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APRESENTAÇÃO

O curso de Especialização em Gestão da Qualidade e Segu-
rança de alimentos, do campus de Sobral do Instituto Federal de 
Educação, Ciência e Tecnologia do Ceará (IFCE), foi criado no 
ano de 2015 com o objetivo de capacitar profissionais para atuar 
na gestão da qualidade e segurança dos alimentos em diferentes 
estabelecimentos de produção, industrialização, manipulação, 
armazenamento e comercialização de alimentos. Sua primeira 
turma foi iniciada em 2016 e parte dos trabalhos desenvolvidos 
resultou em uma coletânea de pesquisas acadêmicas publicada 
na forma de e-book (ISBN: 978-65-87429-00-7) e na forma im-
pressa (ISBN: 978-65-87429-01-4) no ano de 2020 pela editora 
SertãoCult. Este livro vem como continuidade do primeiro pro-
jeto, apresentando ao público as pesquisas de 12 estudantes da 
segunda turma da Especialização, sendo cada capítulo o artigo 
desenvolvido por eles durante sua trajetória.

Os primeiros cinco capítulos estão relacionados ao controle de 
estoque e de produção de estabelecimentos produtores/industria-
lizadores de alimentos. O capítulo 1 estabelece sugestões para o 
processo de melhoria do controle de estoque de matéria-prima de 
uma cozinha hospitalar. No capítulo 2, é trabalhado o aprimora-
mento do controle de estoque dos insumos utilizados no processo 
de fabricação de xarope simples e composto de uma indústria de 
refrigerantes. A aplicação da ferramenta de tempos e métodos é 



apresentada no capítulo 3 como forma de mapear o fluxo de pro-
dução de bolos de uma panificadora e para propor otimização no 
seu processo de produção. O capítulo 4 nos traz a elaboração de 
Fichas Técnicas de Preparação em panificadora a fim de melhorar 
a eficiência na mão de obra e redução de custos. Para finalizar 
este primeiro bloco, o capítulo 5 faz análise do fator de correção e 
índice de cocção em restaurante acadêmico para identificar des-
perdícios e rendimentos das preparações.

O segundo bloco, composto de quatro capítulos, relaciona-se 
ao controle de qualidade de alimentos. O capítulo 6 descreve a 
avaliação da qualidade microbiológica do queijo coalho artesa-
nal e industrial comercializado no estado do Ceará. No capítulo 
7, a verificação das condições higiênico-sanitárias de estabeleci-
mentos produtores de sorvete, bem como a análise da qualidade 
microbiológica deles foram estudadas. O capítulo 8 mostra a im-
plantação de um plano APPCC em fibra de acerola desidratada 
e moída segundo a ISO 22000:2006. O grupo é finalizado com 
uma revisão de literatura no capítulo 9 mostrando a importância 
dos procedimentos de Boas Práticas de Fabricação em Unidade de 
Alimentação e Nutrição.

O livro continua trazendo dois capítulos na área de pescado. O 
capítulo 10 nos apresenta um estudo sobre análise de perda líqui-
da no degelo do filé de peixe panga utilizado em restaurante de 
coletividade. Já o capítulo 11 nos fornece uma revisão bibliográfi-
ca sobre casos e ocorrência de parasitas em pescados.

No último bloco, contendo dois capítulos, assuntos relacio-
nados à avaliação nutricional e análise de resto ingesta nos são 
apresentados. O capítulo 12 descreve a situação da alimentação 
escolar em creches assistidas pelo Programa Nacional de Alimen-
tação Escolar (PNAE) e é estabelecido o perfil nutricional de seus 
alunos a partir da avaliação antropométrica. Por fim, o capítulo 



13 avalia a quantidade e o custo do resto ingesta e promove ações 
educativas aos comensais em um restaurante acadêmico na cida-
de de Sobral Ceará.

O livro 2 da série Gestão da Qualidade e Segurança dos Ali-
mentos fornece informações importantes de estudos práticos 
realizados em empresas alimentícias, com temas relacionados à 
produção, qualidade, aspectos nutricionais, fornecendo amplo 
conhecimento à população em geral e material substancial para 
os profissionais que atuam na área de alimentos, seja em indústria 
ou serviço de alimentação.

Boa leitura!
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Capitulo 9

Importância dos procedimentos 
de boas práticas de fabricação em 

unidade de alimentação e nutrição: 
uma revisão de literatura

Raquel Barroso Vasconcelos1

Paolo Germanno Lima de Araújo2

Mirla Dayanny Pinto Farias3

Herlene Greyce da Silveira Queiroz4

1. Introdução

A alimentação coletiva é representada pelas atividades de ali-
mentação e nutrição realizadas nas Unidades de Alimentação e 
Nutrição (UAN), que vem conquistando cada vez mais a preferên-
cia dos consumidores que buscam refeições convenientes (PIN-

1 Raquel Barroso Vasconcelos, Especialista em gestão da qualidade e segurança dos alimentos- 
IFCE Campus Sobral. E-mail: raquelbv.nutri@gmail.com. Orcid: 0000-0002-1318-8634.

2 Paolo Germanno Lima de Araújo, Prof. Dr. do Instituto Federal de Educação, Ciên-
cia e Tecnologia do Ceará - IFCE, Campus Sobral. E-mail: paolo@ifce.edu.br. Orcid: 
0000-0001-5346-3496.

3 Mirla Dayanny Pinto Farias, Profa. Dra. do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia 
do Ceará – IFCE, Campus Sobral. E-mail: mirla@ifce.edu.br. Orcid: 0000-0002-7818-700X. 

4 Herlene Greyce da Silveira Queiroz, Profa. Orientadora Dra. do Instituto Federal de Educa-
ção, Ciência e Tecnologia do Ceará – IFCE, Campus Sobral, E-mail: herlenegreyce@ifce.edu.
br. Orcid: 0000-0002-1861-0224.
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TO, 2001). Este tipo de serviço cresce no mundo todo, e no Brasil 
atende mais de dois milhões de trabalhadores. A preferência por 
autosserviço se dá pela oferta de refeições variadas e de baixo cus-
to, o que permite ao o consumidor compor seu prato de acordo 
com a sua preferência (ZANDONADI et al., 2007).

Neste sentido, faz-se necessário oferecer uma alimentação que 
atenda, além de alimentos nutricionalmente adequados, alimen-
tos seguros ao consumo. A maior demanda de empresas no setor 
de alimentação coletiva proporciona também um maior aumen-
to nas ocorrências de toxinfecções alimentares, em consequência 
das Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA). As doenças são 
provocadas pelo consumo de alimentos contaminados por parasi-
tas ou substâncias tóxicas ou microrganismos prejudiciais à saúde, 
que entram em contato com o alimento durante a manipulação e 
preparo (CONSEA, 2010).

A higiene do ambiente e as condições do local da cozinha 
podem contribuir para a manutenção da qualidade original dos 
alimentos ou como fontes de contaminação e deterioração dos 
alimentos a partir de microrganismos. A água, temperaturas 
elevadas e oxigênio são fatores que influenciam para a prolife-
ração dos microrganismos e a possíveis ocorrências de toxinfec-
ção alimentar. A presença de microrganismos como Escherichia 
coli, Staphylococcus aureus e o Bacillus cereus são indicadores de 
contaminação ambiental e podem causar toxinfecção alimentar 
(EVANGELISTA, 2003).

A garantia da qualidade e da segurança na alimentação é direi-
to de todos os consumidores. A segurança da qualidade dos ali-
mentos tem sido regida por órgãos regulatórios do país, que está 
de acordo com a legislação vigente. Esta normatiza a necessidade 
de estabelecer procedimentos de boas práticas de fabricação a fim 
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de garantir as condições higiênico-sanitárias do alimento pronto 
para o consumo (CONSEA, 2010).

As empresas do setor de alimentação contam com uma poderosa 
ferramenta para ajudar no controle de perigos, que é um conjunto 
de procedimentos criados para orientar a prevenção da contamina-
ção de doenças e garantir a manipulação segura dos alimentos. Tais 
procedimentos recebem o nome de Boas Práticas (NUNES, 2003). 

Segundo o Ministério da Saúde, as Boas Práticas são normas de 
procedimentos utilizadas para atingir um determinado padrão de 
identidade e qualidade de um produto ou serviço na área de alimen-
tos. Sua utilização é um instrumento de fiscalização pela Vigilância 
Sanitária e demais órgãos controladores. As Boas Práticas estão vol-
tadas para a saúde e higiene pessoal dos manipuladores, bem como 
para higiene de equipamentos, utensílios e ambiente, qualidade da 
água, controle de pragas e vetores urbanos, estrutura física adequa-
da do estabelecimento, além da produção de alimentos que respeite 
bons padrões nos procedimentos adotados em compra, recebimen-
to, armazenamento, preparo e distribuição (GOMES, 2004).

Todas as pessoas envolvidas em UAN devem ser condicionadas 
a praticar medidas de higiene a fim de proteger os alimentos de 
contaminação química, física e microbiológica (MARMENTINI; 
RONQUI; ALVARENGA, 2013). No Brasil, pesquisas demonstra-
ram que ações simples, como a capacitação frequente dos mani-
puladores acerca das condutas higiênicas no preparo do alimento, 
são capazes de prevenir a contaminação dos alimentos por mi-
crorganismos causadores de sérias doenças (PASSARONI, 2006). 

O presente trabalho teve como objetivo o estudo bibliográfico de 
cunho integrativo de literatura sobre a importância das boas práticas 
de manipulação e higiene dos alimentos, mediante uma análise das 
condições higiênicas, práticas de manipulação e preparo de alimen-
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tos em Unidades de Alimentação e Nutrição, bem como a descrição 
das principais não conformidades a partir da revisão bibliográfica. 

2. Metodologia

Para a elaboração dessa revisão, foram identificadas e formula-
das questões embasadas do estudo, estabelecimento dos critérios 
para seleção dos artigos e coleta de dados realizada a partir de 
fontes secundárias. 

O levantamento do estudo envolveu a busca em registros eletrô-
nicos de cunho cientifico nacionais sobre a importância das boas 
práticas de manipulação e higiene dos alimentos em unidade de 
alimentação e nutrição. Foram utilizadas as principais fontes de in-
formação: SCIELO – Scientific Electronic Library Online e LILACS 
– Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciências da Saúde.

Foram utilizados, para busca dos artigos, os seguintes descritores: 
boas práticas; restaurante; higiene. Os critérios de inclusão definidos 
para a seleção dos artigos foram: artigos publicados no período de 
2009 a 2019, artigos publicados em português, inglês e espanhol; arti-
gos na íntegra que retratasse a temática referente à revisão integrativa.

A análise dos estudos selecionados pautou-se às informações 
relativas aos objetivos e às principais conclusões dos artigos se-
lecionados, com intuito de reunir o conhecimento sobre o tema 
explorado na revisão.

3. Resultados e Discussões

A amostra final desta revisão foi constituída por sete artigos 
científicos, selecionados pelos critérios de inclusão previamente 
estabelecidos, que se enquadravam nos objetivos propostos pelo 
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presente estudo. Destes, seis artigos foram encontrados na base de 
dados Lilacs, e um na Scielo. 

Atender as expectativas da clientela, proporcionar conforto 
e lazer à clientela, prestar serviços de excelente qualidade, bem 
como produzir e fornecer refeições adequadas quanto ao aspecto 
nutricional e seguras do ponto de vista higiênico-sanitário, a fim 
de manter, recuperar ou promover a saúde de sua clientela, são 
propósitos de uma UAN (ROCHA et al., 2007).

De acordo com Silva et al. (2017), uma das formas para se 
atingir um alto padrão de qualidade é a implantação das Boas 
Práticas de Fabricação (BPF). A razão da existência do BPF está 
em ser uma ferramenta para combater, minimizar e sanar as 
contaminações diversas.

Para Souza et al. (2017), as boas práticas de manipulação foram 
criadas para garantir a qualidade higiênico-sanitária para que, 
desta forma, proporcionem à população proteção contra as doen-
ças provocadas por alimentos contaminados. As Boas práticas de 
Manipulação são medidas que devem ser aderidas pelas empresas 
que manipulam alimentos a fim de garantir a qualidade sanitária 
e a conformidade dos produtos alimentícios.

Para Assis (2017), as Boas Práticas devem conferir qualidade aos 
produtos finais, e cabe aos profissionais da área de alimentos de-
monstrar a necessidade da implantação das Boas Práticas. É preciso 
conhecer os critérios utilizados, assim como aprender a interpretar 
itens previstos em legislações que, algumas vezes, não foram escri-
tas especificamente para todas as realidades encontradas.

No estudo de Vasques e Madrona (2016), foi aplicado um 
checklist de verificação das conformidades e não conformidades 
baseadas na RDC nº 275/2002. Após a aplicação e classificação, 
a unidade avaliada obteve classificação em grupo 2 com o regu-
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lar com 54% das adequações aos itens exigidos pela legislação. O 
estudo objetivou não somente a aplicação do checklist para clas-
sificação das não conformidades, mas aplicou posteriormente 
um plano de ação para as não conformidades, em que se traçou 
planejamento das adequações e as colocou em prática, que foram 
realizadas por meio da implantação do Manual de Boas Práticas, 
realização de treinamentos com equipe operacional com temáti-
cas sobre a higiene e segurança alimentar. 

Neste estudo, é possível concluir que a implementação do Ma-
nual de Boas Práticas e a capacitação dos manipuladores propor-
cionaram à UAN mudanças significativas. As boas práticas estão 
diretamente relacionadas com a garantia da qualidade higiênico-
-sanitária do produto final, portanto, a correção das inadequações 
faz-se necessária para que a UAN avaliada trabalhe com a pro-
dução de refeições com qualidade e de acordo com a legislação 
vigente, o que é fundamental para obtenção de alimentos seguros.

Monteiro e Basso (2013) retratam que a aplicação das Boas 
Práticas tem como finalidade garantir a segurança alimentar qua-
litativa, estabelecendo normas para alcançar um padrão de pro-
cessos e metodologias, a fim de regulamentar todo o serviço.

Segundo a RDC nº 216/2004, as instalações físicas, como piso, 
parede e teto, devem possuir revestimento liso, impermeável e la-
vável; portas e janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes 
e devem existir lavatórios exclusivos para a higiene das mãos na 
área de manipulação, em posições estratégicas.

Cordeiro et al. (2016), em um estudo sobre a eficácia dos proce-
dimentos de Boas Práticas realizado em uma Unidade de Alimen-
tação e Nutrição, que fornecia entre 16.000 a 18.000 refeições por 
dia, apresentam uma média de 86,58% de conformidades e 13,42% 
de não conformidades. O estudo aplicou checklist como instrumen-
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to de medição de qualidade de acordo com a RDC nº216/2004. Os 
critérios avaliados foram classificados em manipuladores, mani-
pulação, atividades, suporte operacional e edificações e instalação. 
Destes, apenas o critério edificação e instalação não atingiram a 
classificação satisfatória. Diante dos resultados apresentados como 
satisfatórios às normas regulamentadoras vigentes, a unidade ca-
racteriza-se como produtora de alimentos seguros. 

A avaliação do Regulamento técnico sobre as Condições hi-
giênico-sanitárias e de Boas Práticas de Fabricação para Estabe-
lecimentos de Alimentos dar-se-á por intermédio da Lista de Ve-
rificação (checklist) e deve atender de imediato a todos os itens 
discriminados com o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, quando 
autuado (BRASIL, 2002).

O estudo de Silva et al. (2017) avaliaram, por meio da aplicação 
de um checklist, as Boas Práticas de Fabricação em uma UAN Mi-
litar na cidade de Belém, Paraná, o qual obteve resultado de 87,9% 
de adequação. O estudo permite demonstrar a importância da apli-
cação de uma ferramenta simples e de baixo custo, como a aplica-
ção de checklist, para a garantia da qualidade final da refeição que é 
oferecida a sua clientela. No estudo, o item avaliado de edificações 
e instalações apresentou 17,8% de não conformidades, que, quando 
comparados aos outros itens avaliados, teve maior relevância, o que 
representa que há falhas na adoção das boas práticas.

Em um estudo transversal realizado em uma UAN no ano de 
2013, Silva et al. (2015) verificaram mais de 60% de inconformida-
des no bloco de edificações, móveis e utensílios. Por ser uma uni-
dade pequena, os procedimentos de manipulação eram realizados 
próximos uns dos outros, o que caracteriza que o dimensiona-
mento desse critério estava incompatível com todas as operações, 
podendo contribuir para riscos de contaminação cruzada. Dentre 
as inadequações registradas destacam-se: existência de portas sem 
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fechamento automático, iluminação de baixa qualidade, falta de 
manutenção dos equipamentos utilizados no preparo, bem como 
pisos e paredes em péssimo estado de conservação. 

No estudo de Vasques e Madrona (2016), a unidade avaliada 
não apresentava as características adequadas conforme a RDC 
216/2004 recomenda: o teto não possuía revestimento liso e lavá-
vel, apresentado alguns pontos de sujidade que poderiam favore-
cer a contaminação dos alimentos, e as portas apresentavam fer-
rugem na parte inferior e não possuíam fechamento automático. 

Em um estudo realizado no município de Vale do Taquari, Rio 
Grande do Sul, foi possível identificar que todas as UANs apre-
sentaram maior percentual de não conformidades relacionado à 
edificação e instalações, o que favorece a contaminação dos ali-
mentos (NUNES; ADAMI; FASSINA, 2017). 

No estudo de Medeiros et al. (2013), em relação à estrutura fí-
sica, observou-se não conformidades nos itens: forros, pisos e pa-
redes; iluminação e ventilação; portas e janelas; e móveis e utensí-
lios. No estudo realizado por Mello et al. (2013), foram analisadas 
os aspectos sanitários em UAN de Porto Alegre, Rio Grande do 
Sul, onde foi observada a ausência de proteção nas luminárias na 
área de produção dos alimentos, cujo estudo aborda que acidentes 
com luminárias podem resultar em um risco físico aos alimentos, 
como resíduo de vidro e metal e até riscos de acidente de trabalho. 

Monteiro e Basso (2013) apresentaram 57% de inadequações 
no item de edificação, instalações, equipamentos, móveis e uten-
sílios, que compreenderam a falta de fluxo ordenado; falta de bar-
reiras entre as atividades de produção; ventilação e circulação de 
ar insuficientes na área de preparo, higiene e armazenamento; Ra-
los não sifonados; inexistência de lavatório exclusivo para higiene 
das mãos; presença de objetos em desuso nas áreas de produção 
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e armazenamento; lâmpadas sem proteção; não programação de 
manutenção de instalações, equipamentos, móveis e utensílios. 

Corroborando com estudo de Monteiro e Basso, (2013), no 
estudo de Mello et al. (2013), das 7 unidades avaliadas, apenas 
uma apresentou proteção nas luminárias da área de produção de 
alimentos. Acidentes com luminárias põem em riscos físicos aos 
alimentos, com resíduos de vidro e metal. 

Monteiro e Basso (2013) realizaram avaliação das Boas Práti-
cas em Serviço de Alimentação de Santa Maria, Rio Grande do 
Sul, a partir de uma ferramenta utilizada na concepção do Ma-
nual de Boas Práticas, o checklist, de acordo com a Portaria nº 78 
de 30/01/2009. Nesse estudo, objetivou-se a verificação dos riscos 
químicos, físicos e biológicos, que têm relação direta com a quali-
dade e segurança dos alimentos a partir das conformidades e não 
conformidades apontadas na lista de verificação. Os resultados 
não foram satisfatórios e a unidade avaliada apresentou 55% de 
itens inadequados. Diante do resultado, sugere-se a estruturação 
de um Manual de Boas Práticas, bem como a implementação, su-
pervisão e capacitação dos manipuladores de alimentos para que 
chegue a um padrão higiênico-sanitário adequado.

Para Cordeiro et al. (2016), a qualidade e segurança dos ali-
mentos podem estar comprometidas na presença de qualquer tipo 
de praga, pois estas podem ser vetores de micro-organismos pato-
gênicos e deteriorantes que causam doenças para o consumidor. 

As doenças causadas por alimentos podem ser classificadas em 
intoxicação alimentar, quando acontece a ingestão de alimentos 
contaminados com toxinas produzidas por microrganismos, e in-
fecções transmitidas por alimentos quando o patógeno é ingerido 
e se multiplica dentro do organismo (SILVA JR., 2014). As doen-
ças transmitidas por alimento ocorrem devido a algumas falhas 
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múltiplas em uma ou mais etapas da produção, que podem ser 
no processo de refrigeração inadequada, contaminação cruzada, 
higienização incorreta dos alimentos, manipuladores infectados e 
contaminados, preparo do alimento com amplo intervalo antes do 
consumo, manuseio incorreto do alimento, exposição por longo 
tempo do alimento, processamento térmico insuficiente (cocção 
ou reaquecimento) e utilização de sobras não conservadas ade-
quadamente (ANVISA, 2001).

Os alimentos podem facilmente se contaminar ao entrar em 
contato com utensílios, superfícies e equipamentos limpos inade-
quadamente, já que os microrganismos patógenos mantêm-se nas 
partículas dos alimentos ou em água sobre os utensílios lavados 
inadequadamente (STEFANELLO; LINN; MESQUITA, 2009). 

Para Vasques e Madrona (2016), a segurança e qualidade são 
objetivos de qualquer empresa do ramo alimentício, coexistem 
em harmonia e necessitam ser desenvolvidas por etapas até atin-
girem o objetivo proposto. Como qualquer boa estrutura, deve 
ser construído com bases sólidas, com pré-requisitos básicos, para 
somente depois desenvolver programas mais complexos.

O estudo de Medeiros et al. (2013) avaliaram, a partir de es-
tudo transversal e com coleta de dados secundários, 315 roteiros 
de vistorias de restaurantes cadastrados na Vigilância Sanitária de 
Santa Maria, Rio Grande do Sul. Em cada roteiro foram avaliadas 
e copiladas as seguintes variáveis: condições de armazenamento 
dos alimentos, equipamentos de conservação a frio e a quente, es-
trutura física do estabelecimento e condições higiênico-sanitária 
dos manipuladores dos alimentos. 

Para a variável condições de armazenamento dos alimentos, 
incluindo matérias-primas e ingredientes, observou-se um maior 
índice de desacordo no item alimentos armazenados corretamen-
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te. As principais alterações observadas incluíram: alimentos ar-
mazenados sem invólucro, embalagens avariadas, uso de materiais 
inadequados para a embalagem. As embalagens dos alimentos de-
vem ser armazenadas em local limpo e organizado, de forma a ga-
rantir proteção contra contaminantes. Todos os alimentos abertos 
ou retirados da sua embalagem original devem ser colocados em 
recipientes adequados e identificados (BRASIL, 2004).

A partir da aplicação do checklist, no estudo de Monteiro e 
Basso (2013), foi possível encontrar 60 % de inadequações no 
item 7, classificado como: matérias-primas, ingredientes e emba-
lagens, devido à ausência de inspeção da validade dos produtos 
no recebimento, falta de controle da temperatura dos produtos 
recebidos e dos equipamentos, como dos freezers e geladeiras, má 
distribuição dos alimentos nos equipamentos de congelados e de 
refrigeração, além de os equipamentos não oferecem temperatura 
adequada para tipo de alimento. 

O item classificado preparação de alimentos foi pontuado com 
63,6% de inadequação. Apresentava as carnes em contato com 
caixas de papelão, falta de medidas preventivas contra contami-
nação, os alimentos no tratamento térmico não atingem tempe-
ratura igual ou superior a 60°C e não há controle de temperatura 
para descongelar os alimentos.

Para Philippi (2018), a falta de controle de tempo e tempera-
tura na refrigeração, cocção, espera e distribuição é a condição 
mais comum nos surtos de Doenças Transmitidas por Alimentos - 
DTA. Pode-se reduzir ou eliminar os perigos por meio do controle 
da cocção para a preparação de alimentos servidos quentes e por 
meio da desinfecção para alimentos vegetais consumidos crus. 

Cordeiro et al. (2016), em um estudo realizado em São Luiz, 
Maranhão, identificaram procedimento adotado na unidade de 
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maneira inadequada, onde o descongelamento dos alimentos não 
havia acompanhamento de temperatura e faziam de uso de água 
corrente sobre as embalagens. 

As mesmas não conformidades foram observadas por Monteiro 
e Basso (2013) em 101 escolas públicas do município de Maraca-
naú, Ceará: 13,9% não realizavam o descongelamento das carnes 
sob refrigeração, de maneira em temperatura ambiente.

No estudo de Medeiros et al. (2013), apresentaram-se descon-
formidades legais nos equipamentos de manutenção fria e quente, 
que apresentaram temperaturas inadequadas. O binômio tempo e 
temperatura é um fator de ponto crítico relevante nas Boas Prá-
ticas. Segundo Storck e Dias (2003), as temperaturas devem ser 
monitoradas diariamente e devem estar fora da zona de perigo, 
ou seja, de 10ºC a 60ºC, pois alimentos expostos a essa temperatu-
ra favorecem a multiplicação rápida de microrganismos, os quais 
poderão ocasionar danos à saúde do consumidor.

Para Shinohara (2016), o controle de temperatura das prepara-
ções durante a distribuição é indispensável, pois longos períodos 
de permanência das preparações quentes em temperaturas inade-
quadas aumentam a possibilidade de consumo de alimentos em 
condições higiênicas insatisfatórias. O binômio tempo/tempera-
tura a que as preparações são expostas durante a etapa de distri-
buição das refeições tem grande importância para a segurança dos 
alimentos e saudabilidade do comensal.

Uma das mais frequentes vias de transmissão de microrga-
nismos aos alimentos é o manipulador, e por essa razão as boas 
práticas de manipulação podem ser consideradas o alicerce de 
um sistema de controle de qualidade eficaz. Todas as pessoas que 
preparam ou manipulam alimentos devem cuidar de sua higiene 
pessoal e do ambiente para prevenir doenças e manter a seguran-



Importância dos procedimentos de boas práticas de fabricação em unidade de 
alimentação e nutrição: Uma revisão de literatura

177

ça alimentar. Qualquer descuido com a higiene ou problema de 
saúde do manipulador possibilita um risco de contaminação dos 
alimentos (RÊGO, 2004).

Medeiros, Carvalho e Franco (2017), em uma pesquisa sobre a 
percepção sobre higiene dos manipuladores de alimentos e perfil 
microbiológico em restaurantes universitários, constataram resul-
tado satisfatório sobre as medidas de adoção de boas práticas por 
parte dos manipuladores. Em contrapartida, quando verificadas 
as análises bacteriológicas das mãos dos manipuladores, houve 
a presença de Coliformes – Staphylococcus coagulase positiva 
–, que indica falha na higienização e sanitização das mãos. Esse 
achado permite inferir que os manipuladores podem ser veículos 
de DTAs, o que pode comprometer a saúde dos comensais. 

As vias de contaminação de um manipulador são inesgotáveis. 
As mãos são um exemplo bastante comum nesta prática, pois 
constituem importante foco de microrganismos e que, mediante 
higienização inadequada, transferem microrganismos provenien-
tes do intestino, da boca, do nariz, da pele, dos pelos, dos cabelos e 
até mesmo de secreções e de ferimentos. A prevenção depende de 
hábitos higiênicos de asseio-banho, higienização das unhas, cabe-
lo, boca, orelhas, dentes e pés; proteção de ferimentos, não utili-
zação de cosméticos (esmaltes, perfumes, talco e maquiagem); e 
troca periódica de uniformes, assim como a correta lavagem das 
mãos (NASCIMENTO NETO et al., 2005). 

Souza et al. (2017) ressalvam que as mãos dos manipula-
dores podem veicular microrganismos patógenos, por isso é 
necessária a lavagem correta das mãos antes da elaboração de 
alimentos crus e cozidos.

Monteiro e Basso (2013), em verificação das não conformida-
des no serviço de alimentação, observaram que os manipuladores 
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não realizavam exames periódicos, os uniformes eram inapropria-
dos, os manipuladores de alimentos falavam em cima dos alimen-
tos e manipulavam dinheiro. Ademais, não eram realizados treina-
mentos com os manipuladores, os quais não tinham capacitações 
específicas em boas práticas. Há similaridade das não conformi-
dades em um estudo realizado em duas UANs, localizadas no mu-
nicípio de Vitória, Espírito Santo, onde 27% de inconformidade 
designam-se à avaliação dos manipuladores, a quem não eram 
disponibilizados exames periódicos, com relato do responsável 
por um dos estabelecimentos que são feitos apenas exames para 
a admissão e para a demissão. Os manipuladores usavam roupas 
pessoais no trabalho por falta de uniforme. A garantia de roupas 
apropriadas para o uso no estabelecimento é importante para evi-
tar contaminantes que podem estar presentes na roupa de uso pes-
soal. Foram observados ainda hábitos inadequados, como falar e 
tossir durante a manipulação dos alimentos (SILVA et al., 2015). 

Mediante este fato, faz necessário vários cuidados com relação 
à higiene e à manipulação, principalmente à higiene dos manipu-
ladores e à correta conduta a ser adotada por estes profissionais, e 
ao controle do processamento dos alimentos (ANDRADE; SILVA; 
BRABES, 2003). Todas as condições de higiene operacional de-
vem ser monitoradas por meio de análises laboratoriais e ter seus 
dados registrados, devendo-se adotar ações corretivas sempre que 
se observarem desvios (ANVISA, 2001).

No estudo de Gois, Feitosa e SantAnna, (2016), duas ques-
tões, das 10 implantadas em um questionário sobre manipula-
ção de alimentos, baseado na RDC 216/2004, foram classificadas 
como regular: a primeira abordava as BPF de uma forma geral, 
cujo entrevistado deveria listar o que faz parte das Boas Práticas 
dentro da UAN; a segunda tratava da frequência correta de lava-
gem das mãos. Ambas geraram dúvidas, o que ressalta a impor-
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tância de abordar de forma mais incisiva tais temáticas durante 
os treinamentos periódicos.

Os manipuladores de alimentos devem ser capacitados perio-
dicamente em higiene pessoal, manipulação higiênica dos alimen-
tos, doenças transmitidas por alimentos, entre outros assuntos, 
devendo ser mantidos registros destas atividades (MARMENTI-
NI; RONQUI, ALVARENGA, 2013).

No estudo de Medeiros et al. (2013), os resultados referentes às 
avaliações dos manipuladores, incluindo higiene pessoal, afecções 
cutâneas, uniforme, uso de adornos e equipamentos de proteção 
individual, empregados para garantir a segurança do trabalhador, 
apresentaram inadequações. O estudo ressalta que os uniformes 
utilizados pelos manipuladores de alimentos necessitam estar de 
acordo com as funções desempenhadas, limpos e em bom esta-
do de conservação, e serem utilizados somente nas dependências 
internas do estabelecimento. A avaliação dos manipuladores tam-
bém deve incluir as boas práticas de manipulação de gêneros ali-
mentícios, e o emprego de equipamentos de proteção individual, 
tais como a lavagem frequente das mãos, os banhos habituais e o 
corte e a higienização de unhas e cabelos, bem como o emprego 
de cosméticos (esmalte, perfumes, maquiagem, talco etc.), devem 
ser evitados durante a realização das atividades. Ademais, os ca-
belos necessitam estar presos e envoltos por toucas, a proteção de 
ferimentos deve ser preconizada, o correto uso de óculos de pro-
teção e calçados adequados à atividade desempenhada, a troca de 
uniforme (em bom estado de limpeza e conservação) necessita ser 
efetuada periodicamente, entre outros (BRASIL, 2004). No Brasil, 
estudos sobre as práticas e higiene dos manipuladores de alimen-
tos são um achado para as irregularidades nas Boas Práticas. 

Soares, Almeida e Nunes (2016) verificaram que o manipula-
dor de alimentos é figura fundamental na prevenção das DTAs, e 
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que ações contínuas de formação dos manipuladores devem ser 
realizadas, constituindo-se em uma das principais estratégias para 
garantir e manter o alimento seguro, oferecendo benefícios em 
longo prazo ao setor da alimentação e nutrição. 

Todas as adequações técnicas relacionadas à preparação dos 
alimentos, à adequação estrutural do estabelecimento e da im-
plantação e implementação das Boas Práticas e dos Procedimentos 
Operacionais Padronizados são fundamentais, porque os micror-
ganismos estão se tornando mais resistentes aos nossos métodos 
de controle convencionais, além de causarem quadros clínicos 
mais graves e constituírem um maior número de espécies pato-
gênicas para o homem, compondo novos grupos de patógenos, 
definidos como emergentes e reemergentes (SILVA JR., 2014).

Em se tratando dos conhecimentos em Boas Práticas, Gois, Fei-
tosa e SantAnna (2016) verificaram os conhecimentos dos mani-
puladores de alimentos em um estudo em UAN Hospitalar sobre 
a RDC n° 216/2004 e sua aplicabilidade. Constataram nível de co-
nhecimento dos manipuladores de alimentos com média de acer-
tos 83%, considerada adequada. O estudo revela que o resultado 
foi satisfatório devido à presença de um nutricionista responsável 
pela UAN em turno integral, a treinamentos realizados periodi-
camente com os manipuladores e pelo fato de manipuladores da 
UAN terem maior tempo de profissão, fator este que influenciam 
positivamente no comportamento de novos funcionários, colabo-
rando para a manutenção das BPF na UAN. 

Para Cordeiro et al. (2016), a ausência de um responsável téc-
nico compromete a validação e cumprimento dos documentos de 
Manual de Boas Práticas e Procedimento Operacionais Padroni-
zados. No estudo, o resultado de 100% de conformidade encon-
trado para item documentação aponta a importância de se ter um 
responsável técnico na UAN de forma integral, uma vez que este 
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é capaz de implantar uma rotina regular de treinamentos e im-
plantar ações de melhoria das condições higiênico-sanitárias das 
Unidades de Alimentação e Nutrição, reduzindo o risco de DTA. 

Práticas de Higiene de Alimentos exigem um profissional téc-
nico da área de alimentos qualificado para pôr em prática a im-
plantação, implementação, fiscalização e ações de garantia e con-
trole dos alimentos. 

Em um estudo observacional, Souza et al. (2017) classificaram 
os serviços de alimentação avaliados, de acordo com os parâmetros 
da RDC nº275/2002, em baixo risco (76 a 100% de itens atendidos), 
médio risco (51 a 75% de itens atendidos) ou alto risco (0 a 50% de 
itens atendidos), utilizando-se da ferramenta de avaliação checklist 
para concepção dos dados. Foram avaliadas duas distintas unida-
des, onde uma sobressaiu às conformidades e às não conformidades 
em relação à outra, no entanto, ambas as Unidades de Alimentação 
e Nutrição apresentaram a classificação de médio risco. As inade-
quações apresentadas representam um risco à saúde dos comensais 
e fator de insegurança à qualidade dos alimentos. Dos itens ava-
liados, as unidades apresentaram não conformidade nos quesitos: 
edificação, instalação e equipamentos; manipuladores; preparação 
de alimentos; exposição ao consumo de alimentos preparado. O es-
tudo conclui que a verificação contínua das Boas Práticas é uma 
ferramenta expressiva para diagnosticar as não conformidades do 
serviço e, consequentemente, realizar 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.

Todos os estabelecimentos de alimentação coletiva devem ser 
planejados de forma estratégica para evitar a contaminação das 
preparações. As legislações sanitárias devem ser atendidas de for-
ma plena, e todos no estabelecimento devem realizar os procedi-
mentos adequados. 
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4. Conclusões

Diante da necessidade de assegurar uma prática assistencial no 
controle da segurança dos alimentos, as Boas Práticas têm sido 
apontadas como uma ferramenta ímpar no controle das Doenças 
Transmitidas por Alimentos – DTAs, pois sintetizam a garantia 
da segurança dos alimentos em todas as suas etapas de processo 
e direcionam os manipuladores de alimentos a adotarem práticas 
adequadas no controle de contaminações. Ações de melhorias na 
qualidade dos serviços de alimentação no Brasil são necessárias, 
como fiscalização e implantação de programas de treinamentos 
contínuos de higiene e Boas Práticas, que visem a minimizar a 
contaminação dos alimentos. E ainda, a supervisão de um profis-
sional adequado a fim de garantir refeições seguras e com quali-
dade dentro dos padrões higiênico-sanitários e consequente segu-
rança aos seus comensais. 

Dessa forma, pode-se perceber que os artigos científicos pu-
blicados sobre as Boas Práticas de Manipulação de Higiene dos 
Alimentos e pesquisados nas bases de dados têm desenvolvido es-
tudos de ações e engajamento acerca da segurança dos alimentos. 

Portanto, é imperativo firmar que as Boas Práticas de Manipu-
lação e Higiene, usadas como instrumento válido nas Unidades de 
Alimentação e Nutrição, promovem o correto controle de quali-
dade e, portanto, alimentos seguros.

Esta revisão indica a necessidade de ampliação das pesquisas 
no Brasil na área de segurança e higiene de alimentos, de forma 
que as abordagens usadas incluam a implantação, implementação 
e verificação das Boas Práticas e avaliem o impacto de interven-
ções nas Unidades de Alimentação e Nutrição.
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Este livro traz os resultados dos estudos científicos 
desenvolvidos entre 2019 e 2021 pelos alunos da 

Especialização em Gestão da Qualidade e Segurança dos 
Alimentos do Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia do Ceará - Campus Sobral.

As pesquisas descritas neste livro resultaram dos 
trabalhos de conclusão de curso e trazem assuntos 

ligados ao controle de estoque, produção e de qualidade 
nos estabelecimentos produtores/industrializadores de 
alimentos, pesquisas relacionadas à área de pescados, 

avaliação nutricional e análises de resto ingesta. Portanto, 
este volume traz um mix de assuntos da área de Ciência 

e Tecnologia de Alimentos que ajudará os leitores 
profissionais e estudantes a se aprofundarem nesta área.
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