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1. INTRODUÇÃO 
 

 
A segurança alimentar e as boas práticas de fabricação são princípios 

essenciais para que o processo de produção de alimentos seja feito de forma eficaz 
e garanta a qualidade dos alimentos oferecidos. A contaminação microbiana ocorre 
devido à negligência dos manipuladores de alimentos, sendo um fator que prejudica 
as boas práticas de higiene no manuseio (Feitosa; Andrade, 2022). 

 
A segurança alimentar reside no desenvolvimento de uma boa base ou 

conjunto de Boas Práticas de Fabricação (BPF) que são construídas para abranger 
todos os aspectos do sistema de segurança alimentar e promover a produção 
segura de alimentos saudáveis para os consumidores desfrutarem (Bucknavage; 
Campbell, 2020).  
 

A implementação das Boas Práticas de Fabricação (BPF) no setor alimentício 
é uma medida de qualidade e controle no processo produtivo, que juntamente com 
os Procedimentos Operacionais Padrão (POP), os Procedimentos Operacionais 
Padrão de Higiene (POS) e a Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle 
(APPCC) garantem as condições higiênico-sanitárias da produção de alimentos 
(Feitosa; Andrade, 2022).  
 

 No contexto dos restaurantes, ambientes de grande circulação de 
consumidores e intensa produção de refeições, a adoção de medidas preventivas 
torna-se essencial para reduzir riscos de contaminação física, química e biológica, 
assegurando alimentos de qualidade e evitando prejuízos à saúde coletiva.  
 

As doenças transmitidas por alimentos (DTA) são um grave problema de 
saúde pública mundial, resultando de alimentos contaminados por bactérias, vírus, 
parasitas ou toxinas. Elas afetam milhões de pessoas anualmente, causando desde 
quadros leves até hospitalizações e mortes, com impacto significativo em crianças 
e populações vulneráveis. De acordo com (Lee; Yoon, 2020), alimentos 
contaminados resultam em 600 milhões de casos de doenças transmitidas por 
alimentos e 420.000 mortes em todo o mundo a cada ano. 

 
Nesse sentido, observa-se uma forte relação do presente artigo com os 

Objetivos de Desenvolvimento Sustentável (ODS) estabelecidos pela Organização 
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das Nações Unidas. Destacam-se, em especial, o ODS 3 (Saúde e Bem-Estar), 
pela prevenção de doenças e o ODS 12 (Consumo e Produção Responsáveis), por 
promover a gestão adequada de resíduos e práticas de consumo consciente.  

 
Dessa forma, investigar a importância das Boas Práticas em restaurantes 

permite compreender não apenas sua função na prevenção de contaminações, 
mas também seu potencial como estratégia de sustentabilidade, constituindo uma 
temática relevante para novos estudos. 
 

2. METODOLOGIA 
 

Este estudo caracteriza-se como uma revisão bibliográfica, com abordagem 
qualitativa e caráter exploratório-descritivo. A pesquisa foi realizada entre julho e 
agosto de 2025 em bases de dados eletrônicas (SciELO, PubMed, Google Scholar 
e ScienceDirect), utilizando os descritores: “boas práticas”, “segurança dos 
alimentos”, “sustentabilidade” e “restaurantes”. 

 
Foram incluídos artigos científicos publicados entre 2017 e 2024, em 

português e inglês, que abordassem a relação entre Boas Práticas em serviços de 
alimentação, segurança alimentar e sustentabilidade ambiental. Foram excluídos 
trabalhos duplicados, resumos simples de congressos e documentos sem acesso 
ao texto completo. Após a busca, os materiais foram lidos integralmente e 
organizados em categorias temáticas: Boas Práticas de Fabricação (BPF), 
segurança alimentar, redução da contaminação em restaurantes e redução do 
desperdício.  
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

O aumento da ingestão alimentar fora do domicílio vem aumentando, seja por 
questões sociais ou econômicas ou pela viabilidade em relação à rotina e estilo de 
vida, esses fatores levam ao crescimento contínuo na área de produção de 
refeições, podendo ser designadas como Unidades de Alimentação e Nutrição 
(Zão; Oliveira; Moraes, 2020). 

 
As Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs) representam um problema 

recorrente de saúde pública, afetando milhares de pessoas todos os anos, 
sobretudo em países com fragilidades estruturais nos sistemas de vigilância 
sanitária, como o Brasil. (Rocha et. al, 2025). 

 
O número crescente de doenças transmitidas por alimentos e surtos de 

intoxicação alimentar exige um melhor apelo por melhores práticas de manipulação 
de alimentos (Nkhebenyane; Lues, 2020). Durante 2017-2019, foram relatados um 
total de 800 surtos de doenças transmitidas por alimentos em estabelecimentos de 
varejo de alimentos, sendo o norovírus e a Salmonella os patógenos mais comuns, 
e apenas 16,1% dos estabelecimentos tinham políticas abrangentes sobre o 
gerenciamento de trabalhadores doentes (Moritz et al., 2023). 
 

A contaminação de alimentos com agentes microbianos pode ocorrer em 
qualquer estágio da cadeia alimentar. Por esse motivo, boas práticas de higiene e 
fabricação devem ser seguidas ao longo de toda a produção para evitar a 
contaminação microbiológica dos alimentos devido a microrganismos que podem 



 

 

causar alta incidência de morbidade e mortalidade entre os consumidores (Tropea, 
2022). Tornando de extrema importância identificar e controlar possíveis fontes de 
contaminação microbiana em restaurantes para reduzir o número de doenças 
transmitidas por alimentos (Patel et.al, 2017). 

 
 De origem alimentar as doenças são causadas pela contaminação dos 

alimentos e ocorrem em qualquer etapa da cadeia de produção, entrega e consumo 
de alimentos. Eles podem resultar de várias formas de contaminação ambiental, 
incluindo poluição na água, solo ou ar, bem como armazenamento e 
processamento inseguros de alimentos (ONU, 2024). 

 
Sendo a contaminação com patógenos transmitidos durante a preparação e 

armazenamento de alimentos, um fator contribuinte significativo para muitos 
desses surtos (Hoover et.al, 2023). Além disso, evidenciou-se durante a realização 
de um estudo que as falhas no processo de limpeza e desinfecção de utensílios 
desempenham um papel importante na manutenção das fontes de contaminação 
dos alimentos, que poderiam ser eliminadas com a adoção de medidas de higiene 
padronizadas para proporcionar condições seguras durante o manuseio (Aline et.al, 
2018). 

 
A cultura de segurança alimentar pode estabelecer o ambiente adequado para 

o manuseio e gerenciamento adequado de alimentos, reduzindo as violações da 
regulamentação de segurança alimentar, especialmente aquelas relacionadas a 
surtos de doenças transmitidas por alimentos (Andrade et. al, 2020).  
 

4. CONCLUSÕES 
 

A segurança alimentar acontece quando há o desenvolvimento efetivo e 
constante de boas práticas de fabricação, que são construídas com o objetivo de 
promover a produção segura de alimentos, abrangendo desde a higiene até o 
controle de processos e registros. A sua adoção é indispensável para prevenir 
contaminações durante o processo de produção de alimentos, atender à legislação 
vigente e garantir a confiança do consumidor.  

 
Ao pesquisar na literatura podemos encontrar várias fontes de contaminação 

e com as mais diversas medidas de controle, a qual retrata um cenário, em que a 
maioria dos casos é evitável na rotina dos serviços de alimentação, com a utilização 
de BPF e com a devida fiscalização e treinamento.   
 

Portanto, para que haja uma redução de contaminação em restaurantes é 
preciso haver uma integração de treinamento, higiene rigorosa, limpeza eficiente, 
controle de processos e sistemas de gestão. A supervisão contínua e a cultura de 
segurança alimentar são indispensáveis para proteger a saúde coletiva e garantir 
alimentos seguros.  

 
Espera-se que possam existir mais trabalhos que tratem de forma mais prática 

sobre a contaminação de alimentos, os quais muitas vezes acabam não sendo 
notificados para as entidades competentes, dificultando a análise de dados. Sendo 
interessante que haja políticas públicas que evidenciem a importância da 
disseminação de conhecimentos a cerca do tema abordado neste artigo para toda 
a população.  
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