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Introdugao

As Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs/ DTHA) constituem um
problema de saude publica mundial, que impacta significativamente a vida da
populagdo, dando origem a surtos, epidemias, e gerando riscos de mortalidade
e custos econOmicos. A Organizagao Mundial da Saude (OMS) estima que
centenas de milhdes de pessoas adoecem anualmente pela ingestdo de
alimentos contaminados. Por isso, a seguranga alimentar, desde a aquisigao ao
consumo, € essencial para reduzir esses eventos. As Boas Praticas de
Manipulagéo (BPM) estabelecem um conjunto de procedimentos de higiene e
controle que visam minimizar riscos fisicos, quimicos e bioldégicos nos
alimentos e sdo base normativa em legislagbes sanitarias como a Resolugao
RDC n° 216/2004 e materiais orientadores de vigilancia (OMS).



Objetivos

- Discutir a importancia das Boas Praticas de Manipulagdo como medidas
preventivas de DTAs;

- Relacionar evidéncias e informagdes oficiais que justifiquem a adogdo e a
capacitagao continua de manipuladores para garantir um controle de qualidade
adequado em toda a cadeia produtiva e oferecer um alimento seguro;

Metodologia

Esta pesquisa foi desenvolvida a partir de uma reviséo de literatura por meio de
consulta a documentos técnicos e materiais oficiais sobre Boas Praticas de
Manipulacdo (BPM) e Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs). Foram
consultadas publicagdes da ANVISA, Ministério da Saude, Organizagao
Mundial da Saude (WHO), Organizagdo Pan-Americana da Saude (PAHO) e
Centers for Disease Control and Prevention (CDC), priorizando conteudos
atualizados e amplamente utilizados em agdes de vigilancia e capacitagao.

A andlise concentrou-se em diretrizes relacionadas a higiene do manipulador,
controle de temperatura, prevencédo da contaminag¢ao cruzada e demais etapas
consideradas criticas na seguranga dos alimentos. Também foram incluidos
manuais operacionais e dados epidemiolégicos que contribuem para
compreender os fatores de risco mais frequentes.

Apos a coleta, as informagdes foram organizadas e sintetizadas com o objetivo
de identificar praticas essenciais, apontar recomendacgdes aplicaveis a servigos
de alimentacdo e reforcar a importancia das BPM como medida preventiva das
DTAs. Esse processo metodologico assegura a coeréncia das informagdes
apresentadas e oferece uma base tedrica consistente para a discussdo dos
resultados.

Resultados

Os documentos analisados definem BPM como praticas que englobam desde a
compra até a venda/consumo, destacando a higiene do manipulador, assim
como a do consumidor, limpeza de equipamentos, controle de temperatura e
rotinas de higienizagdo, medidas que controlam os principais pontos de risco
para DTAs.

Observou-se nas leituras publicadas por organizagdes internacionais que os
erros mais frequentes que levam a surtos sdo: armazenamento inadequado,
cozimento insuficiente (tratamento térmico insuficiente), contaminagéo cruzada



e higiene pessoal deficiente; as “Golden Rules” (Regras de ouro) e os “4
passos” (Clean-Limpar/Separate-Separar/Cook-Cozinhar/Chill-Resfriar)
sintetizam acgbes simples e eficazes. Implementar e reforgar essas praticas
reduz consideravelmente o risco de surtos.

A vigilancia epidemioldgica nacional documenta séries temporais de surtos e
reforgca necessidade de notificacdo e investigagdo para prevencéo e controle.
Programas de capacitagao (cursos/guia de BPM) mostram-se intervengoes-
chave para promover conformidade em servigcos e iniciativas comunitarias.

Observagdes em intervengdes educativas (relatos de campo) indicam que
atividades participativas combinando roda de conversa, demonstragéo pratica e
materiais visuais aumentam o conhecimento e percepg¢do de risco dos
manipuladores, melhorando atitudes relativas a lavagem de méos, separagao
de alimentos e controle de temperatura. Quando aliadas a inspecao e
monitoramento, essas agdes favorecem a adogao sustentada das BPM.

Conclusao

As Boas Praticas de Manipulacdo representam a estratégia fundamental e
preventiva para reduzir DTAs em servicos de alimentagcdo e contextos
comunitarios. A adogao consistente de medidas simples desde higiene pessoal,
limpeza e desinfeccdo de superficies, separagdao entre alimentos crus e
prontos, coccdo adequada e manutencdo de cadeias de frio aliada a
capacitagao continua e a vigilancia, diminui a ocorréncia de surtos e seus
impactos em saude publica. Politicas que integrem capacitagao,
responsabilizagdo técnica e sistemas de vigilancia sao prioritarias para manter
a seguranga do alimento e proteger grupos vulneraveis (criangas, idosos,
imunocomprometidos). Além disso, a difusdo de materiais oficiais e a
padronizacao das rotinas facilitam a aderéncia e fiscalizagao.
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