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RESUMO

Destaca-se a importancia do conhecimento prévio da bactéria Escherichia coli, conhecida como
um tipo de coliforme fecal causador de infecgdes alimentares, cujos sintomas sdo dependentes
da cepa e de como elas representam uma falha no saneamento basico. O objetivo dessa
revisdo de literatura foi mostrar a importancia da implementagdo das regulamentagdes da
Vigilancia Sanitiria na industria e em todos os servigos relacionados ao fornecimento e
preparo de alimentos. Salientando que as regulamentacdes determinam que todos os
responsaveis sdo obrigados, desde a aquisi¢do da matéria prima até a entrega do produto final,
a cumprir com 0s requisitos sanitarios necessarios para evitar as nao conformidades. Dando
énfase a necessidade da integracdo de diversas areas da satide por meio da vigilancia sanitaria,
através da vigilancia epidemiologica, da vigilancia ambiental, da saide dos trabalhadores e
dos demais setores da saude publica, facilitando assim a definicdo das atribui¢cdes de cada
esfera na mitigagdo da disseminagdo da Escherichia coli. Possibilitando agarantia da
promog¢do, da prevencdo e da recuperagdo da satde da populacdo conforme a Politica
Nacional de Promogdo da Saude, além deensejar respostas rapidas aos riscos detectados. Este
estudo constitui-se de uma pesquisa baseada em artigos dos anos de 2004 a 2024. De acordo
com a revisdo bibliografica, conclui- se que a presenga da Escherichia coli pode ser um fator
de risco na manipulag¢do dos alimentos, devendo ser adotadas praticas de higiene adequadas
visandoa diminui¢do dos possiveis riscos do contato desse patdgeno. Por fim, conclui-se que é
necessario o planejamento integrado entre os responsaveis da produg@o alimenticia, para que
haja o controle da disseminacdo de doencas e possiveis agravos a saude publica.

Palavra-chave: E. coli; boas praticas de fabricagdo de alimentos; manipulador de alimentos;
Satde Publica; Vigilancia sanitaria.

1 INTRODUCAO

A Escherichia coli (E.coli) ¢ uma bactéria gram-negativa geralmente encontrada no
intestino humano e nos animais. Ainda que a maioria das cepas seja inofensiva, a cepa
produtora da toxina Shigapode causar doencas graves como colite hemorragica,
gastroenterite, entre outras. A infeccdo acontece devido ao consumo de dgua e alimentos
contaminados, principalmente o consumo de carnes cruas ou mal cozidas, de leite ndo
pasteurizado e de vegetais contaminados e/ou mal higienizados (OMS, 2019).

Outras cepas da bactéria podem ser relacionadas a outros fatores de viruléncia, que trardo
sintomas diferentes no individuo afetado, tais como as enterotoxicogénicas (ETEC) que geram
a diarreia do viajante- uma diarreia aquosa que acomete mais a esse publico, as enteroadesivas
(EAEC) que geram diarreias inflamatorias, ou a uropatogénica (UPEC), que acomete o trato
urinario causando cerca de 75-95% das infec¢des urinarias sendo que a sua maioria acomete a
uretra e bexiga, e uma minoria pode cursar com a pielonefrite (SILVA, 2017).

No Brasil, a maioria dos surtos de doengas transmitidas por alimentos se deve a E.Coli.
(POMBO et al., 2018). A presenca dessa bactéria nos alimentos ¢ um indicativo de
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contaminacdo fecal, possivelmente devido ao uso de 4gua contaminada e a falhas na higiene
durante a manipulagdo. (SILVA J.N. et al., 2021).

Portanto, a adog¢ao de procedimentos de boas praticas de fabricagdopor parte da industria,
dos prestadores de servico de alimentacdo e de qualquer pessoa que venha a manipular
alimentos € essencial para que seja possivel diminuir os riscos de contaminacao, evitando
agravos a saude da populacao (BRASIL,2024).

2 MATERIAL EMETODOS

Este estudo constitui-se de uma revisao bibliografica entre o periodo de 2004 a 2024
na qual utilizou-se os descritores: Escherichia coli (E. coli), boas praticas de fabricagdo de
alimentos, manipulador de alimentos, vigilancia sanitaria e Saude Publica.

A pesquisa dos artigos foi realizada nas seguintes bases de dados: Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, Ministério da Satde,Biblioteca de Saude Publica da Fiocruz, Scielo e
World Health Organization Library Information System (WHOLIS).

3 RESULTADOS EDISCUSSAO

Foram encontrados 1048 artigos relacionados as palavras chave, sendo selecionados 73
que abordavam de maneira mais especifica sobrea discussao do estudo.

Os resultados demonstraram como as condi¢Oes laborais e dos trabalhadores em um
ambiente insalubre impactam a qualidade do produto final, favorecendo novas infec¢des
(ANDRADE, 2018).

O regulamento técnico de boas praticas para servicos de alimentacdo determina que o
responsavel pelas atividades de manipulacio de alimentos seja comprovadamente submetido a
curso decapacitacdo. O contetido abordado deve ser obrigatoriamente sobre : contaminantes
alimentares, doencas transmitidas por alimentos, manipulagdo higi€nica dos alimentos e boas
praticas (ANVISA,2004).

Para que haja éxito na regulac@o sanitdria ¢ importante estabelecera troca de informagdes
entre a Vigilancia Sanitaria com as demais areasde saude, inclusive com a populacdo, a fim de
facilitar respostas rapidasaos riscos detectados (ANVISA, 2014).

Ede competéncia da VISA realizar as intervengdes em relacdo aosservicos de alimentacao,
comercializacdo de alimentos e prestacdo dos servicos relacionados a saude (WHO, 2008).
Lembrando que algumas acdes sdo compartilhadas entre as areas de satde: vigilancia
epidemioldgica, vigilancia ambiental, saude do trabalhador e os demais setores envolvidos,
facilitando assim a defini¢do das atribuig¢des de cadaum (STEDEFELDT etal.,2016).

4 CONCLUSAO

A presenca de Escherichia coli nos alimentos representa um risco direto para os
consumidores e pode indicar o manuseio inadequado deste alimento, ressaltando a necessidade
de adotar praticas de higiene mais rigorosas, tanto na obtengdo da matéria prima quanto na
manipulacao dos alimentos, para reduzir a ocorréncia de contaminac¢ao do produto final.

E fundamental que as normas vigentes da Vigilancia Sanitaria sejam respeitadas no que
tange a area de producdo de alimentos, visto anecessidade constante de aperfeicoamento das
acoes de controle sanitario visando a protecdo a saude da populagdo. Ademais, a promogao dos
programas de educagdo sanitaria ja existentes para a populagdo, necessitam de maior divulgagao
por parte dos 6rgdos competentes.

De acordo com a revisao bibliografica, conclui-se que existem muitas falhas em todo o
processo de fabricacdo dos alimentos. Faz-se necessario um planejamento de longo prazo em
que a comunicagdo entre todos os responsaveis seja eficaz e que a tomada de decisdes seja feita
em conjunto para evitar qualquer tipo de ndo conformidade e riscoa satide publica.
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