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Introducéo

A contaminacgédo cruzada é um dos principais fatores de risco para a seguranca dos alimentos, ocorrendo quando
microrganismos de alimentos crus séo transferidos para alimentos prontos para consumo (SILVA; ALMEIDA,;
ALVES, 2020). Define-se como a transferéncia indesejada de microrganismos de um alimento, utensilio, superficie
ou manipulador para outro alimento, sobretudo no contato entre crus e prontos para consumo. Esse processo
ocorre por utensilios, superficies, médos de manipuladores ou armazenamento inadequado (SOARES et al., 2012).
As consequéncias variam de desconfortos gastrointestinais a surtos graves de doencas transmitidas por alimentos
(DTA), como os causados por Salmonella spp., Escherichia coli e Listeria monocytogenes (GERMANO;
GERMANO, 2015). Além dos impactos a saude publica, a contaminacéo cruzada provoca prejuizos econdmicos e
compromete a credibilidade dos servicos de alimentacéo (OLIVEIRA; PAIVA; PINTO, 2014).

Objetivo

Analisar as principais consequéncias da contaminacdo cruzada na manipulacdo de alimentos crus e cozidos,
destacando riscos microbiolégicos, implicagdes clinicas e repercussdes socioecondmicas, bem como as medidas
de prevencéo mais eficazes.

Material e Métodos

Foi realizada uma revisdo narrativa da literatura em bases como SciELO, PubMed e peridédicos nacionais,
contemplando artigos publicados entre 2007 e 2020. Foram incluidos artigos em portugués e inglés, disponiveis na
integra, que abordassem praticas de manipulacédo de alimentos, higiene, ocorréncia de surtos e estratégias de
prevencdo da contaminacdo cruzada. Cinco referéncias principais, priorizando autores brasileiros, foram utilizadas
para embasar a discussdo. (SOARES et al., 2012; SILVA; ALMEIDA; ALVES, 2020; SANTOS; OLIVEIRA;
SOARES, 2010; OLIVEIRA; PAIVA; PINTO, 2014; GERMANO; GERMANO, 2015).

Resultados e Discussao

Estudos mostram que a contaminacdo cruzada é causa frequente de surtos em unidades de alimentacao e
nutricdo (SANTOS; OLIVEIRA; SOARES, 2010). As falhas mais comuns envolvem higienizagéo inadequada das
maos, uso do mesmo utensilio ou superficie para alimentos crus e cozidos sem limpeza adequada e
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armazenamento incorreto (SOARES et al., 2012). Alimentos de origem animal, especialmente carnes e ovos,
destacam-se como importantes vetores de patdégenos (GERMANO; GERMANO, 2015). As repercussdes incluem
vOmitos, diarreias e, em casos graves, hospitalizacdes (SILVA; ALMEIDA; ALVES, 2020). Além dos danos a
saude, geram impactos econdmicos, como descarte de produtos, multas e perda de clientela (OLIVEIRA; PAIVA;
PINTO, 2014). Medidas eficazes envolvem treinamento continuo dos manipuladores, monitoramento das praticas
e adogdo das boas praticas de fabricagdo (GERMANO; GERMANO, 2015).

Concluséo

Conclui-se que a contaminacdo cruzada representa um desafio significativo para a salde publica e para a
qualidade dos servigcos de alimentagéo. A adocao de boas praticas de manipulagdo, a capacitagédo continua dos
profissionais e 0 monitoramento das rotinas sdo medidas indispensaveis para reduzir os riscos associados. Além
de preservar a salde dos consumidores, essas a¢des contribuem para a sustentabilidade econdmica e para a
confianga nos servigos prestados.
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