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RESUMO: As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) representam importante
problema de satide ptblica mundial, estando frequentemente associadas as falhas higiénico-
sanitdrias presentes em servicos de alimentagio e estabelecimentos produtores de alimentos.
Nesse contexto, o presente estudo teve como objetivo analisar os impactos das nio
conformidades higiénico-sanitdrias na ocorréncia de DTAs e suas implicacdes para a seguranga
dos alimentos. Trata-se de uma pesquisa bibliogrifica, de abordagem qualitativa, cariter
descritivo-exploratério e natureza aplicada, desenvolvida a partir da anilise de artigos
cientificos, livros, documentos oficiais e publicacées indexadas em bases de dados como
SciELO, PubMed, Google Scholar e Periédicos CAPES, priorizando estudos publicados entre
2020 e 2026. Os resultados demonstraram que inadequagdes relacionadas & higiene dos
manipuladores, controle insuficiente de temperatura, contaminagio cruzada, falhas nos
processos de higienizacdo e deficiéncia na implementa¢io das Boas Praticas de Manipulagio
constituem fatores determinantes para ocorréncia de surtos alimentares. Observou-se ainda que
bactérias como Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus permanecem entre os
principais agentes etiolégicos associados as DT As. Conclui-se que o fortalecimento das praticas
preventivas, capacitacdo continua dos manipuladores e implementagio efetiva de sistemas de
controle sanitdrio sdo medidas indispensiveis para reducdo dos riscos microbiolégicos e
promocdo da seguranca dos alimentos, contribuindo diretamente para protecio da sadde

publica.

Palavras-chave: Doencas transmitidas por alimentos. Seguranca dos alimentos. Nao

conformidades higiénico-sanitirias. Contaminacdo alimentar. Boas préiticas de manipulacio.

'Pés-graduanda do curso de Gestdo de Seguranga dos Alimentos— FAMETRO/Manaus. Nutricionista.
?Pés-graduanda do curso de Gestdo de Seguranga dos Alimentos- FAMETRO/Manaus. Nutricionista.
3Professora Orientadora da disciplina TCC II - Especialista em Gestdo e Docéncia do Ensino Superior - FAMETRO,/Manaus.

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educac¢io. Sao Paulo, v. 12, n. 6, jun. 2020.
ISSN: 2675-3375



Revista bero-
Americana de
Humanidades,
Cienciase
Educagio

. Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias ¢ Educacio — REASE

ABSTRACT: Foodborne Diseases (FBDs) represent a major global public health concern and
are frequently associated with hygienic-sanitary failures in food service establishments and
food production environments. In this context, the present study aimed to analyze the impacts
of hygienic-sanitary non-conformities on the occurrence of FBDs and their implications for
food safety. This study is characterized as a bibliographic research with a qualitative approach,
descriptive-exploratory nature, and applied purpose, developed through the analysis of
scientific articles, books, official documents, and publications indexed in databases such as
SciELO, PubMed, Google Scholar, and CAPES Journals, prioritizing studies published
between 2020 and 2026. The findings demonstrated that inadequate food handler hygiene,
insufficient temperature control, cross-contamination, failures in sanitation procedures, and
deficiencies in the implementation of Good Manufacturing Practices are determinant factors
for the occurrence of foodborne outbreaks. Furthermore, bacteria such as Salmonella spp.,
Escherichia coli, and Staphylococcus aureus remain among the main etiological agents associated
with FBDs. It was concluded that strengthening preventive measures, continuous food handler
training, and the effective implementation of food safety control systems are essential
strategies to reduce microbiological risks and promote food safety, directly contributing to the
protection of public health.

Keywords: Foodborne diseases. Food safety. Hygienic-sanitary non-conformities. Food
contamination. Good manufacturing practices.

1 INTRODUCAO

A seguranca dos alimentos tem assumido papel cada vez mais relevante no cendrio
contemporineo, especialmente diante das transformaces ocorridas nos sistemas de produgio,
distribui¢do e consumo alimentar. O crescimento da urbanizagio, a expansido dos servicos de
alimentacdo coletiva, o aumento do consumo de refei¢des prontas e o avango das cadeias
produtivas intensificaram a preocupagio com a qualidade sanitdria dos alimentos ofertados a
populagio. Nesse contexto, as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) destacam-se
como um dos principais problemas relacionados a satde publica mundial, representando
importante desafio para os érgios de vigilincia sanitéria, profissionais da 4rea de alimentos e
sistemas de sadde.

Nesse sentido, as DTAs correspondem a enfermidades ocasionadas pela ingestio de
alimentos ou 4gua contaminados por agentes biolégicos, quimicos ou fisicos, podendo provocar
manifestaces clinicas que variam desde quadros gastrointestinais leves até complicacdes graves
e potencialmente fatais. A ocorréncia dessas doencas estd frequentemente relacionada a
presenca de falhas higiénico-sanitirias durante as etapas de manipulacio, preparo,
armazenamento, transporte e distribui¢do dos alimentos, evidenciando a relagio direta entre
seguranca alimentar e condicdes sanitdrias inadequadas nos estabelecimentos produtores e

comercializadores de alimentos.
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Entretanto, entre os principais fatores associados 4 ocorréncia das DT As destacam-se a
higienizacdo deficiente de superficies e utensilios, manipulacio inadequada dos alimentos,
contaminagio cruzada, armazenamento incorreto, controle insuficiente de tempo e temperatura
e auséncia de capacitacio adequada dos manipuladores. Tais inadequagdes favorecem a
proliferacio de microrganismos patogénicos capazes de comprometer a qualidade
microbiolégica dos alimentos e colocar em risco a sadde dos consumidores.

Além dos impactos clinicos e epidemiolégicos, as DTAs também geram importantes
consequéncias econdmicas e sociais. Os surtos alimentares contribuem para o aumento dos
gastos putblicos com assisténcia a satde, afastamentos laborais, perdas produtivas e prejuizos
financeiros aos estabelecimentos envolvidos. Paralelamente, episédios de contaminacio
alimentar comprometem a credibilidade dos servicos de alimentacio e ampliam a preocupacio
dos consumidores em relacdo 4 qualidade sanitaria dos produtos consumidos.

Contudo, outro aspecto relevante refere-se i crescente complexidade das cadeias
alimentares contemporineas. O aumento da industrializacdo, a globalizacio do mercado de
alimentos e a expansido dos servigcos de delivery ampliaram significativamente os desafios
relacionados ao controle sanitério e a rastreabilidade dos alimentos. Nesse cenirio, a garantia
da seguranca alimentar exige medidas preventivas cada vez mais rigorosas, capazes de reduzir
riscos microbiolégicos e assegurar condicdes adequadas de produgio e consumo.

Diante dessa realidade, as Boas Praticas de Manipulacdo e os programas de controle
sanitirio assumem papel fundamental na preven¢io das DTAs. A adogio de procedimentos
adequados de higiene, monitoramento continuo das condi¢bes operacionais e capacitagio
permanente dos manipuladores sio estratégias essenciais para minimizar os riscos de
contaminacio alimentar e fortalecer a seguranca dos alimentos nos diferentes segmentos do
setor alimenticio.

Além disso, observa-se crescente valorizacio da cultura de seguranca dos alimentos
como elemento indispensivel para melhoria das priticas sanitdrias nos estabelecimentos
alimenticios. Mais do que atender exigéncias legais, a seguranca dos alimentos depende do
comprometimento organizacional, da conscientizacdo dos profissionais envolvidos e da
implementagio efetiva de medidas preventivas capazes de reduzir ndo conformidades e evitar
surtos alimentares.

Sob essa perspectiva, a discussdo acerca das nio conformidades higiénico-sanitarias

torna-se especialmente relevante para as 4reas de satde coletiva, nutri¢io, vigilincia sanitaria e
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gestdo da seguranca dos alimentos. A compreensio dos fatores relacionados a ocorréncia das
DTAs, contribui para o desenvolvimento de estratégias preventivas mais eficientes,
favorecendo a promogio da satide ptiblica e o fortalecimento das politicas de controle sanitario.

Dessa forma, o presente estudo busca responder ao seguinte problema de pesquisa: quais
os impactos das nio conformidades higiénico-sanitidrias na ocorréncia das Doengas
Transmitidas por Alimentos e na seguranga dos alimentos. O estudo tem como objetivo geral
analisar os impactos das nio conformidades higiénico-sanitirias na ocorréncia das Doengas
Transmitidas por Alimentos e suas implicagdes para a seguranca dos alimentos. Quanto a
metodologia, o artigo estd fundamentado na pesquisa bibliogrifica com revisio de literatura,

abordagem qualitativa descritiva.

2 DOENGAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS E SUA RELEVANCIA PARA A
SAUDE PUBLICA

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) representam um dos principais
desafios contemporineos relacionados a satide ptblica e 4 seguranca dos alimentos, afetando
milh3es de individuos em todo o mundo. Essas enfermidades sio causadas pela ingestdo de
alimentos ou 4gua contaminados por agentes biolégicos, quimicos ou fisicos, sendo os
microrganismos patogénicos os principais responsidveis pelos surtos alimentares registrados
mundialmente (World Health Organization, 2022).

Segundo dados da Organiza¢io Mundial da Satde, aproximadamente 600 milhGes de
pessoas adoecem anualmente em decorréncia de alimentos contaminados, resultando em cerca
de 420 mil mortes por ano, especialmente entre criangas, idosos e individuos
imunocomprometidos. Esses nimeros evidenciam a magnitude das DTAs como problema
global de satide publica, reforcando a necessidade de fortalecimento das medidas de prevengio
e controle sanitdrio.

No Brasil, as DTAs constituem importante preocupagio epidemiolégica, sendo
frequentemente associadas a falhas durante a manipulagio, armazenamento, preparo e
distribui¢io de alimentos. De acordo com estudos epidemiolégicos recentes, os principais surtos
registrados no pais estio relacionados a4 contaminacdo microbiolégica causada por bactérias
como Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes

(Brasil, 2023).
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Além dos impactos clinicos, as DTAs ocasionam importantes consequéncias
econdmicas e sociais, incluindo aumento de gastos hospitalares, absenteismo laboral, perdas
produtivas e comprometimento da confianga do consumidor nos servicos de alimentacdo. Nesse
sentido, a seguranca dos alimentos assume papel estratégico na promogio da satde coletiva e na
prevengdo de agravos relacionados ao consumo alimentar (Forsythe, 2013).

A crescente urbanizagio, mudancas nos hébitos alimentares e expansio do consumo de
refeicGes prontas também tém contribuido para o aumento da vulnerabilidade da populacio as
DTAs. Segundo Hoffmann, Ahn e Fang (2021), a globalizagdo dos sistemas alimentares e o
aumento da complexidade das cadeias produtivas ampliam os riscos de contaminagio alimentar,

exigindo sistemas mais rigorosos de monitoramento e controle sanitério.

2.1 PRINCIPAIS AGENTES ETIOLOGICOS ASSOCIADOS AS DTAS

Os agentes etiolégicos das Doencas Transmitidas por Alimentos podem ser classificados
em biolégicos, quimicos e fisicos, sendo os agentes biolégicos os mais frequentemente
relacionados aos surtos alimentares. Entre eles destacam-se bactérias, virus, fungos e parasitas
capazes de comprometer a seguranca dos alimentos e provocar manifestacdes clinicas de
diferentes niveis de gravidade (Franco; Landgraf, 2022).

As bactérias patogénicas constituem os principais agentes causadores de DTAs em
servicos de alimentacdo e estabelecimentos comerciais. A Salmonella spp. destaca-se entre os
microrganismos mais frequentemente associados aos surtos alimentares, sendo encontrada
principalmente em carnes, ovos, leite e derivados manipulados inadequadamente. Sua
transmissdo estd frequentemente relacionada A contaminagido cruzada e a cocgdo insuficiente
dos alimentos (Silva et al., 2021).

Outro importante agente etiolégico é a Escherichia coli, especialmente as cepas
produtoras de toxinas, capazes de desencadear gastroenterites severas e complicacGes
sistémicas. Estudos apontam que sua presenca est4 diretamente relacionada as més condicdes
higiénico-sanitarias durante o processamento e manipulagio de alimentos (Oliveira et al., 2020).

O Staphylococcus aureus também apresenta elevada relevincia epidemioldgica,
principalmente devido 4 capacidade de produzir enterotoxinas termoestiveis em alimentos
manipulados inadequadamente. A contaminagio ocorre frequentemente por meio das mios,
pele e vias respiratérias dos manipuladores de alimentos, evidenciando a importancia da higiene

pessoal nos servicos de alimentagio (Jay, Loessner; Golden, 2021).
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Segundo Verhoef et al. (2020), a elevada transmissibilidade viral representa importante
desafio para os sistemas de vigilincia sanitiria e seguranca dos alimentos. Além das bactérias,
virus como norovirus e hepatite A vém sendo amplamente associados as DTAs, sobretudo em
surtos relacionados ao consumo de alimentos crus ou manipulados sem adequadas condicées
sanitdrias. A transmissdo desses agentes ocorre, principalmente, por via fecal-oral, estando
frequentemente relacionada a higienizagio inadequada das mios, uso de 4gua contaminada e
falhas durante a manipulagdo dos alimentos. O norovirus destaca-se por sua alta capacidade de
disseminacio em ambientes coletivos, enquanto o virus da hepatite A permanece relevante
devido ao seu impacto na satide ptblica e potencial de transmissio alimentar (World Health
Organization, 2024). Nesse contexto, medidas preventivas, como higiene adequada e controle
sanitdrio rigoroso, sio essenciais para reduzir a ocorréncia de surtos virais associados aos

alimentos.

22 NAO CONFORMIDADES HIGIENICO-SANITARIAS EM SERVIGOS DE
ALIMENTACAO

As nio conformidades higiénico-sanitirias correspondem ao descumprimento de
normas técnicas e sanitarias estabelecidas para garantir a seguranca dos alimentos, constituindo
importantes fatores de risco para ocorréncia de DTAs. Essas inadequagdes podem ocorrer em
diferentes etapas da cadeia produtiva, desde o recebimento da matéria-prima até a distribui¢io
do alimento ao consumidor final (Brasil, 2004).

Entre as principais nio conformidades observadas em servigos de alimentagio destacam-
se higiene inadequada das maos, auséncia de controle de temperatura, falhas na higienizagio de
utensilios e superficies, armazenamento incorreto dos alimentos, contamina¢io cruzada e
deficiéncia estrutural dos estabelecimentos (Santos et al., 2022).

A manipulacio inadequada dos alimentos representa um dos fatores mais criticos
associados aos surtos alimentares. Estudos recentes demonstram que a auséncia de treinamento
continuo dos manipuladores compromete significativamente a ado¢do das Boas Praticas de
Manipulagio, favorecendo contaminagdes microbiolégicas e falhas operacionais (Mendes et al.,
2021).

Outro aspecto relevante refere-se ao controle inadequado de temperatura durante o
armazenamento e a distribui¢do dos alimentos. A manuten¢io dos alimentos em temperaturas

inadequadas favorece a multiplicagio de microrganismos patogénicos, aumentando o risco de
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deterioragdo e da ocorréncia de Doengas Transmitidas por Alimentos. De acordo com a Food
and Agriculture Organization, falhas no controle térmico durante etapas de conservacio e
transporte estdo entre os principais fatores associados a proliferagio microbiana em alimentos
prontos para consumo (FAQ, 2023). Nesse contexto, o monitoramento continuo da temperatura
torna-se indispensdvel para garantir a qualidade higiénico-sanitaria e reduzir riscos a satde dos
consumidores.

Segundo Forsythe (2013), a manutengio da cadeia fria constitui uma das medidas
preventivas mais importantes para garantia da seguranca microbiolégica dos alimentos. Além
disso, a contaminacdo cruzada configura importante nio conformidade higiénico-sanitiria em
servicos de alimentacdo. Esse processo ocorre quando microrganismos sio transferidos de
superficies, utensilios ou alimentos contaminados para alimentos prontos para consumo,
geralmente em decorréncia de falhas operacionais e auséncia de segregacio adequada durante o

preparo (Franco; Landgraf, 2022).

2.3 BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO E PREVENCAO DAS DTAS

As Boas Priticas de Manipulagio (BPM) constituem conjunto de procedimentos
higiénico-sanitérios destinados a garantir a qualidade e seguranca dos alimentos produzidos,
manipulados e comercializados. No Brasil, essas préticas sdo regulamentadas principalmente
pela RDC n? 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitaria, que estabelece critérios
para servicos de alimentagio visando reducdo dos riscos de contaminagio alimentar.

As BPM abrangem medidas relacionadas a higiene pessoal dos manipuladores,
higienizacdo de instala¢des, controle integrado de pragas, qualidade da 4gua, armazenamento
adequado, controle de temperatura e manejo correto dos residuos. A implementacio efetiva
dessas praticas contribui significativamente para reducdo da ocorréncia de DTAs e
fortalecimento da seguranga dos alimentos (Akutsu et al., 2020).

Nesse contexto, destaca-se também a importincia da capacitagio continua dos
manipuladores de alimentos como estratégia preventiva. Segundo Silva Jtanior (2014), a
educacdo sanitiria promove mudangas comportamentais fundamentais para ado¢io adequada
das préticas higiénicas durante manipulacio, armazenamento e distribui¢io dos alimentos.

Além das BPM, sistemas preventivos como a Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) desempenham papel essencial na gestio da seguranca dos alimentos. O

APPCC permite identificar perigos potenciais e estabelecer medidas preventivas ao longo do
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processo produtivo, reduzindo riscos microbioldgicos, quimicos e fisicos (Codex Alimentarius,
2022).

Estudos recentes evidenciam que estabelecimentos que adotam programas efetivos de
controle sanitirio apresentam menores indices de ndo conformidades e reducio significativa
dos riscos associados as DTAs (Rodrigues et al.,, 2023). Dessa forma, a implementagio de
ferramentas preventivas e programas de autocontrole torna-se indispensével para promogio da

qualidade sanitaria e protecdo da saiide dos consumidores.

2.4 GESTAO DA SEGURANCA DOS ALIMENTOS E DESAFIOS
CONTEMPORANEOS

A gestdo da seguranca dos alimentos compreende um conjunto de agdes destinadas a
prevencgio, monitoramento e controle dos riscos associados A producio e comercializacio de
alimentos seguros. Trata-se de abordagem multidisciplinar que integra aspectos
microbiolégicos, sanitdrios, tecnolégicos e gerenciais, visando prote¢io da saide publica e
garantia da qualidade alimentar (Mortimore; Wallace, 2021).

Nos dltimos anos, os desafios relacionados a seguranca dos alimentos tornaram-se ainda
mais complexos em decorréncia da globalizacdo das cadeias produtivas, aumento do consumo
de refei¢Ses prontas, crescimento dos servicos de delivery e mudangas nos padrdes de consumo
alimentar. Esses fatores ampliam a necessidade de sistemas rigorosos de controle sanitario e
monitoramento continuo das condi¢Ses higiénico-sanitrias dos estabelecimentos alimenticios
(Hoffmann; Ahn; Fang, 2021).

Outro aspecto relevante, refere-se a cultura de seguranca dos alimentos, conceito
amplamente discutido na literatura cientifica atual, que para Yiannas (2020), a cultura
organizacional voltada a seguranca dos alimentos influencia diretamente o comportamento dos
colaboradores e a efetividade das priticas sanitirias implementadas nos servicos de
alimentagio.

Além disso, a integragio entre fiscalizac¢@o sanitéria, capacitagio profissional e educagio
em saude constitui importante estratégia para fortalecimento da seguranca alimentar. Estudos
recentes demonstram que programas educativos continuos e monitoramento sistemético
contribuem significativamente para redu¢io das n3o conformidades higiénico-sanitarias e

prevencdo das DTAs (Santos et al., 2022).
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Dessa forma, a gestio eficiente da seguranca dos alimentos apresenta papel fundamental
na prevencio de surtos alimentares, exigindo comprometimento institucional, adogio de
medidas preventivas e fortalecimento das praticas higiénico-sanitirias em toda a cadeia de

producio e comercializacio de alimentos.

3 METODOLOGIA

O presente estudo caracteriza-se como uma pesquisa bibliografica, de natureza aplicada,
abordagem qualitativa e objetivo descritivo-exploratério, desenvolvida com a finalidade de
analisar os impactos das nio conformidades higiénico-sanitdrias na ocorréncia de Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) e suas implicagdes para a segurancga dos alimentos. A
pesquisa bibliogréfica fundamenta-se na anilise e interpretagio de producdes cientificas
previamente publicadas, permitindo compreender, discutir e aprofundar conhecimentos acerca
do tema investigado.

Segundo Gil (2019), esse tipo de pesquisa é elaborado a partir de material ja publicado,
constituido principalmente por livros, artigos cientificos, dissertagdes, teses e documentos
oficiais. Lakatos e Marconi (2021) destacam que a pesquisa bibliografica possibilita ao
pesquisador amplo contato com o conhecimento cientifico existente, favorecendo anélises
criticas e construgio tedrica consistente sobre determinado fenémeno.

Quanto aos objetivos, a pesquisa apresenta cariter exploratério e descritivo. A
abordagem exploratéria permite maior familiaridade com o problema investigado, contribuindo
para ampliacdo das discussdes cientificas relacionadas as falhas higiénico-sanitarias e as DTAs.
J4 o caréter descritivo possibilita a descricdo sistemdtica das principais nio conformidades
sanitdrias associadas i contaminagio alimentar e seus impactos na seguranca dos alimentos
(Gil, 2019).

Quanto, a abordagem qualitativa foi adotada por possibilitar anélise interpretativa dos
estudos revisados, considerando aspectos conceituais, epidemiolégicos e sanitdrios relacionados
A temdtica proposta. Conforme Minayo (2014), a pesquisa qualitativa trabalha com significados,
interpretacdes e compreensio dos fendmenos sociais, permitindo anélise aprofundada das
informacdes obtidas a partir do referencial tedrico selecionado.

Portanto, os procedimentos metodolégicos foram realizados por meio de levantamento

bibliogrifico em bases de dados cientificas reconhecidas nacional e internacionalmente,

incluindo Scientific Electronic Library Online (SciELO), Google Scholar, PubMed, Periédicos

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educag¢io. Sao Paulo, v. 12, n. 6, jun. 2026.
ISSN: 2675-3375



Revista Ibero-
Americana de
Humanidades,
Cienciase
Educagio

. Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias ¢ Educacio — REASE

CAPES e documentos oficiais da Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitiria (ANVISA),
Ministério da Satide e Organizagdo Mundial da Satide (OMS). Foram selecionadas publicagdes
em lingua portuguesa e inglesa, priorizando artigos cientificos publicados entre os anos de 2020
e 2026, visando garantir atualizagio e relevincia cientifica ao estudo.

Para realizacio da busca bibliogréfica, utilizaram-se os seguintes descritores: “Doengas
Transmitidas por Alimentos”, “seguranca dos alimentos”, “falhas higiénico-sanitirias”, “Boas
Priticas de Manipulagdo”, “contaminacio alimentar” e “foodborne diseases”, combinados por
meio dos operadores booleanos AND e OR. Os critérios de inclusio contemplaram estudos
relacionados 4 seguranca dos alimentos, surtos alimentares, contamina¢io microbiolégica e nio
conformidades sanitdrias em servicos de alimenta¢io. Foram excluidos materiais duplicados,
publica¢des sem rigor cientifico, estudos incompletos e trabalhos que n3o apresentavam relagio
direta com os objetivos da pesquisa.

A coleta de dados ocorreu por meio de anélise documental e levantamento das
informacdes contidas nos estudos selecionados, considerando aspectos relacionados aos
principais agentes etiolégicos das DT As, falhas higiénico-sanitarias recorrentes, impactos na
satide publica e medidas preventivas aplicadas a seguranca dos alimentos.

Para anilise dos dados, utilizou-se a técnica de anilise de contetido proposta por Bardin
(2016), permitindo organizagdo, interpretacio e categorizacio das informacdes obtidas na
literatura cientifica. Esse método possibilitou identificar convergéncias, divergéncias e lacunas
existentes nos estudos revisados, favorecendo construgio critica e reflexiva acerca da relagio
entre nio conformidades higiénico-sanitirias e ocorréncia de Doencas Transmitidas por
Alimentos.

Dessa forma, a metodologia adotada apresenta-se coerente com os objetivos da pesquisa,
possibilitando aprofundamento tedrico sobre a temitica investigada e contribuindo para

compreensio dos impactos das falhas sanitdrias na seguranca dos alimentos e na satde publica.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A anilise critica da literatura cientifica permitiu identificar que as Doengcas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) permanecem fortemente associadas a presenga de nio
conformidades higiénico-sanitirias em servigos de alimentacdo, inddstrias alimenticias e
estabelecimentos comerciais. Os estudos revisados demonstraram que as falhas sanitarias ndo

se restringem apenas ao descumprimento de normas técnicas, mas refletem também limita¢des
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relacionadas 4 gestio da seguranca dos alimentos, cultura organizacional, capacitagio
profissional e monitoramento operacional.

Os dados analisados evidenciaram que os surtos alimentares apresentam relagio direta
com inadequagdes nos processos de manipulagio, conservagio e distribuicdo dos alimentos.
Segundo Redmond e Griffith (2021), erros humanos durante a manipulagio representam um
dos fatores mais criticos para ocorréncia de contaminacdes microbioldgicas, especialmente em
ambientes com auséncia de supervisio técnica continua e fragilidade na implementacio de
protocolos sanitarios.

Entre as principais nio conformidades observadas na literatura destacam-se falhas no
monitoramento de tempo e temperatura, higienizagio inadequada de equipamentos, deficiéncia
na rastreabilidade dos alimentos e armazenamento incorreto de matérias-primas. Estudos
conduzidos por Lee e Yoon (2021) demonstram que temperaturas inadequadas favorecem o
crescimento exponencial de microrganismos patogénicos, aumentando significativamente os
riscos de deterioracio microbioldgica e surtos alimentares.

Além disso, verificou-se que a deficiéncia na higienizacdo de superficies e utensilios
constitui importante fator associado a persisténcia de biofilmes microbianos em ambientes de
producdo e manipulagdo de alimentos. Giaouris et al. (2020), entende que os microrganismos
aderidos as superficies apresentam elevada resisténcia aos procedimentos convencionais de
sanitizagdo, favorecendo episédios recorrentes de contaminagio cruzada e comprometendo a
seguran¢a microbiolégica dos alimentos.

Outro achado relevante refere-se a elevada participagio dos manipuladores de alimentos
na cadeia epidemiolégica das DTAs. A literatura aponta que préticas inadequadas de higiene
pessoal, auséncia de lavagem correta das mios e utilizagdo incorreta de equipamentos de
protecio individual contribuem diretamente para disseminagio de agentes patogénicos em
servicos de alimentacio.

De acordo com Todd et al. (2020), falhas comportamentais relacionadas a higiene dos
manipuladores permanecem entre as principais causas de surtos alimentares registrados
mundialmente. No que se refere aos agentes etioldgicos, os estudos analisados demonstraram
predominincia de bactérias patogénicas como Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
Campylobacter spp. e Escherichia coli. Entretanto, observou-se crescimento significativo das
discussdes cientificas relacionadas a participagio de virus entéricos, especialmente norovirus e

hepatite A, em surtos alimentares associados ao consumo de alimentos manipulados
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inadequadamente. Hall et al. (2021) destacam que a elevada transmissibilidade viral representa
importante desafio para os sistemas de controle sanitirio e vigilincia epidemiolégica.

A literatura também evidenciou que servicos de alimentagio coletiva apresentam maior
vulnerabilidade 4 ocorréncia de DTAs devido ao grande volume de produgio, intensa
manipulacio e elevada rotatividade operacional. Segundo Da Cunha, Stedefeldt e De Rosso
(2022), unidades de alimentagio coletiva frequentemente enfrentam dificuldades relacionadas a
padronizacio dos processos e adesdo efetiva as Boas Priticas de Manipulagio, aumentando a
exposicdo aos riscos sanitarios.

Outro aspecto amplamente discutido nos estudos revisados refere-se ao impacto da
capacitacdo profissional sobre a reducio das nio conformidades sanitédrias. Pesquisas recentes
demonstram que treinamentos periédicos contribuem significativamente para melhoria das
préticas operacionais e reducdo dos riscos microbiolégicos nos estabelecimentos alimenticios.
Entretanto, autores como Young et al. (2023) ressaltam que agdes educativas isoladas nem
sempre garantem mudangas comportamentais duradouras, sendo necesséria a consolidacdo de
uma cultura organizacional voltada 4 seguranga dos alimentos.

Nesse contexto, observou-se crescente valorizagio do conceito de cultura de seguranga
dos alimentos como ferramenta estratégica para prevencio de surtos alimentares. De acordo
com Griffith et al. (2020), organizacdes que promovem comunicacio efetiva, lideranca sanitaria
e comprometimento coletivo apresentam melhores indicadores relacionados & conformidade
higiénico-sanitéria e controle microbiolégico. Os estudos analisados também demonstraram
que a implementacdo de sistemas preventivos, como programas de autocontrole e APPCC
(Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), contribui significativamente para redugdo
de riscos associados as DT As.

Nesse cenario, Wallace et al. (2021) afirmam que abordagens preventivas apresentam
maior efetividade quando associadas ao monitoramento continuo, auditorias internas e
acompanhamento sistemético das nio conformidades identificadas. Sob perspectiva critica,
verificou-se que muitas inadequacdes sanitdrias persistem mesmo em estabelecimentos
submetidos a fiscalizacdo periédica. Esse cenirio evidencia que a simples existéncia de
legislacdes e normas técnicas ndo garante, isoladamente, condi¢es seguras de producio
alimentar.

Segundo Powell et al. (2022), fatores como pressdo operacional, limitagdes estruturais,

custos financeiros e baixa percep¢do de risco sanitirio frequentemente dificultam a
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implementagio efetiva das medidas preventivas. Além disso, observou-se importante lacuna
cientifica relacionada a avaliacdo da efetividade longitudinal dos programas de seguranca dos
alimentos, especialmente em pequenos estabelecimentos e servicos de alimentacdo de menor
porte. Grande parte das pesquisas concentra-se em anélises pontuais de conformidade sanitéria,
enquanto ainda sio limitados os estudos que investigam impactos continuos das intervengdes
educativas e gerenciais sobre reducdo das DT As.

Outro ponto relevante identificado na literatura refere-se aos desafios impostos pelas
novas dinimicas de consumo alimentar, especialmente diante da expansio dos servicos de
delivery e aumento do consumo de refeicdes prontas. Estudos recentes demonstram que o
crescimento acelerado desse setor ampliou preocupacdes relacionadas ao transporte inadequado,
manutencdo da temperatura dos alimentos e rastreabilidade sanitiria durante entrega ao
consumidor final (Kim; Kang, 2022).

A pandemia de COVID-19 também influenciou significativamente as discussdes
cientificas relacionadas a seguranga dos alimentos, fortalecendo a necessidade de revisio dos
protocolos de higiene, biosseguranga e controle sanitirio em servigos alimenticios. Rizou et al.
(2020), afirma que o contexto pandémico ampliou a percepgio global acerca da importancia das
préticas preventivas e da seguranca microbioldgica na cadeia de produgio de alimentos.

Dessa forma, os resultados analisados demonstram que as n3o conformidades higiénico-
sanitdrias exercem influéncia direta sobre a ocorréncia das DT As, comprometendo a qualidade
microbiolégica dos alimentos e representando importante risco i satide publica. A literatura
cientifica evidencia que estratégias preventivas baseadas em educagio sanitaria, fortalecimento
da cultura de seguranca dos alimentos, monitoramento continuo e implementacio efetiva das
Boas Praticas de Manipulag¢io constituem medidas indispensdveis para reducio dos riscos

alimentares e promocdo da seguranca dos consumidores.

s CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo possibilitou compreender a relagio existente entre as nio
conformidades higiénico-sanitdrias e a ocorréncia de Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTAs), evidenciando que falhas operacionais, estruturais e comportamentais exercem
influéncia direta sobre a seguranca dos alimentos e a satide publica. A anélise da literatura
cientifica demonstrou que inadequagdes relacionadas a higiene dos manipuladores, controle

insuficiente de tempo e temperatura, contaminacdo cruzada, deficiéncia nos processos de

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educag¢io. Sao Paulo, v. 12, n. 6, jun. 2026.
ISSN: 2675-3375

13



Revista Ibero-
Americana de
Humanidades,
Cienciase
Educagio

. Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias ¢ Educacio — REASE

higienizac3o e baixa adesio as Boas Priticas de Manipula¢io permanecem entre os principais
fatores associados aos surtos alimentares.

Os resultados encontrados permitiram atender ao objetivo geral da pesquisa ao analisar
os impactos das ndo conformidades higiénico-sanitarias na seguranca dos alimentos, bem como
alcancar os objetivos especificos propostos, possibilitando identificar os principais agentes
etiolégicos envolvidos nas DTAs, discutir os fatores de risco relacionados & manipulagio
inadequada dos alimentos e compreender a importincia das medidas preventivas no controle
das contaminacdes alimentares.

A partir da anilise dos estudos revisados, verificou-se que a prevengio das DTAs
depende nio apenas da existéncia de legislacSes sanitdrias e protocolos técnicos, mas também
do fortalecimento de uma cultura organizacional voltada & seguranca dos alimentos. Nesse
contexto, a capacitagio continua dos manipuladores, o monitoramento sistemitico das
condi¢des higiénico-sanitdrias e a implementacio efetiva de programas preventivos, como as
Boas Priticas de Manipulacio e o APPCC, mostraram-se estratégias essenciais para redugio
dos riscos microbiolégicos e promocio da qualidade sanitiria dos alimentos ofertados a
populacio.

Além disso, observou-se que os desafios contemporineos relacionados a seguranca dos
alimentos tornaram-se ainda mais complexos diante da expansio dos servigos de delivery,
aumento do consumo de refeicSes prontas e intensificacdo da globalizacio das cadeias
alimentares. Esses fatores ampliam a necessidade de atualizacio constante das préticas de
controle sanitério, fiscalizagdo e educagio em seguranca dos alimentos, visando minimizar
riscos e fortalecer a protecio da satde coletiva.

Como contribuigio cientifica e profissional, este estudo amplia as discussées acerca da
relevincia das préticas higiénico-sanitarias na prevencdo das DTAs, fornecendo embasamento
tedrico para profissionais, pesquisadores e servicos de alimentacio interessados no
aprimoramento das estratégias de controle sanitirio. Além disso, a pesquisa reforca a
importincia da integragio entre gestio da seguranca dos alimentos, educacio sanitiria e
vigilincia epidemiolégica como ferramentas fundamentais para promocgio da satide publica.

Entretanto, algumas limitacées devem ser consideradas. Por tratar-se de uma pesquisa
bibliografica, o estudo nio contemplou coleta de dados empiricos ou anilises laboratoriais,
estando fundamentado exclusivamente em produgdes cientificas previamente publicadas.

Ademais, observou-se limitacdo de estudos nacionais recentes voltados 4 anlise longitudinal
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da efetividade das intervencdes sanitarias e da cultura de seguranga dos alimentos em pequenos
servicos de alimentagao.

Dessa forma, sugere-se que pesquisas futuras desenvolvam estudos de campo,
investigagdes microbiolégicas e anélises quantitativas capazes de avaliar, na prética, os
impactos das nio conformidades higiénico-sanitarias sobre a ocorréncia de DT As em diferentes
segmentos alimenticios. Recomenda-se ainda a realizagio de pesquisas relacionadas 4 percepgio
de risco dos manipuladores, efetividade dos programas de capacitagio sanitéria e influéncia da
cultura organizacional sobre a seguranca dos alimentos, contribuindo para o fortalecimento das

estratégias preventivas e avanco cientifico da area.
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