiculador do microrganismo foi a maionese pre-
parada artesanalmente. Barbosa Filho et al. [2], analisando a qualidade microbioldgi-
ca de ovos em uma granja de aves confinadas, verificaram que, em ambientes fecha-
dos, o problema foi maximizado e as aves podem ser contaminadas por Salmonella
imediatamente. Levantamentos realizados a partir de 2001 [27] mostram que Salmo-
nella Enteritidis em materiais avicolas ¢ o principal sorovar responsével por infecgoes
humanas. Embora as carcagas de frango apresentem altas taxas de contaminag¢ao por
Salmonella Enteritidis, sdo os ovos e seus derivados, principalmente a maionese ca-
seira [27], os principais responséveis pelos surtos humanos. Um trabalho realizado
em Sao Paulo também detectou o consumo de ovos, cozidos de forma inadequada
e contaminados com Salmonella Enteritidis, como responsavel por um surto envol-
vendo 905 pessoas [24].

Staphylococcus aureus é um patégeno humano capaz de causar varias doencas [25].
O consumo de alimentos onde ha a produgao da enterotoxina pela bactéria é um
dos patdgenos que mais acomete pessoas no mundo [3]. Um surto ocasionado por
S. aureus ocorreu poucas horas ap6s o consumo de alimentos, onde 4000 pessoas
desenvolveram sintomas de intoxicagao por este microrganismo [9]. A investigagdo
epidemiolégica revelou que os manipuladores de alimentos eram portadores de S.
aureus enterotoxigénico [9], sendo eles a fonte de contaminagio direta do alimento.

Na industria alimentar, os produtos devem possuir caracteristicas de preferéncia do
ponto de vista dos consumidores, das empresas e dos 6rgaos publicos, visando a
promogao da saude individual, familiar e coletiva, respectivamente. A preferéncia é
um conjunto de caracteristicas que o consumidor aprecia e valoriza, enquanto a se-
guranga de um produto alimenticio ¢ o resultado da idoneidade (auséncia de perigos
para a satide), integridade (auséncia de fraude ou falsificacio) e legalidade (auséncia
de defeitos ou adulteracdes) do alimento [30], atributos diretamente relacionados a
seguranca alimentar.

Um alimento ¢ considerado seguro [30] quando contaminantes estdo ausentes
ou presentes em concentragdes abaixo do limite de risco definido por legislagao.
Um alimento pode tornar-se de risco por: i) manipulagio inadequada; ii) uso de
matérias primas contaminadas; iii) contaminagao e/ou crescimento microbiano ele-
vado; iv) adigdo ou uso inadequado de aditivos quimicos; v) polui¢ao ambiental e
degradagio de nutrientes; vi) adigdo acidental de elementos fisicos e vii) producio
de toxinas no alimento.

Acgoes podem ser utilizadas para se obter um alimento seguro microbiologica-
mente. Dentre estas, é conveniente levar-se em conta a procedéncia ou fonte de
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contaminagao dos alimentos [20, 30]. Os microrganismos podem estar presentes no
ambiente natural do homem (4gua, solo, ar), no préprio homem e nos seres vivos.
Assim, em teoria, qualquer alimento que 0 homem consome pode estar contamina-
do por microrganismos.

As superficies dos vegetais podem ser contaminadas a partir do solo, 4gua, material
fecal, ar e animais. Em experimentos com E. coli, marcada com moléculas biolumi-
nescentes, observou-se que a bactéria pode ser internalizada por raizes de espinafre
e que fatores como competitividade entre microrganismos do solo representam di-
ferencas nos niveis de contaminacao [34].

Produtos de origem animal podem ser contaminados a partir da microbiota en-
doégena do animal, das maos do manipulador, do ambiente, dos procedimentos de
higiene da ordenha, do acondicionamento do leite e transporte. Vetores também tém
um papel importante. Jesus et al. [14], verificaram que insetos sdo veiculadores de
patdgenos, podendo atuar como agentes de contaminagao cruzada.

Os solos contém maior variedade e quantidade de microrganismos, e estes podem
chegar até a dgua através do ar, da superficie das plantas e dos animais.

Virios microrganismos podem ser incorporados aos alimentos no processo de lava-
gem dos mesmos se for utilizada 4gua de qualidade microbioldgica inadequada [31].
Dentre estes, os coliformes sao um dos grupos mais representativos. Assim, o risco
de transmissio de patogenos pode ser influenciado por i) nivel de contaminagao; ii)
persisténcia do patégeno na dgua, solo e corpos d’4gua e iii) rota de exposigio.

A contaminagio aérea é importante do ponto de vista sanitdrio e econdmico [16,
33). Os microrganismos podem estar presentes no ar, suspensos em particulas séli-
das ou pequenas gotas de dgua. Microrganismos que permanecem no ar s3o mais
resistentes ao dessecamento, dependendo também do movimento do ar, luz (solar
e artificial) e umidade.

Em trabalho conduzido para verificagdao da incidéncia de contaminacao a partir
do ar em uma industria beneficiadora de aves, observou-se que os animais vivos
eram a maior fonte de bioaerossoéis, sendo pertinente a énfase nas medidas que
evitassem este problema [33].

Uma das formas de se evitar a contaminagao aérea seria a utilizagao de um sistema
com controle de clima (temperatura e umidade relativa), para diminuir a propagagao
de aerosséis [33]. Um sistema tecnoldgico nao muito sofisticado poderia ser usado.
Em trabalho realizado por Lues et al. [18] é mostrado que, para evitar a propagacio
de bioaerossois, uma atengao especial deve ser dada em édreas de recebimento e pro-
cessamento de animais. Essas praticas podem levar a obten¢ao de um produto final
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com menor nimero de contaminantes.

A contaminagao pode ocorrer antes do processamento ou durante a manipulagao e
tratamento, a partir de equipamentos, utensilios, matérias primas e manipulador [23].

Os microrganismos presentes em manipuladores podem ser provenientes do am-
biente ou enddgenos [23, 30]. Em um trabalho conduzido na Nigéria, observou-se
que um percentual expressivo de manipuladores nao conhecia ou adotava praticas
inadequadas & manipulagio higiénica de alimentos [21]. Estabelecendo-se um pa-
ralelo entre as formas de manipulagao e os manipuladores de alimentos na Nigéria
e no Brasil, é possivel visualizar resultados similares. Os indices de microrganismos
presentes nestes casos supdem origem tanto enddgena como ambiental. Estas cons-
tatagoes poderiam explicar os resultados similares.

Virios recipientes, equipamentos e superficies t¢ém um papel importante como fontes
de contaminagio de alimentos [23, 30].

A implantagao e o uso de um sistema de analises de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC) visam garantir a seguranga de produtos alimenticios. O APPCC
é baseado nos seguintes principios: i) realizacdo de anlise de perigos, da matéria
prima até o produto final; ii) identificacdo de pontos criticos de controle; ii) estabe-
lecimento de limites para medidas preventivas; iv) estabelecimento de critérios para
monitorar pontos criticos; v) implantagio de agdes corretivas; vi) uso de sistemas de
registro de dados e vii) implantacdo de sistema para auto-corregio. A APPCC pode
ser utilizada na prevencao e detecgao dos perigos, contribuindo para a seguranga de
consumo alimentar.

A seguranga de alimentos estd diretamente relacionada a praticas que envolvem des-
de a obtengao da matéria prima alimentar, até o produto final. Trabalho realizado no
Brasil por Cardoso et al. [8] relata que o comércio de alimentos de rua é crescente e
o risco sanitdrio para seu consumo é elevado, dados similares aos detectados por ou-
tros autores [11,23]. Devido a urbanizacio, a utilizagao de alimentagio fora de casa
é crescente [11] e uma opgao vidvel para grande parte da populagio [8]. No Brasil, a
pratica de alimentagao fora de casa estd relacionada a habitos urbanos e ao fendmeno
da globalizagao, podendo ser comprovada pelos padroes alimentares semelhantes de
culturas de outros continentes [11].

O Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA) [10]
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interpreta a seguranga, na obten¢ao e consumo de alimentos, como um direito de
todos ao acesso regular e permanente aos alimentos de qualidade em quantidade
suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como
principios a promogao da saude, respeito da diversidade cultural, social, econdmica
e ambiental sustentdvel. Nesta contextualizagao, a satde coletiva estd permeada de
conceitos salutares que devem ser aliados a pratica, enfatizando-se a importincia
daincorporagao da qualidade higiénico-sanitdria aplicada a qualidade de consumo
de alimentos, desde o individuo até a populagao. A Legislacao de San-Losan [17]
propoe diretrizes e prioridades da politica do plano nacional de seguranga alimen-
tar e nutricional, considerando deliberacdes de SAN. Os érgaos de saude devem
monitorar e acompanhar as agoes relativas a politica e ao plano de SAN, além de
apoiar entidades da sociedade civil na discussao e implementagao de a¢des publicas
de seguranga alimentar e nutricional.

Devido ao elevado consumo de alimentos fora de casa [8, 23] nas cidades brasilei-
ras, verifica-se a necessidade de abrangéncia de informagdes aos consumidores finais.
Bezerra et al., [4] reportaram que a maior frequéncia de alimentacio fora do domi-
cilio é representada pelo consumo de alimentos com alto aporte energético. Esses
autores observaram que 40 % dos entrevistados alimentavam-se fora de casa, com
variacao de 13% entre a popula¢ao idosa no Sul do Brasil a 51% entre os adolescentes
no Sudeste. Verificou-se a diminui¢ao desta pratica com o aumento daidade e daren-
da em todo o Brasil, sendo maior a frequéncia entre os homens na drea urbana. Estes
dados sao interessantes, pois se verifica a necessidade de realizar agdes que melhorem
as préticas de consumo de alimentos. Dados produzidos pelo IBGE [13] obtidos por
meio da Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF 2008-2009) mostram resultados
similares, onde hd uma tendéncia ao crescimento da alimentacio fora do lar relativa
aidade e regides do pais. Também utilizando os dados da POF 2008-2009, Hoffman
[12] comparou o perfil de comensais dentro e fora do domicilio. Esse autor verificou
que o consumo de vitamina C e de carboidratos foi superior em relagao aos outros
nutrientes, mas o teor de lipidios foi menor. Esses resultados sugeriram uma possi-
bilidade de uso racional de alimentagéo fora de casa.

Muitos alimentos sao pereciveis e facilmente deteriorados, principalmente devido
a fatores humanos e ambientais como o clima tropical [23]. Desta forma, é impor-
tante a capacita¢do do manipulador, a veiculagao da informagao ao consumidor e a
vigilancia realizada pelos 6rgaos publicos competentes. Esta estratégia de agao tri-
-direcionada pode contribuir sobremaneira para a promogao da saude, a prevengao
de doengas veiculadas por alimentos e a prote¢ao da satde coletiva.

Trabalho realizado por Oliveira et al. [22] detectou que as cozinhas avaliadas de
creches publicas e filantrépicas do municipio de Sao Paulo ofereciam riscos de con-
taminagao de alimentos. Dentre os varios fatores de risco, os autores observaram que
as agoes inadequadas dos manipuladores eram os mais graves. Um estudo conduzi-
do por Campos [7] identifica quatro formas para se produzir satide: i) por meio de
transformagdes econdmicas, sociais e politicas, com aquisi¢ao de padrao saudével de
vida; ii) realizando vigilancia a saude e enfatizando a prevengio de doengas; iii) apli-
cando préticas clinicas e de reabilitacdo e iv) enfocando no atendimento de urgéncias
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e emergéncias, com utilizagao de intervencio imediata, preservando a vida. Nesta
visao ampliada, a vigilancia no consumo alimentar, com estabelecimento de estraté-
gias para minimizagao de transmissao de patdgenos, estd inserida nos quatro niveis
apresentados. Nos Estados Unidos, Kassa et al [15] verificaram que a seguranga de
alimentos é uma prética importante na saide coletiva, e 0 consumo de alimentos fora
de casa estd muitas vezes associada a surtos de Doengas Veiculadas pelos Alimentos
(DVA). O treinamento para seguranga e certificagio sio métodos utilizados para
reducao destes surtos.

Trabalho realizado por Moreira et al [19], estudando uma amostra entre 2000 e
2004 sobre contaminagao em Juiz de Fora-MG, destaca a importancia do conheci-
mento em intoxicagdes, incluindo as alimentares. Um dos grupos mais vulnerdaveis
apresentados neste estudo foi o de criangas e idosos; demonstrou-se também que as
intoxicagdes podem ser minimizadas pela ampliagdo do conhecimento de origens,
evolugdo e prevencdo [19]. A diversidade de vetores e reservatérios tem tendéncia a
aumentar [6] e mudangas em condigdes climticas podem contribuir para o estabe-
lecimento de patégenos emergentes.

Com base nestas consideragoes, pode-se trabalhar conjuntamente com os varios
setores envolvidos na seguranga alimentar e desenvolver a¢des publicas, de satde pu-
blica, para a melhoria da qualidade de alimentos destinados as diversas populagoes
consumidoras. A implantagdao de programas e recomendagdes para uma adequada
saude alimentar de populagoes, aliada aos esforgos politicos de praticas sanitarias
publicas de preparo e consumo de alimentos seguros, visa, em tltima instancia, as-
segurar melhores niveis da satide comunitaria.

CONCLUSOES

A aplicagao de critérios microbioldgicos direcionados a anélise de refei¢oes realiza-
das fora de casa sao utilizados para se fabricar, produzir e consumir produtos com
qualidade. O treinamento de manipuladores, monitoramento de produtos e unidades
de processamento oferecem formas de se evitar doengas veiculadas por alimentos.
E importante estar ciente da importincia da lavagem de maos, do emprego correto
de tempo e temperatura de cocgao, de ser evitada a contaminagao cruzada, de se ar-
mazenar adequadamente os alimentos e de ser incentivada a capacitagao dos mani-
puladores de alimentos, enfatizando-se as boas praticas de manipulagao. Programas
educacionais envolvendo praticas para seguranga alimentar devem ser direcionados
aos manipuladores. O maior incentivo deve ser concentrado no desenvolvimento de
politicas publicas de satde, legislativas e priorizagao de praticas que, primeiramente,
utilizem a prevengao através de capacitagao, corre¢ao imediata e o estabelecimento
de padrdes de qualidade continua. Uma das maneiras de se obter estes beneficios é
o uso de programas de andlise de perigos e pontos criticos de controle.
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