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1. INTRODUGCAO

A seguranca alimentar e as boas praticas de fabricagdo séo principios
essenciais para que o processo de produgao de alimentos seja feito de forma eficaz
e garanta a qualidade dos alimentos oferecidos. A contaminagao microbiana ocorre
devido a negligéncia dos manipuladores de alimentos, sendo um fator que prejudica
as boas praticas de higiene no manuseio (Feitosa; Andrade, 2022).

A seguranga alimentar reside no desenvolvimento de uma boa base ou
conjunto de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) que s&o construidas para abranger
todos os aspectos do sistema de seguranca alimentar e promover a producgao
segura de alimentos saudaveis para os consumidores desfrutarem (Bucknavage;
Campbell, 2020).

A implementacao das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) no setor alimenticio
€ uma medida de qualidade e controle no processo produtivo, que juntamente com
os Procedimentos Operacionais Padrdao (POP), os Procedimentos Operacionais
Padrao de Higiene (POS) e a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) garantem as condigbes higiénico-sanitarias da produg¢ao de alimentos
(Feitosa; Andrade, 2022).

No contexto dos restaurantes, ambientes de grande circulagdo de
consumidores e intensa producao de refeicdes, a adogcdo de medidas preventivas
torna-se essencial para reduzir riscos de contaminagao fisica, quimica e bioldgica,
assegurando alimentos de qualidade e evitando prejuizos a saude coletiva.

As doencgas transmitidas por alimentos (DTA) sao um grave problema de
saude publica mundial, resultando de alimentos contaminados por bactérias, virus,
parasitas ou toxinas. Elas afetam milhdes de pessoas anualmente, causando desde
quadros leves até hospitalizagdes e mortes, com impacto significativo em criangas
e populagbes vulneraveis. De acordo com (Lee; Yoon, 2020), alimentos
contaminados resultam em 600 milhdes de casos de doencas transmitidas por
alimentos e 420.000 mortes em todo o mundo a cada ano.

Nesse sentido, observa-se uma forte relagdo do presente artigo com os
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) estabelecidos pela Organizagao
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das Nagdes Unidas. Destacam-se, em especial, o ODS 3 (Saude e Bem-Estar),
pela prevencgao de doengas e o ODS 12 (Consumo e Produgédo Responsaveis), por
promover a gestdo adequada de residuos e praticas de consumo consciente.

Dessa forma, investigar a importancia das Boas Praticas em restaurantes
permite compreender ndo apenas sua fungado na prevencdo de contaminagoes,
mas também seu potencial como estratégia de sustentabilidade, constituindo uma
tematica relevante para novos estudos.

2. METODOLOGIA

Este estudo caracteriza-se como uma revisao bibliografica, com abordagem
qualitativa e carater exploratorio-descritivo. A pesquisa foi realizada entre julho e
agosto de 2025 em bases de dados eletrdnicas (SciELO, PubMed, Google Scholar
e ScienceDirect), utilizando os descritores: “boas praticas”, “seguranca dos
alimentos”, “sustentabilidade” e “restaurantes”.

Foram incluidos artigos cientificos publicados entre 2017 e 2024, em
portugués e inglés, que abordassem a relagao entre Boas Praticas em servigos de
alimentagao, segurancga alimentar e sustentabilidade ambiental. Foram excluidos
trabalhos duplicados, resumos simples de congressos e documentos sem acesso
ao texto completo. Apds a busca, os materiais foram lidos integralmente e
organizados em categorias tematicas: Boas Praticas de Fabricagdo (BPF),
segurancga alimentar, redugdo da contaminagdo em restaurantes e redugao do
desperdicio.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O aumento da ingestado alimentar fora do domicilio vem aumentando, seja por
questdes sociais ou econdmicas ou pela viabilidade em relagéo a rotina e estilo de
vida, esses fatores levam ao crescimento continuo na area de producdo de
refeicbes, podendo ser designadas como Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(Zao; Oliveira; Moraes, 2020).

As Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs) representam um problema
recorrente de saude publica, afetando milhares de pessoas todos os anos,
sobretudo em paises com fragilidades estruturais nos sistemas de vigilancia
sanitaria, como o Brasil. (Rocha et. al, 2025).

O numero crescente de doencas transmitidas por alimentos e surtos de
intoxicagao alimentar exige um melhor apelo por melhores praticas de manipulagéo
de alimentos (Nkhebenyane; Lues, 2020). Durante 2017-2019, foram relatados um
total de 800 surtos de doencas transmitidas por alimentos em estabelecimentos de
varejo de alimentos, sendo o norovirus e a Salmonella os patbgenos mais comuns,
e apenas 16,1% dos estabelecimentos tinham politicas abrangentes sobre o
gerenciamento de trabalhadores doentes (Moritz et al., 2023).

A contaminagdo de alimentos com agentes microbianos pode ocorrer em
qualquer estagio da cadeia alimentar. Por esse motivo, boas praticas de higiene e
fabricagdo devem ser seguidas ao longo de toda a producdo para evitar a
contaminagao microbiolégica dos alimentos devido a microrganismos que podem
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causar alta incidéncia de morbidade e mortalidade entre os consumidores (Tropea,
2022). Tornando de extrema importancia identificar e controlar possiveis fontes de
contaminagao microbiana em restaurantes para reduzir o numero de doencas
transmitidas por alimentos (Patel et.al, 2017).

De origem alimentar as doengas s&o causadas pela contaminagdo dos
alimentos e ocorrem em qualquer etapa da cadeia de produgéo, entrega e consumo
de alimentos. Eles podem resultar de varias formas de contaminacdo ambiental,
incluindo poluicdo na agua, solo ou ar, bem como armazenamento e
processamento inseguros de alimentos (ONU, 2024).

Sendo a contaminagao com patégenos transmitidos durante a preparagao e
armazenamento de alimentos, um fator contribuinte significativo para muitos
desses surtos (Hoover et.al, 2023). Além disso, evidenciou-se durante a realizagao
de um estudo que as falhas no processo de limpeza e desinfec¢ao de utensilios
desempenham um papel importante na manutencgao das fontes de contaminagao
dos alimentos, que poderiam ser eliminadas com a adogao de medidas de higiene
padronizadas para proporcionar condigdes seguras durante o manuseio (Aline et.al,
2018).

A cultura de seguranga alimentar pode estabelecer o ambiente adequado para
0 manuseio e gerenciamento adequado de alimentos, reduzindo as violagdes da
regulamentacdo de seguranga alimentar, especialmente aquelas relacionadas a
surtos de doencas transmitidas por alimentos (Andrade et. al, 2020).

4. CONCLUSOES

A seguranca alimentar acontece quando ha o desenvolvimento efetivo e
constante de boas praticas de fabricagao, que sédo construidas com o objetivo de
promover a producado segura de alimentos, abrangendo desde a higiene até o
controle de processos e registros. A sua adogao € indispensavel para prevenir
contaminagdes durante o processo de produgao de alimentos, atender a legislagao
vigente e garantir a confianga do consumidor.

Ao pesquisar na literatura podemos encontrar varias fontes de contaminagéo
e com as mais diversas medidas de controle, a qual retrata um cenario, em que a
maioria dos casos € evitavel na rotina dos servicos de alimentag¢ao, com a utilizagao
de BPF e com a devida fiscalizagao e treinamento.

Portanto, para que haja uma redugdo de contaminagdo em restaurantes é
preciso haver uma integracédo de treinamento, higiene rigorosa, limpeza eficiente,
controle de processos e sistemas de gestdo. A supervisdo continua e a cultura de
segurancga alimentar sdo indispensaveis para proteger a saude coletiva e garantir
alimentos seguros.

Espera-se que possam existir mais trabalhos que tratem de forma mais pratica
sobre a contaminacido de alimentos, os quais muitas vezes acabam n&o sendo
notificados para as entidades competentes, dificultando a analise de dados. Sendo
interessante que haja politicas publicas que evidenciem a importancia da
disseminagao de conhecimentos a cerca do tema abordado neste artigo para toda
a populacao.
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