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DESTAQUE

As Doengas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar (DTHA) sdo causadas por
alimentos ou dgua contaminados e
representam risco a saude coletiva,
exigindo controle sanitdrio,
especialmente na oferta de refeicées
prontas para consumo.

Alimentos Contamina'dos \

1. INTRODUCAO

As feiras agroecologicas tém se destacado como importantes canais de comercializacao e

troca de produtos frescos e saudaveis cultivados por pequenos agricultores locais, com foco principal
na producao de alimentos saudaveis e sustentaveis. Entre os alimentos comercializados nas feiras,
estdo as refei¢cdes prontas para o consumo, que possuem impacto direto na saude dos consumidores,
pois priorizam o uso de alimentos in natura e minimamente processados, sem agrotoxicos,
respeitando o meio ambiente e a biodiversidade (Mascareli et al., 2024).

No entanto, a ampliacdo da oferta e da circulacdo de refeicdes prontas para o consumo

demanda atencdo redobrada as medidas de prevencdo de Doencas de Transmissdo Hidrica e
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Alimentar (DTHA). Esses agravos, provocados por bactérias, virus, parasitas, toxinas e
contaminantes quimicos, constituem importante desafio para a sadde coletiva e exigem vigilancia
sanitaria rigorosa (Brasil, 2024).

A manutencao da qualidade de alimentos e refei¢des prontas depende da implementagao de
Boas Praticas de Manipulagdo (BPM) e de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), que
asseguram condicdes higiénico-sanitarias adequadas. No Brasil, essas praticas sdo regulamentadas
pela RDC n? 216/2004 da ANVISA e pela legislacdo n? 161, que estabelece padrdes microbiolégicos
para alimentos prontos para consumo.

Diante desse cendrio, torna-se fundamental compreender a interface entre alimentacao
agroecoldgica, controle sanitario e sustentabilidade, de modo a garantir a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos ofertados, proteger os usuarios e fortalecer praticas sustentaveis ao longo de

toda a cadeia alimentar.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

As refeicOes prontas para o consumo, embora representem praticidade e importante
estratégia de acesso a alimentagdo, podem apresentar riscos a saide quando ndo sdo produzidas,
manipuladas, armazenadas e transportadas em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas (Zhang;

Xu; Hu, 2025).

A contamina¢do microbiolégica pode ocorrer em qualquer etapa durante o processo
produtivo das refeicdes, como na recep¢do da matéria-prima, estocagem, pré-preparo, preparo,
manipulacao, armazenamento, transporte e exposicdo ao consumo. A contamina¢ao por bactérias
patogénicas tem sido descrita na literatura, destacando Staphylococcus aureus, Escherichia coli e
Salmonella spp. No Brasil, entre os anos de 2014 e 2023, E. coli, S. aureus e Salmonella spp. foram os
agentes etiologicos mais notificados em surtos de Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar.

(Brasil, 2024).
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Figura 1 - Distribuicdo percentual dos agentes etiol6gicos mais identificados em surtos de
DTHA, entre 2014 a 2023 (n=1.644).
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Fonte: Sinan/SVSA/Ministério da Saude, 2024.

As DTHA configuram um importante problema de satde publica, sendo responsaveis por
elevado numero de casos de morbidade e, em situa¢gdes mais graves, mortalidade. Essas doencas
podem se manifestar como infecg¢des, intoxicagdes ou toxinfecgdes alimentares. As infecgdes ocorrem
pela ingestdo de microrganismos vivos; as intoxicagdes resultam da ingestdo de toxinas previamente
formadas nos alimentos; e as toxinfeccoes decorrem da ingestao de microrganismos capazes de
produzir toxinas ap6s sua ingestao. Diversos fatores contribuem para a ocorréncia desses agravos,
como a utilizacdo de matérias-primas de baixa qualidade, o armazenamento em temperaturas
inadequadas, a higienizacao insuficiente de alimentos e superficies, além de praticas inadequadas de

manipulacao (Frangoso et al., 2023).

Entre os principais fatores associados a ocorréncia de DTHA em alimentos destacam-se o uso
de agua contaminada na irrigacao, a manipula¢do inadequada apos a colheita, a auséncia de controle
de temperatura, a higienizacao insuficiente e a contaminag¢do cruzada durante as etapas de preparo.
Assim, a oferta segura de refeicoes agroecologicas exige a implementacao de protocolos de seguranca
alimentar que incluam controle da qualidade da agua utilizada nos processos, ado¢do de Boas

Praticas Agricolas (BPA) e de Boas Praticas de Manipula¢do (BPM), sistemas de rastreabilidade e
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acoes continuas de educagdo para produtores, manipuladores e equipes responsaveis pelo preparo

das refeicoes.

No Brasil, essas medidas sdo regulamentadas por instrumentos normativos como a Resolugao
RDC n? 216, de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que estabelece os
requisitos de Boas Praticas para servigos de alimentacao, abrangendo desde a estrutura fisica até os
procedimentos operacionais relacionados a manipulacdo de alimentos. Complementarmente, a
Instrucdo Normativa n? 161 define os padrdes microbioldgicos para alimentos, estabelecendo

critérios que visam garantir a seguranca e a qualidade dos produtos ofertados ao consumidor.

3. CONSIDERACOES FINAIS

As refeicdes prontas para consumo sao importantes para promover a saude, fortalecer
sistemas alimentares sustentaveis e reduzir impactos ambientais. No entanto, quando nao seguem
praticas adequadas de producao, manipulacdo e distribui¢do, podem representar riscos sanitarios e

contribuir para a ocorréncia de Doencgas de Transmissdo Hidrica e Alimentar.

Para garantir a seguranca desses alimentos, é essencial a ado¢do de Boas Praticas de
Manipulacdo, aliadas a rastreabilidade, controle da qualidade da agua e capacitacdo continua de
produtores e manipuladores. Essas medidas reduzem riscos, protegem a saide dos consumidores e
fortalecem sistemas alimentares seguros. Além disso, contribuem para a prevencao de DTHA e para

a construcdo de ambientes alimentares mais saudaveis, resilientes e sustentaveis.

REFERENCIAS

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencao a Saude. Departamento de Atencdo Basica. Guia
alimentar para a populacao brasileira. 2. ed. Brasilia, DF: Ministério da Saude, 2014. Disponivel
em: https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf.

Acesso em: 13 abr. 2026.

BRASIL. Ministério da Saude. Surtos de Doencas de Transmissido Hidrica e Alimentar no Brasil.
Brasilia, DF: Ministério da Saude, 2024. Disponivel em: https://www.gov.br/saude/pt-
br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dtha/publicacoes. Acesso em: 03 abr. 2026.

FRANCOSO, V. F. et al. Seguranca de alimentos: importancia de informacdo e uso de boas praticas de
fabricacdo no processo produtivo. Brazilian Journal of Development, v.9, p. 189-209, 2023.

Disponivel em: https://doi.org/10.34117/bjdv9n1-014. Acesso em: 15 abr. 2026.

Maio amarelo  RTA | Revista Técnica da Agroindustria - https://doi.org/10.5281 /zenodo.20433458



https://doi.org/10.5281/zenodo.20433458
https://doi.org/10.34117/bjdv9n1-014

Vol. 3, n. 1, Artigo 063
28 de maio de 2026
ISSN 2965-8691

N REVISTA TECNICA
/‘ DA AGROINDUSTRIA

MASCARELI, V. A. B. et al. Avaliacao microbiologica de refeicdes prontas para o consumo do
restaurante universitario da Universidade Estadual de Londrina. I Semindrio de Gestdo Integrada
em Qualidade, 2024. Disponivel em:

https://www.anais.uel.br/portal/index.php/segiq/article /view/4375. Acesso em: 21 abr. 2026.

ZHANG, Z.; XU, G.; HU, S. A Comprehensive Review on the Recent Technological Advancements in the
Processing, Safety, and Quality Control of Ready-to-Eat Meals. Processes, v.13, p. 901, 2025.
Disponivel em: https://doi.org/10.3390/pr13030901. Acesso em: 20 abr. 2026.

Maio amarelo  RTA | Revista Técnica da Agroindustria - https://doi.org/10.5281 /zenodo.20433458



https://doi.org/10.5281/zenodo.20433458
https://www.anais.uel.br/portal/index.php/segiq/article/view/4375
https://doi.org/10.3390/pr13030901

