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RESUMO

Devido à mudança do estilo de vida da população, a procura pela alimenta-
ção em estabelecimentos comerciais tem crescido cada vez mais, trazendo a 
necessidade de implantação de métodos para garantir a segurança e qualidade 
do alimento oferecido. Para tanto foram criadas as boas práticas de mani-
pulação que, além de garantir a qualidade e a segurança do alimento, criam 
um ambiente de trabalho mais eficiente e satisfatório, melhorando assim o 
processo produtivo. O objetivo deste estudo foi avaliar as Boas Práticas de 
Manipulação em serviços de alimentação localizados na cidade de Maceió/
AL. Foi realizado em dois serviços de alimentação e nutrição (1 hoteleiro e 
1 de uma empresa alimentícia) onde foram focadas três áreas especificas que 
compreenderam 42,85% de um total de 100% correspondente à Unidade de 
Alimentação. Para realização do diagnóstico das condições de boas práticas 
de manipulação foi utilizado o checklist. Conforme os percentuais apresenta-
dos, ambas as Unidades de Alimentação e Nutrição apresentam a classifica-
ção de médio risco de acordo com o percentual de itens atendidos. Conclui-se 
que a verificação contínua das Boas Práticas é uma ferramenta expressiva 
para diagnosticar as não conformidades do serviço e consequentemente rea-
lizar a correção adequada para que o mesmo não venha a ser um veículo de 
doenças transmitidas por alimentos e causar danos à saúde do consumidor.
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ABSTRACT

Due to the changing lifestyle of 
the population food demand in com-
mercial establishments have grown 
increasingly, bringing the need to 
implement methods to ensure food 
safety and quality of food offered. To 
ensure the sanitary quality of foods 
were created handling practices, 
which in addition to ensuring the 
quality and safety of food creates a 
work environment more efficient and 
satisfactory, thereby improving the 
production process. The objective 
of this study was to evaluate good 
practices in handlig food services lo-
cated nutrition services (1 Hotel and 
food company 01) where they were 
three specific areas focused who un-
derstood 42.85 a total of 100 corre-
sponds to the power supply unit. For 
diagnosis of conditions of good han-
dling practices check list was used. 
As the percentages presented both 
units of food and nutrition present 
medium risk classification in accor-
dance with the percentage of items 
served. It is concluded that the veri-
fication is still of good practices is a 
significant tool to diagnose the non-
conformity of the service and conse-
quently perform the appropriate cor-
rection so that it will not be a vehicle 
for foodborne diseases and damage 
the health of the consumer

Keywords: Manipulative. Power 
supply unit. Contamination.

INTRODUÇÃO 

A s Unidades de Alimenta-
ção e Nutrição (UAN’s) 
são estabelecimentos que 
produzem e distribuem 

alimentos para coletividades, que 
têm como finalidade a produção de 
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refeições, com valor nutricional e 
higienicossanitário adequado, aten-
dendo assim às necessidades nutri-
cionais de seus clientes e auxiliando 
na construção de hábitos alimenta-
res (ABREU; SPINELLI; PINTO, 
2007).

Devido à mudança do estilo de 
vida da população, a procura pela 
alimentação em estabelecimentos 
comerciais tem crescido cada vez 
mais, trazendo a necessidade de im-
plantação de métodos para garantir a 
segurança alimentar e a qualidade do 
alimento oferecido (NUNES, 2003).

De acordo com a definição da 
Organização Mundial para Alimen-
tação (FAO), segurança alimentar é 
“a situação na qual toda população 
tem pleno acesso físico e econômico 
a alimentos seguros e nutritivos que 
satisfaçam as suas necessidades e 
preferências nutricionais, para levar 
uma vida ativa e saudável” (FAO, 
2005, p.1).

Segundo Mezomo (2002), para 
que haja um aumento da eficiência e 
produção dos funcionários é necessá-
ria uma alimentação adequada, com 
eficiente controle em todo processo, 
que vai desde a compra até a distri-
buição dos alimentos para consumo. 
Durante o processo de produção até 
o produto final dos alimentos, eles 
estão expostos à contaminação por 
agentes químicos, físicos e micro-
biológicos que, quando ingeridos 
podem comprometer a saúde da po-
pulação (GOMES, 2004).

As Doenças Transmitidas por Ali-
mentos (DTA’s) são síndromes que 
ocorrem pela ingestão de alimentos 
contaminados por micro-organismos 

patogênicos, que podem causar tan-
to sintomas mais leves como mais 
graves, tais como: dor no estômago, 
náuseas, diarreia, febre, desidratação 
grave e diarreia sanguinolenta (OLI-
VEIRA et al., 2010).

Atualmente, as empresas que tra-
balham no ramo de alimentação têm 
uma grande preocupação quanto à 
qualidade da alimentação ofertada, 
fazendo assim uso de técnicas de 
segurança para garantir o padrão 
do alimento.

Conforme Souza (2005), para 
garantir a qualidade sanitária dos 
alimentos foram criadas as boas 
práticas de manipulação que, além 
de garantir a qualidade e a seguran-
ça do alimento, criam um ambiente 
de trabalho mais eficiente e satisfa-
tório, melhorando assim o processo 
produtivo.

As Boas práticas de Manipula-
ção (BPM) são compostas por um 
conjunto de princípios e regras 
para o correto manuseio dos ali-
mentos para que assim possam ga-
rantir uma alimentação segura e de 
qualidade (RÊGO, 2004). De acor-
do com a RDC nº 216 (BRASIL, 
2004), as boas práticas de manipu-
lação foram criadas para garantir a 
qualidade higienicossanitária, para 
que, desta forma, proporcionem à 
população proteção contra as do-
enças provocadas por alimentos 
contaminados. As Boas práticas de 
Manipulação são medidas que de-
vem ser aderidas pelas empresas 
que manipulam alimentos a fim 
de garantir a qualidade sanitária e 
a conformidade dos produtos ali-
mentícios. 

A não adoção das Boas Práticas 
pode levar a sérias consequências 
aos estabelecimentos e dificultar a 
garantia da segurança do alimento 
para o consumidor, sabendo que a 
ocorrência de surtos, através de ali-
mentos inseguros do ponto de vista 
higienicossanitário, pode resultar 
em muitas consequências para os 
clientes e, principalmente, para as 
empresas (SENAC, 2001).

Diante da importância do tema, 
este trabalho teve como objetivo 
avaliar as condições de boas práti-
cas de manipulação em serviços de 
alimentação, para diagnóstico da 
situação, a fim de garantir o forne-
cimento de alimentos seguros.

MATERIAL E MÉTODOS

Trata-se de um estudo observacio-
nal realizado em dois serviços de ali-
mentação e nutrição (1 hoteleiro e 1 
de uma empresa alimentícia) onde fo-
ram focadas três áreas específicas que 
compreenderam 42,85% de um total 
de 100% correspondente a Unidade de 
Alimentação. Para realização do diag-
nóstico das condições de boas práticas 
de manipulação foi utilizado checklist 
baseado na RDC nº 216/2004. 

Foi analisado um total de 55 itens, 
divididos em: Edificação, instalações e 
equipamentos (n=16), Higienização de 
instalações, equipamentos, móveis e 
utensílios (n=7), Manipuladores (n=7), 
Preparação do alimento (n=20), Expo-
sição ao consumo do alimento prepa-
rado (n=5).                      

Após a aplicação do checklist, fo-
ram tabulados os dados no programa 
Excel para construção do diagnóstico 

Tabela 1 - Base para a classificação do serviço de alimentação de acordo com o percentual de itens atendidos, segundo a RDC nº 275/2002 
da ANVISA.

CLASSIFICAÇÃO % DE ITENS ATENDIDOS
Grupo 1 Baixo Risco 76 a 100
Grupo 2 Médio Risco 51 a 75
Grupo 3 Alto Risco 0 a 50

Fonte: Agência Nacional de Vigilância Sanitária, 2002
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e classificação das boas práticas das 
duas empresas, de acordo com os pa-
râmetros da RDC nº 275/2002. Con-
forme tabela 1.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Conforme demonstrado na Tabela 
2, a Unidade Hoteleira apresentou 
maior percentual de inadequação em 
comparação à Unidade da Empresa 
Alimentícia para o bloco Edificação, 
instalações e equipamentos.

Foi observado na Empresa ali-
mentícia que o piso e a parede não 
estavam em boas condições de con-
servação, havendo pontos em que 
estes estavam quebrados e apresenta-
vam rachaduras em quase toda área. 
Na unidade Hoteleira, foi encontrada 
outra realidade, os pisos e as paredes 
estavam em bom estado de conser-
vação. Com relação aos pisos, estes 
devem facilitar a apropriada higie-
nização sendo lisos, resistentes, dre-
nados com declive e impermeáveis 
(BRASIL, 2002).

A Portaria nº 327/97-MS (BRA-
SIL, 1997) estabelece que os pisos 
devam ser de materiais resistentes 
ao impacto, impermeáveis, laváveis 
e antiderrapantes não podendo apre-
sentar rachaduras, e devem facilitar a 
limpeza e a desinfecção. No entanto, 
foi verificada nesta mesma área, na 

Unidade Hoteleira, a inexistência de 
barreiras físicas entre as atividades, 
aumentando assim o risco de conta-
minação; o sistema de climatização 
não estava em bom estado de con-
servação e não havia a manutenção 
periódica desses equipamentos. O di-
mensionamento da edificação e das 
instalações deve ser compatível com 
todas as operações. Deve existir se-
paração entre as diferentes atividades 
por meios físicos ou por outros meios 
eficazes de forma a evitar a contami-
nação cruzada (BRASIL, 2004).

Não existem produtos destinados 
à higiene pessoal nas instalações 
sanitárias, tais como papel higiêni-
co, sabonete líquido inodoro antis-
séptico ou sabonete líquido inodoro 
e produto antisséptico e toalhas de 
papel não reciclável ou outro sistema 
higiênico e seguro para secagem das 
mãos. Em um estudo feitos por Sou-
za et al. (2009) também foi verifica-
da a ausência de antisséptico, ou sa-
bonete líquido inodoro e a presença 
de lixeiras dotadas de tampa, porém, 
com acionamento manual.

No bloco de Higienização de ins-
talações, equipamentos, móveis e 
utensílios da Unidade Hoteleira fo-
ram encontrados 100% de conformi-
dade em comparativo com a Unidade 
de Alimentação e Nutrição, que apre-
sentou 14% de não conformidade, 

como se observa na Tabela 2. Na 
Empresa alimentícia foi observada a 
não existência dos POPs ou rotinas 
impressas que descrevam detalha-
damente o procedimento, a frequên-
cia e a indicação dos produtos para 
os procedimentos higienização das 
instalações, equipamentos, móveis e 
utensílios.

Em relação à manipulação de ali-
mentos, foi verificado que na Empre-
sa alimentícia 43% (n=3) dos itens 
estão em não conformidade, percen-
tual maior se comparado com a Uni-
dade Hoteleira, que apresenta 20%, 
como demostra a Tabela 2. As mãos 
dos manipuladores podem veicular 
micro-organismos patógenos, por 
isso é necessária a lavagem correta 
das mãos, antes da elaboração de ali-
mentos crus e cozidos (MONTEIRO, 
2001). Na Unidade Hoteleira foi ve-
rificado que o manipulador, ao che-
gar ao trabalho e antes e após a ma-
nipulação do alimento, não realizava 
a higienização das mãos, além disso, 
os manipuladores falavam desneces-
sariamente e cantavam durante suas 
atividades, comprometendo assim 
a integridade do alimento. A mes-
ma realidade foi encontrada na em-
presa alimentícia. Para Freitas et al. 
(2006), o programa de treinamento 
para capacitação dos manipuladores 
significa não apenas contribuir para 

Tabela 2- Percentuais de conformidades e não conformidades por blocos avaliados dos Serviços de Nutrição da Unidade Hoteleira e Empresa 
alimentícia.

ÍTENS AVALIADOS Unidade Hoteleira Empresa Alimentícia
C NC C NC

1. Edificação, instalações e equipamentos, 75 25 94 6

2. Higienização de instalações, equipamentos,

    móveis e utensílios.

100 0 86 14

3. Manipuladores 71 29 57 43

4. Preparação do Alimento 85 15 86 14

5. Exposição ao consumo do alimento preparado               60 40 80 20

  C= Conforme/ NC= Não conforme
  Fonte: Dados da Pesquisa
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qualidade higienicossanitária, mas 
auxilia na melhoria de técnicas de 
trabalho e métodos utilizados.

De acordo com a Portaria nº 
326/97-MS,  o manipulador de ali-
mento deve lavar as mãos antes do 
iniciar suas atividades no traba-
lho,  após o uso do sanitário e sem-
pre que for necessário. A Portaria nº 
326/97-MS também estabelece que, 
nas áreas de manipulação de alimen-
tos, deve ser proibida qualquer ação 
desnecessária que possa levar à con-
taminação de alimentos,  como: co-
mer, fumar, tossir ou outras práticas 
anti-higiênicas (BRASIL, 1997).

Os funcionários que manipula-
vam alimentos crus não realizavam 
a lavagem e a antissepsia das mãos 
antes de manusear alimentos prepa-
rados. A mesma realidade foi vista na 
empresa alimentícia. Em um estudo 
feito por Cruz et al. (2003) foi veri-
ficada, nos resultados encontrados, 
uma inadequada condição higieni-
cossanitária dos manipuladores. As 
mãos dos manipuladores são veícu-
los de contaminação, podendo com-
prometer a saúde dos consumidores, 
levando a intoxicações alimentares. 
Por isso é necessária a lavagem cor-
reta das mãos antes da elaboração de 

alimentos crus e cozidos.
Na Unidade Hoteleira, os óleos 

utilizados para frituras eram reuti-
lizados diversas vezes, não sendo 
realizado o descarte. Em um estudo 
feito numa cozinha industrial no Rio 
Grande do Sul também foi verifica-
da a reutilização de óleo de forma 
inadequada (NUNES, 2009).

Os alimentos preparados, que 
eram armazenados sob refrigeração 
ou congelamento, não apresentavam 
as informações de data de preparo e 
prazo de validade, como também 
a temperatura de armazenamento 
não era monitorada e registrada em 
planilha. Na unidade hoteleira, os 
manipuladores não realizavam a an-
tissepsia adequada das mãos e nem 
sempre faziam uso de luvas descar-
táveis. Foi verificada a mesma ina-
dequação na empresa alimentícia 
com 20% de não conformidade.

Também foram verificadas, na 
Unidade Hoteleira, inadequações 
quanto ao monitoramento de tem-
peratura de equipamentos necessá-
rios à exposição ou distribuição de 
alimentos preparados. Em estudo 
de Souza et al. (2012), em um ser-
viço de alimentação, também não 
existiam registros de manutenção 

preventiva da temperatura. Foi ve-
rificado que nos 5 blocos analisa-
dos na Unidade Hoteleira, apenas 
um dos itens apresentou 100% de 
conformidade, que foi o item Hi-
gienização de instalações, equipa-
mentos, móveis e utensílios confor-
me Tabela 1.

De acordo com os dados co-
letados e tabulados no checklist 
avaliativo, observou-se que, dos 
55 itens verificados inseridos nos 
05 blocos, a empresa alimentí-
cia apresentou 35 itens (63%) em 
conformidade e 20 itens (37%) em 
não conformidade. Em compara-
ção com a unidade hoteleira, dos 
55 itens avaliados, foram encon-
trados 31 (56%) em conformidade 
e 24 (44%) em não conformidade. 
Estes dados podem ser melhores 
comparados no Gráfico 1.

Conforme os percentuais apre-
sentados, ambas as Unidades de 
Alimentação e Nutrição apresen-
tam a classificação de médio risco 
de acordo com o percentual de itens 
atendidos, segundo a RDC 275/2002 
da ANVISA (BRASIL, 2002).

Em um estudo sobre Avaliação 
das Boas Práticas em Unidade de 
Alimentação e Nutrição, no Muni-
cípio de Contagem/MG, realizado 
por Freitas et al. (2011), observou-
-se que nenhum dos itens avalia-
dos obteve 100% de conformidade, 
classificando a unidade no grupo 2, 
com médio risco, sendo encontrado 
o mesmo resultado do presente estu-
do. Em outro estudo avaliando uma 
Unidade de Alimentação, Freitas et 
al (2008), verificaram adequação 
em 28 itens (16,4%), classificando 
a unidade em estudo como de alto 
risco.	

CONCLUSÃO 

Conforme os percentuais apresen-
tados, ambas as Unidades de Alimen-
tação e Nutrição apresentam a clas-
sificação de médio risco, de acordo 

Gráfico1- Percentual geral de adequação e não adequação dos blocos avaliados em 
ambas as Unidades de Alimentação e Nutrição.

Fonte: Dados da Pesquisa
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com o percentual de itens atendidos. 
Conclui-se que a verificação contí-
nua das Boas Práticas é uma ferra-
menta expressiva para diagnosticar 
as não conformidades do serviço e, 
consequentemente, realizar a corre-
ção adequada para que o mesmo não 
venha a ser um veículo de doenças 
transmitidas por alimentos e causar 
danos à saúde do consumidor.
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