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Resumo: A contaminacdo cruzada no ambiente doméstico constitui importante fator de risco
para doencas de origem alimentar. Esta revisdo de literatura integrativa avaliou a
ocorréncia, persisténcia e transferéncia de microrganismos em utensilios culinarios. Os
achados indicam que superficies e materiais favorecem a formag@o de biofilmes e a
disseminag¢@o microbiana, sendo potencializada por falhas nas praticas higiénico-sanitarias,
o que reforca a necessidade de estratégias preventivas eficazes.

Palavras-chave: Doengas transmitidas por alimentos; Inocuidade dos alimentos; Seguranga

e qualidade dos alimentos.
INTRODUCAO

Desde os primoérdios da histéria humana, a evolugéo
das tecnologias para cocc¢do dos alimentos e dos
utensilios culinarios acompanharam transformagdes
culturais e materiais das sociedades. Estudos
arqueologicos  demonstram  que, inicialmente,
recipientes organicos, como partes de animais ou
plantas, foram empregados para aquecer alimentos
junto ao fogo, evoluindo posteriormente para
ceramicas e metais, até alcangar os materiais sintéticos
€ mais contemporaneos, como o silicone ¢ o ago
inoxidavel (Langley et al., 2023).

Na sociedade atual, a cozinha representa a etapa final
onde os alimentos ainda podem ser expostos a
contaminagdo por microrganismos, sendo estes
veiculados sobretudo pela manipulacdo inadequada
dos alimentos. Estes microrganismos incluem tanto
patogenos, capazes de causar doengas, quanto
microrganismos deteriorantes, que, embora
geralmente ndo sejam patogénicos, degradam
ativamente o alimento. Os patégenos podem
comprometer  a seguranca do alimento,
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transformando-o em um veiculo de doengas de origem
alimentar, prejudicando gravemente sua qualidade
higiénico-sanitdria. J4 os deteriorantes alteram as
caracteristicas intrinsecas do alimento, promovendo
sua degradagdo e perdas nutricionais, além de
provocar alteragdes sensoriais ndo desejadas, tais
como odores desagradaveis, sabores andmalos,
mudancas de textura e alteragdes visuais. Assim, o
manuseio inadequado na cozinha pode resultar ndo
apenas em riscos a saude, mas também na perda
acelerada do valor nutricional e das qualidades
sensoriais do alimento (Barcenilla et al., 2024;
Tulietto; Evers, 2023).

Nesse contexto, destacam-se as doengas de
transmissao hidrica e alimentar (DTHA), sindromes
causadas por microrganismos patogénicos
contaminantes, estando diretamente ligadas a ingestao
de alimentos ou agua contaminados por estes, na qual
os sinais clinicos geralmente sdo anorexia, nauseas,
vOmitos e/ou diarreia, acompanhados ou ndo de febre.
Além do acometimento do canal alimentar, nas
DTHA, podem ocorrer afec¢des extra intestinais,
afetando rins, figado e sistema nervoso central. Com
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isso, as DTHA s@o responsaveis por afetar anualmente
aproximadamente 600 milhdes de pessoas em todo o
mundo, das quais 420 mil vao a dobito. No cenario da
América Latina, o nimero de pessoas afetadas € de 77
milhdes, ocasionando cerca de 9 mil mortes anuais.
Em decorréncia disso, sdo perdidos, anualmente,
milhdes de dolares, além de sobrecarregar os sistemas
de satde e impor barreiras comerciais na exportagao
de alimentos. No Brasil, dados de 2024 demonstram
que aproximadamente 34 % dos surtos de DTHA
ocorrem nas residéncias dos consumidores, devido a
auséncia de boas praticas de preparo ¢ consumo de
alimentos (Brasil, 2024; OPAS, 2022).

Dessa forma, a residéncia do consumidor é um
ambiente no qual utensilios, como tabuas de corte,
facas, esponjas e toalhas de mao, podem atuar como
fontes de contaminacdo e reservatorios de
microrganismos patogénicos, favorecendo surtos de
DTHA. Dentre os possiveis agentes patogénicos, um
que se destaca ¢ Campylobacter jejuni, sendo este
frequentemente isolado apds o manejo de cortes
carneos crus, demonstrando sua elevada capacidade de
sobrevivéncia em superficies metalicas, plasticas e de
madeira. Estes materiais comumente sdo utilizados em
utensilios culinarios, de forma que, ap6s o contato
com a carne contaminada, tornam-se veiculadores
deste microrganismo para outras superficies e
alimentos (Cardoso et al., 2021).

Assim, o presente trabalho objetivou determinar os
principais microrganismos patogénicos e deteriorantes
encontrados em ambientes de cozinha doméstica e
utensilios culindrios, bem como as implicagdes de
riscos associados para a saide humana.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo trata-se de uma revisao de literatura
integrativa acerca dos principais microrganismos
patogénicos e  deteriorantes  associados &
contaminag¢@o em locais de preparo de alimentos, bem
como suas implicagdes para a seguranga destes. A
busca sistematizada das informagdes foi realizada nas
bases de dados Literatura Latino-Americana e do
Caribe em Ciéncias da Satde (LILACS), Portal de
Periodicos CAPES/MEC, National Library of
Medicine (PubMed), ScienceDirect e Scientific
Electronic Library Online (SciELO), no periodo de
junho de 2025 a abril de 2026. Utilizou-se,
isoladamente e em combinagdes, com a expressao
booleana “and”, os descritores “contaminagdo cruzada
em utensilios”, “microrganismos em utensilios”,
“utensilios de cozinha”, “contamination in kitchen
utensils”,  “cross-contamination  in  kitchen”,
“kitchenware microorganisms” e “knife cross-
contamination”.
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Foram incluidos artigos publicados entre 2020 e 2025,
nos idiomas portugués e inglés, selecionando-se
trabalhos disponiveis em sua integra e com relagdo
direta ao tema investigado. Excluiram-se cartas ao
editor, editoriais, resumos simples, dissertacdes, teses,
monografias e demais produgdes que ndo
constituissem artigos cientificos completos e
revisados por pares. Apos a andlise dos titulos e das
palavras-chave dos trabalhos, foram excluidos os
estudos em que estes ndo apresentavam relagdo
evidente com o objeto da revisdo. Em seguida, fez-se
a leitura dos resumos ¢ verificou-se a compatibilidade
entre o tema e os objetivos da pesquisa. Os artigos
potencialmente elegiveis foram selecionados para
leitura na integra, a fim de confirmar sua inclusdo. A
busca inicial resultou em 26.125 publicacdes, das
quais 29 foram selecionadas para analise e discussao
do tema. Os estudos incluidos foram organizados e
analisados de forma  descritiva, conforme
demonstrado no fluxograma PRISMA (Preferred
Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-
Analyses) (Figura 1).
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Figura 1. Fluxograma da metodologia PRISMA
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre os microrganismos presentes nos alimentos,
destacam-se os deteriorantes e os patogénicos. Os
deteriorantes contaminam os alimentos gerando
alteracdo das caracteristicas sensoriais e nutricionais
destes, entretanto, sem afetar a saide do consumidor.
Somente as bactérias e fungos possuem a capacidade
de deteriorar os alimentos, uma vez que os virus sdo
incapazes de se multiplicar no produto e degrada-lo.
Ja os microrganismos patogénicos sdo responsaveis
por causarem infecc¢des, intoxicacdes e toxinfecgdes
alimentares, as DTHA, ocasionadas por virus, fungos
e, principalmente, bactérias. Ao serem veiculados nos
alimentos, representam um risco a saide dos
consumidores (Dams, 2023).

Bactérias

No contexto da seguranga de alimentos, a higiene do
ambiente culindrio ¢ fundamental para manter os
niveis de microrganismos em uma concentragdo
segura, uma vez que a cozinha pode abrigar elevadas
cargas bacterianas. Embora a maior parte dessas
bactérias seja inofensiva, microrganismos patogénicos
como Listeria monocytogenes, Salmonella spp. ¢
Campylobacter spp. sdo detectados em superficies e
equipamentos domésticos, podendo causar doengas
mesmo em baixas concentracdes. Nesse contexto,
muitas pessoas utilizam a mesma superficie e
utensilios para diferentes tipos de alimentos,
favorecendo a contaminag@o cruzada e configurando
riscos a saide do consumidor quando estes
microrganismos sdo transferidos de um alimento para
um utensilio e vice-versa. Com isso, a limpeza do
ambiente e dos materiais de cozinha, ao contrario do
senso comum, ndo deve ser orientada apenas pelo
aspecto visual, mas também pela adogdo de medidas
de higiene direcionadas, com limpeza das superficies
antes e apos o preparo dos alimentos, especialmente
apods o contato com alimentos crus, € com a remogao
imediata de residuos visiveis e ndo visiveis, visando
reduzir a ocorréncia destes microrganismos nocivos
no ambiente doméstico (Moretra ef al., 2020).

Ademais, outros microrganismos relevantes sdo os
pertencentes a familia Enterobacteriaceae. Estes s@o
um grupo de microrganismos em forma de bastonetes,
Gram negativos e anaerobios facultativos, sendo
potenciais contaminantes de alimentos. Por serem
autdctones no canal alimentar de humanos e outros
mamiferos, sua presenca ¢ indicativa de falha na
higiene durante a fabricacdo e manipulacdo dos
alimentos. Os organismos deste grupo podem ser
deteriorantes, como Proteus spp. ¢ algumas cepas de
Enterobacter spp., ou patogénicos, como Salmonella
spp., Klebsiella spp. e Escherichia coli, podendo
ocasionar DTHA e quadros graves de septicemia e
choque endotoxico. Também relacionados a
contaminagdo de origem fecal, enterobactérias podem
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ser encontradas na area da cozinha das residéncias,
principalmente em panos utilizados no ambiente
culindrio para limpeza, secagem e manipulagdo de
utensilios, de forma que, no contato direto ou indireto,
podem veicular estes agentes nos alimentos talheres,
panelas, vasilhas, pratos e em também a veiculagdo
pode ocorrer em superficies de coc¢@o. As bactérias ao
se alojarem nas microfibras dos tecidos permanecem
no local, e mesmo tecidos tecnoldgicos, como panos
multiuso compostos por fibras de viscose, latex
sintético, corantes e agentes bacteriostaticos, em 100
% dos casos sdo carreadores e veiculadores de
enterobactérias (Batista et al., 2020).

Adicionalmente, ao avaliar a contaminagdo cruzada
em instrumentos de corte, como facas, evidencia-se
que mesmo na auséncia de resquicios de alimentos
visiveis a olho nu, estes utensilios, quando
previamente utilizados em carnes contaminadas,
podem transferir, por meio do contato direto,
Campylobacter jejuni, o agente causador da
campilobacteriose, para vegetais prontos para
consumo, carreando até 5 % da carga microbiana
inicial para estes. A prevaléncia e proliferacdo deste
microrganismo e de outros sdo dependentes de fatores,
como higiene do manipulador, temperatura ambiente
e do alimento, e material dos utensilios, ja que estes
ultimos podem facilitar a formacdo de biofilmes e
contribuir  para resisténcia a  desinfetantes
convencionais (Bai et al., 2021; Lai et al., 2023).

A campilobacteriose humana ¢é causada pelas espécies
termofilicas do género Campylobacter,
frequentemente isoladas em carcacas de frangos,
sendo mais comum a espécie C. jejuni. Geralmente, ha
acometimento gastrointestinal leve, mas pode haver
complicagdes em grupos de riscos, como
imunocomprometidos, idosos ¢ criangas, podendo o
quadro evoluir para bacteremia, hepatite, pancreatite,
artrite reativa, além da Sindrome de Guillain-Barré,
que ocasiona sintomatologia neuroldgica e Obito
(Galeazzi et al., 2024).

Outro facilitador para a ocorréncia de contaminagio
cruzada em niveis elevados no ambiente doméstico ¢é
a esponja. Utilizada na higienizacdo dos utensilios
culinarios, sua utilizagdo por tempo prolongado sem
passar por processos de fervura e desinfeccdo pode
gerar problemas. A utilizagdo de hipoclorito de sddio
em concentracao de vinte partes por milhdo (20 ppm)
poderia reduzir a carga de contaminagdo, ja que a
esponja  consiste em um  veiculador de
microrganismos. Em  ordem decrescente de
prevaléncia, foram detectados em esponjas:
Enterococcus faecalis, patogénico e indicador de
contaminag¢do fecal; Proteus mirabilis, agente
deteriorante e patogénico; Klebsiella pneumoniae,
patogénico; Pseudomonas aeruginosa, principalmente
deteriorante, mas também patogénico oportunista;
Enterobacter cloacae, deteriorante e patogénico; e
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Staphylococcus aureus, estritamente patogénico,
todos em concentragdes acima de cem mil unidades
formadoras de colénia por mililitro (UFC/mL)
(Marques et al., 2024).

Além disso, outro fator relevante para a proliferacao
bacteriana e consequente contaminagdo cruzada de
alimentos no ambiente doméstico sdo os materiais
empregados nas tdbuas de corte. Sabe-se que materiais
como vidro e plastico polictileno sdo mais eficientes
em reduzir uma possivel contaminag@o bacteriana.
Entretanto, tratando-se de tabuas de madeiras, estas
possuem mais poros, podendo ser difusos ou anelares,
favorecendo a inoculagdo do microrganismo na
superficie de contato. Ademais, sua natureza
higroscopica permite a absor¢ao de moléculas de agua
do ambiente, disponibilizando esse recurso para a
replicacdo bacteriana na superficie da tabua, bem
como o material utilizado para o revestimento, como
oleo de linhaga, pode favorecer este processo. Na
superficie de contato deste utensilio é possivel isolar
agentes patogénicos recorrentes, como Listeria spp. €
Salmonella spp., que podem contaminar outros
objetos ¢ também os alimentos cortados sobre a
madeira (Gutierrez et al., 2023).

Fungos

Fungos e leveduras, embora ndo sejam geralmente
considerados diretamente patogénicos, podem atuar
como indicadores de higiene no ambiente culinario,
evidenciando a ocorréncia de contaminagao cruzada e,
ao se multiplicarem, podem ainda, produzir
micotoxinas. Ambientes de preparo alimenticio,
domésticos ou institucionais, superficies e utensilios,
como tabuas de corte, colheres e facas,
frequentemente abrigam estes microrganismos,
refletindo falhas na limpeza e na sanitizagdo. Um
estudo em uma cozinha de restaurante universitario
resultou em contagens médias de 10 a 10* UFC/cm?
de fungos em utensilios culinarios, sendo as tabuas de
corte uma das superficies mais contaminadas. A
presenca fungica favorece a formacdo de biofilmes e a
retencdo de detritos orgénicos, intensificando a
transferéncia de microrganismos para alimentos
durante operagdes mecanicas, 0 que caracteriza a
contaminagdo cruzada (Zaki ef al., 2024).

No ambiente doméstico, podem estar presentes fungos
como Aspergillus spp., Fusarium spp. e Penicillium
spp. Durante o armazenamento de alimentos, como o
feijdo, estes agentes podem produzir metabolitos
secundarios capazes de causar prejuizos a satde
humana. Dentre estes, a aflatoxina e a ocratoxina,
produzidas por fungos dos géneros Aspergillus e

Penicillium,  respectivamente, possuem efeito
carcinogénico. Ademais, a ocratoxina possui
propriedades nefrotoxicas, hepatotoxicas,

teratogénicas, genotoxicas e imunotdxicas (Altafini et
al., 2021; Kong et al., 2022; Pereira et al., 2021).

Evento online
www.even3.com.br/cobicet2026

Em relacdo ao género Fusarium, sua presenga em
utensilios de cozinha ¢é particularmente preocupante
devido a sua resisténcia a fatores ambientais e a
potencial producdo de micotoxinas, como fumonisinas
e zearalenona. Andlises primarias indicam que
espécies de Fusarium podem ser transferidas de
vegetais e grdos contaminados para superficies de
corte, onde permanecem vidveis mesmo apos
procedimentos de lavagem doméstica padrdo, com
esponjas ¢ detergentes, especialmente em tabuas de
madeira, devido a sua alta porosidade (Wiatrowski et
al., 2023).

Estudos de campo realizados em estabelecimentos de
alimentagdo coletiva demonstram que a contaminagao
fingica pode ocorrer desde a manipulagdo inicial até
o armazenamento e refrigeragdo, em que
microrganismos psicrotroficos encontram condigdes
favoréveis para o seu desenvolvimento (Gamido et al.,
2024). Além disso, a dindmica de colonizagdo
microbiana em esponjas e panos de prato, desempenha
um papel central na dispersdo de fungos por toda a
cozinha. Em residéncias europeias, estes itens
demonstram atuar como reservatorios de alta
densidade para leveduras e bolores, facilitando a
transferéncia de microrganismos para superficies de
contato. A similaridade na composi¢ao da microbiota
desses utensilios entre diferentes paises sugere que o
uso compartilhado de materiais de limpeza ¢ um fator
critico e universal para a manutencdo de nichos
flngicos no ambiente doméstico (Moen et al., 2023).

Virus

Os agentes virais, apesar de ndo muito associados as
DTHA, sao considerados relevantes em satde publica.
Como exemplo, tem-se o virus da hepatite A (HAV),
agente que pode ser veiculado em alimentos, como
alguns frutos do mar e frutas vermelhas frescas, que
mesmo transportados sob refrigeracdo, uma vez
infectados pelo virus, este pode persistir em ambientes
de baixa temperatura e ainda manter sua infectividade.
Além deste, o rotavirus (RoV) e adenovirus entérico
(AdV) sdo os principais patdgenos associados a
diarreia infecciosa em criangas e podem ser veiculados
por alimentos (Yu et al., 2023).

O norovirus, por sua vez, ¢ um patéogeno que pode ser
encontrado frequentemente no ambiente doméstico,
mas muitas vezes negligenciado. Um estudo no
continente europeu foi capaz de detectar em seis
paises a presenca desse virus em puxadores, tdbuas de
corte, refrigeradores, bancadas, esponjas para limpeza
de lougas e toalhas de cozinha, representando um risco
iminente para a contaminagdo cruzada de alimentos
destinados ao consumo humano e consequentemente
ocorréncia de DTHA. Este agente viral, da familia
Caliciviridae, estda intimamente relacionado com
surtos alimentares em territorio nacional. Transmitido
pela via oral, sua infec¢do pode gerar nduseas, vomitos
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e diarreias, principalmente em grupos mais sensiveis,
criangas, idosos e imunossuprimidos (Fumian et al.,
2021; Meretro et al., 2021).

Ao longo de seis anos de pesquisa, Pavoni et al. (2022)
evidenciaram que aproximadamente 2,25 % das
amostras ambientais ¢ alimentares analisadas em seu
estudo realizado na Italia apresentaram contaminacgao
viral, sendo o norovirus o patégeno mais recorrente,
representando cerca de 89,5 % dos casos positivos. A
detecgdo desses agentes em superficies de contato e
utensilios, muitas vezes associada a multiplas
contaminagdes virais, demonstra a complexidade da
dinamica de dispersdo no ambiente de preparo ¢ a
necessidade de monitoramento constante da qualidade
higiénico-sanitaria.

Nesse contexto, a transferéncia viral entre a pele
humana e as superficies inanimadas constitui um fator
determinante na disseminagao de patdogenos entéricos
no ambiente doméstico. Um ensaio experimental
realizado por Anderson et al. (2021) demonstrou que
a taxa média de transferéncia de virus néo
envelopados entre as digitais dos dedos e superficies
de acgo inoxidavel, plastico e madeira pintada ¢ de
aproximadamente 0,26, valor significativamente
superior ao observado para virus envelopados,
reforcando que superficies e maos podem facilitar a
disseminagdo de virus entéricos, principalmente
daqueles mais resistentes no ambiente. Os autores
observaram, ainda, que a direcdo da transferéncia
influencia a magnitude da carga viral, de modo que os
virus oriundos das superficies sdo mais eficientemente
transferidos para as maos do que o contrario. Isso
reforca o papel dos fomites como reservatorios
relevantes para a manuteng@o e disseminagdo de virus
em ambientes domésticos.

Profilaxia

A profilaxia durante o preparo de alimentos constitui
uma das principais estratégias para a prevengdo de
doengas veiculadas por alimentos. Nesse contexto, a
higienizagdo das maos destaca-se como uma medida
fundamental de controle, devendo ser realizada em
momentos criticos da manipulagdo dos alimentos,
como antes do preparo das refei¢des, apds o contato
com alimentos crus, manuseio de embalagens e
superficies potencialmente contaminadas, situagdes
reconhecidas como pontos criticos para a transferéncia
de patogenos. Em relagdo ao método de higienizagao,
recomenda-se que o procedimento inclua a utilizagao
de agua corrente e sabdo e friccdo adequada das
superficies das maos para promover a remocao
mecanica de microrganismos. Apods a lavagem
adequada, a secagem das maos deve ser realizada com
material limpo e de uso Unico, preferencialmente,
reduzindo o risco de contaminacdo ambiental. Nesse
contexto, ha indicios de que o aumento da frequéncia
da lavagem das maos e a realizacdo de fric¢do, em

Evento online
www.even3.com.br/cobicet2026

média, por 5 a 9 segundos, ja sdo capazes de promover
uma redug@o significativa na probabilidade e na
intensidade da contaminag@o de superficies durante o
preparo dos alimentos. Esses achados reforcam a
importancia de estratégias educativas que enfatizem
ndo apenas a técnica correta de higienizacdo das maos,
mas também a realizacdo do procedimento nos
momentos adequados ao longo da manipulagdo dos
alimentos (Kirchner et al., 2023).

A profilaxia da contaminag@o cruzada em ambientes
domésticos também envolve o manejo adequado de
utensilios utilizados na higienizagdo de loucas e
superficies, uma vez que esses materiais podem atuar
como reservatorios de microrganismos. Analises
microbiolégicas de esponjas e escovas de lavagem
utilizadas por consumidores demonstraram elevadas
cargas bacterianas, com valores médios de até 103
UFC/item em esponjas e a presenca recorrente de
bactérias da familia Enterobacteriaceae e dos géneros
Acinetobacter, Chryseobacterium ¢ Pseudomonas.
Em comparagdo, escovas apresentam niveis
bacterianos inferiores e menor sobrevivéncia de
patdgenos, como Salmonella spp., sobretudo em razéo
da maior capacidade de secagem entre as utilizagoes.
Assim, recomenda-se priorizar o uso de escovas em
detrimento de esponjas, garantir a secagem completa
entre as utilizacdes e realizar a substitui¢do regular
desses utensilios, especialmente quando utilizados por
periodos superiores a aproximadamente quatro
semanas, medidas que contribuem para a reducdo da
carga microbiana e do risco de contaminaggo cruzada
durante o preparo de alimentos (Maretre ef al., 2022).

Além disso, a adogdo de medidas profilaticas
relacionadas ao manejo e a higienizac¢do de tdbuas de
corte mostra-se essencial para a prevengdo da
contaminagdo cruzada, uma vez que essas superficies
podem atuar como importantes reservatorios de
microrganismos no ambiente doméstico. Em cozinhas
residenciais brasileiras, observou-se que 87 % dos
manipuladores utilizavam a mesma tabua para carne,
frutas e hortaligas, enquanto 75 % mantinham o
utensilio em uso por mais de dois anos, condigdo
associada a maiores niveis de contaminagdo
microbiana. As analises microbioldgicas
evidenciaram contagens elevadas de bactérias
aerébias e Enterobacteriaceae em tdbuas plasticas,
além da detecgdo de Listeria monocytogenes e
Escherichia coli, bem como a presenca de biofilmes
em fissuras superficiais. Quanto a higienizagao,
verificou-se que a limpeza seguida da aplicagdo de
sanitizantes quimicos, especialmente  solucdes
contendo acido acético, promove redugdo significativa
de Enterobacteriaceae nas superficies. Recomenda-se,
portanto, a lavagem com detergente e dgua corrente,
seguida da aplicacdo de sanitizante, hipoclorito de
sodio ou acido acético, além da substituicdo da tabua
quando houver desgaste estrutural, fissuras ou sulcos
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profundos, medidas que contribuem para a redugdo do
risco de contaminacdo cruzada durante o preparo de
alimentos em ambientes domésticos (Souza et al.,
2025).

CONCLUSAO

O ambiente doméstico e os utensilios culindrios
configuram pontos criticos na transmissdo de
microrganismos, sendo a contaminagdo cruzada um
processo dindmico e multifatorial. A persisténcia de
bactérias, fungos e virus em superficies e utensilios
domésticos reforga a necessidade de praticas de
higienizagdo que ultrapassem a limpeza visual, com
foco na remocdo de Dbiofilmes e residuos
microscopicos. Assim, a prevengdo da contaminagdo
cruzada depende de uma abordagem integrada,
incluindo escolha adequada de materiais, adogdo
rigorosa de medidas higiénico-sanitarias e educagdo
do manipulador, visando a transformacdo de habitos
cotidianos em barreiras eficazes contra a propagagao
de enfermidades.
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