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RESUMO

A preocupacao com a qualidade dos alimentos vem crescendo a medida que aumenta a frequéncia de
refeicoes fora de casa. Os manipuladores de alimentos desempenham um papel crucial no controle
higiénico-sanitario dos alimentos, destacando-se, portanto, a necessidade de maior atencao por parte
deles. O objetivo deste estudo foi avaliar por meio de uma revisdo do tipo sistematica artigos
cientificos, a implantacao e o cumprimento das boas praticas de fabricacdo em restaurantes e servicos
de alimentacao, visando garantir alimentos seguros e de qualidade. A metodologia baseou-se no
método PRISMA, e a busca pelos artigos foi realizada em bases de dados como SciELO, Science Direct,
Web of Science e Revista Higiene Alimentar, além de referéncias citadas nestas publicacoes. Os
resultados ressaltaram a importancia da implantacdo e implementacdo das boas praticas nos
estabelecimentos, abrangendo as condicoes higiénico-sanitarias, documentacao, registros,
manipuladores, edificacdes e capacitacao nos estudos. Conclui-se que a maioria dos restaurantes e
servicos de alimentacao ainda apresentam nao conformidades que podem comprometer a qualidade
e a seguranca dos alimentos produzidos. Isso destaca a necessidade da adocao das boas praticas,
aliada a consisténcia e a persisténcia na sua implantacao e implementacao bem como capacitagoes
sistematicas dos manipuladores de alimentos.

Palavras-chave: Higiénico-sanitario, Qualidade, Resolucdes.

ABSTRACT

Concern about food quality has been growing as the frequency of eating out increases. Food handlers
play a crucial role in the hygienic and sanitary control of food, therefore highlighting the need for
greater attention on their part. The objective of this study was to evaluate, through a systematic
review of scientific articles, the implementation and compliance with good manufacturing practices
in restaurants and food services, aiming to guarantee safe and quality food. The methodology was
based on the PRISMA method, and the search for articles was carried out in databases such as SciELO,
Science Direct, Web of Science and Revista Higiene Alimentar, in addition to references cited in these
publications. The results highlighted the importance of implementing and implementing good
practices in establishments, covering hygienic-sanitary conditions, documentation, records, handlers,
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still present non-conformities that can compromise the quality and safety of the food produced. This
highlights the need to adopt good practices, combined with consistency and persistence in their
implementation and implementation, as well a systematic training of food handlers.

Keywords: Hygienic-sanitary, Quality, Resolutions.

Introducao

A alimentacao fora de casa € uma realidade da sociedade atual, seja devido as demandas
associada ao estilo de vida contemporanea, do trabalho ou questdes sociais, tem contribuido para o
crescimento de restaurantes comerciais, cozinhas hospitalares e Unidades de Alimentacao e Nutricao
(UAN) (RIBEIRO et al., 2018).

Com o rapido crescimento do nimero de refeicoes servidas fora de casa, ha uma crescente
preocupacdo com as condicdes higiénicas e a qualidade dos alimentos oferecidos aos consumidores.
Em todo o mundo, muitos consumidores sao afetados por Doencas Veiculadas por Alimentos (DVAs),
tornando a contaminacao alimentar um sério problema de saide (MELO et al., 2018). Portanto, é
fundamental aplicar Boas Praticas de Fabricacado (BPF) para garantir a producao de alimentos seguros.

As BPF representam medidas higiénicas e sanitarias essenciais para controlar a
contaminacdo. E obrigatdria para todos os estabelecimentos produtores e industrias de alimentos. Ao
longo de décadas, elas tém desempenhado um papel fundamental na orientacdo de estabelecimentos
para adequarem as regulamentacées, sejam elas de ambito federal, estadual ou municipal. Essas
praticas devem ser consolidadas no Manual de Boas Praticas de Fabricacdo do estabelecimento, é
recomendado pelas principais legislacdes relacionadas a inddstria de alimentos e servicos de
alimentacdo, sendo elas: a RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 e RDC n° 216 de 15 de setembro de
2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (SILVA, 2021).

As praticas higiénico-sanitarias devem ser obedecidas e aplicadas pelos manipuladores de
alimentos desde a selecao do alimento até a compra de produtos a serem utilizados no preparo do
alimento (ANVISA, 2020, BUZINARO e GASPAROTTO, 2019).

Os manipuladores de alimentos, desempenham um papel importante no controle higiénico
sanitario dos alimentos, dessa maneira, destaca-se a necessidade de maior atencéo por parte destes,
quanto a higiene do ambiente da producao dos alimentos, haja vista que a falta de higiene no
ambiente de producéo pode levar a perigos microbianos que sdo considerados os grandes responsaveis
pela contaminacao do alimento (ROCHA et al., 2019).

Para a higiene dos produtos e alimentos, € importante ter como principios a adocao de
treinamento de manipuladores, organizacao de planilhas e checklist da unidade. Pois esses
procedimentos sao primordiais para deixar claro os pontos a serem melhorados como também um
responsavel técnico para fazer as correcdes necessarias e fornecer uma producao de alimentos de
qualidade (PEREIRA e ZANARDO, 2020).

A fiscalizacdo da aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo é responsabilidade do
nutricionista, no exercicio de suas atribuicoes nos restaurantes, supervisionar as atividades de
higienizacao de ambientes, equipamentos e utensilios, supervisionar e/ou executar programas de
omm
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treinamento, atualizacao e aperfeicoamento de colaboradores, elaborar e implementar as Boas
Praticas de Fabricacdo, avaliando e atualizando os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
sempre que necessario (BRASIL, 2018).

Desse modo, considerando as Boas Praticas de Fabricacdo em restaurantes e servicos de
alimentacao, este estudo teve como finalidade avaliar por meio de uma revisao do tipo sistematica
artigos cientificos, a implantacao e o cumprimento das boas praticas nestes estabelecimentos, visando

difundir a pratica para garantir alimentos seguros e de qualidade.
Metodologia

Trata-se de um artigo de revisao sistematica fundamentado nas recomendacdes do Preferred
Reporting Items for Systematic Reviews and MetaAnalyses - PRISMA (MOHER et al., 2009). Como
critérios de elegibilidade foram incluidos artigos originais em portugués e inglés, publicados nos
Ultimos 5 anos e que avaliaram as boas praticas em restaurantes e servicos de alimentacgao.

Foram selecionados artigos cientificos identificados nas bases de dados SciELO, Science
Direct, Web of Science e Revista Higiene Alimentar do periodo de 2019-2024. Para tanto, foram
utilizados os descritores: qualidade, boas praticas de fabricacdo, boas praticas de manipulagao,
restaurantes, self-service, servicos de alimentacdo, melhorias na qualidade, condicdes higiénico-
sanitarias, entre outros. E em inglés na sequéncia: quality, good manufacturing practices, good
handling practices, restaurants, self-service, food services, quality improvements, hygienic-sanitary
conditions.

A selecao dos artigos foi realizada pelos autores que avaliaram de forma independente a
adequacao dos artigos em relacdo aos critérios de elegibilidade por meio da analise dos titulos e
resumos. Posteriormente, os mesmos revisores, também de maneira independente, avaliaram os
textos dos artigos na integra para selecdo final dos artigos que atenderam aos critérios de
elegibilidade. Os dados selecionados dos artigos foram extraidos e alocados em uma planilha do
programa Microsoft Excel® versao 97-2003, no qual foram registradas as seguintes informacoes: titulo
dos artigos, ano de publicacao, idioma (inglés/portugués/outro), pais do estudo (Brasil/outro), artigo
original (sim/n&o/tipo de delineamento), inclusdo do artigo para leitura na integra (sim/nao/porqué).
Em situagdes em que havia discordancia quanto a inclusdao do(s) artigo(s), os revisores realizaram
discussoes para decidir se deveriam ser incluidos ou excluidos.

Por fim, os dados obtidos foram apresentados em um quadro elaborado para os resultados
contendo os itens: titulo do estudo, ano de publicacao, delineamento do estudo (objetivo) e autor(es).
O fluxograma do processo de selecao dos artigos segundo as diretrizes PRISMA, encontra-se detalhado

na Figura 1, na secao dos resultados.
Resultados e discussao

Dos 56 artigos encontrados nas referidas bases de dados, foram incluidos 13 estudos, os quais
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Elaborou-se o Quadro 1, para demonstrar suas respectivas caracteristicas como: titulo, ano de
publicacao e delineamento do estudo (objetivo) e autor(es). A Figura 1, apresenta o fluxograma do

processo de selecao dos artigos, segundo a metodologia PRISMA.

Figura 1 - Fluxograma de identificacao, triagem, elegibilidade e selecao dos artigos para

construcao da presente revisao.

Estudos identificados a partir de busca
nas bases de dados:

IDENTIFICACAO

SCIELO=8
SCIENCE DIRECT=12
WEB OF SCIENCE=15
REVISTA HIGIENE ALIMENTAR=19
TOTAL= 54

Artigos excluidos Excluidos por Excluidos por
por titulo: duplicacao: analise do resumo:
N=9 N= 4 N=17

TRIAGEM

Artigos elegiveis para o
estudo:
N= 24

ELEGIBILIDADE

Artigos excluidos por ndo atenderem
os objetivos do estudo:
N= 11

Artigos incluidos na revisdo:
N=13

SELECIONADOS

Fonte: Autores, 2024.

Dentre os 13 artigos selecionados, destacaram-se publicacées no ano de 2019 (n=4), 2020
(n=4), 2022 (n=2), 2023 (n=2) e 2021 (n=1), respectivamente. Os estudos analisados predominaram na
avaliacao da qualidade e das condicoes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos (n=7), bem como
na avaliacao das Boas Praticas de Fabricacao e sua implementacao como uma ferramenta de qualidade
(n=6).

A higiene sanitaria dos alimentos abrange diversos aspectos, tais como os manipuladores de
alimentos, as instalacdes, os equipamentos, o controle de vetores e pragas, bem como o
enn
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armazenamento e transporte dos alimentos. O objetivo principal é assegurar a entrega de alimentos

seguros aos consumidores. A inadimpléncia nesse aspecto pode resultar em doencas veiculadas por

alimentos (DVAs), que podem ter consequéncias graves, inclusive fatais. Portanto, a manutencao

rigorosa da higiene em todas as etapas do processo de alimentos é essencial para prevenir riscos a

saude publica (TIBONI, 2017).

Quadro 1 - Respectivo titulo, ano, objetivos dos estudos em questdo e autor(es).

N° Titulo Ano Objetivos Autor(es)
Avaliacio  das  condicoes Avaliar as condicdes higiénico-
hi iénigco-sanitérias ¢ de sanitarias de restaurantes
1 reggtaurantes comerciais do | 2020 comerciais de uma cidade da regiao | TAGLIAPIETRA, B. L.;
tioo self-service da regiio central do Rio Grande do Sul (RS), | PERES, A. P.
cgntral do Rio Grande do%ul com base na legislacao estadual
vigente.
Avaliar a qualidade higiénico-
Avaliacio  da ualidade sanitaria e o bindmio tempo- | BARROS, N. V. A,;
hi iéni)co-sanitériasq em temperatura em restaurantes do | OLIVEIRA, A. P.;
2 re%taurantes self-service do 2019 | tipo self-service localizados na | ARAUJO, M. C.;
municipio de PICOS-PI cidade de Picos-Pl. Aplicou-se um | SOARES, I. F.; SILVA,
P check-list baseado na legislacao | N. C.
vigente no pais.
Avaliar se os servicos de
alimentacao associados a )
Associacdo Brasileira de Bares e | ARAUJO, W. M. C.;
Importance and level of Restaurantes (ABRASEL/DF) adotam | ZANDONADI, R. P;
3 adoption of food safety tools [ 2019 | os procedimentos estabelecidos | TENSER, C. M. R.;
in foodservices pelas ferramentas de seguranca | FARAGE, P.; GINANI,
alimentar, de acordo com a|V.C.
legislacao vigente, e se estes sao
considerados importantes.
Avaliacio  das  condicées Avaliar as condicdes sanitarias e
4 sanitarias em restaurantes | 2020 | s€suranca alimentar apresentadas | DE SOUSA CARDOSO,
self servisse por restaurantes self service no | R.
municipio de Tremembé/ SP.
Avaliacdo das boas praticas Avalia}r os aspectos higilénico-
T . : sanitarios de UANEs do municipio de .
na producao de alimentos em . . ~_ | ANDRADE, M. E. C.;
5 A -.~._. | 2021 | Currais Novos (RN), quanto a adocao
escolas publicas do municipio " . = | OLIVEIRA, C. L. A.
de Currais Novos. RN das Boas Praticas na Alimentacao
’ Escolar (BPAE).
P?gggg;rzr?g:fos da Elaborar procedimentos
6 Ei Anicossanitarios de | 2020 higienicossanitarios padronizados, | COUTINHO, M. L.;
reg;taurante de  culinaria voltados especificamente para | OLIVEIRA, R. C.
japonesa restaurantes de culinaria japonesa.
Avaliacao das boas praticas Averiguar as Boas Praticas de
v de fabricacao em | 503 Fabricacdo em dois restaurantes [ NUNES, G.; COSTA, I.
restaurantes por meio da por intermédio da aplicabilidade de | C. M.; LUZIA, D. M. M.
aplicacao de checklist no checklist viabilizado na Resolucao
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municipio de Passos - MG RDC n° 275, de 21 de outubro de

2002, no Municipio de Passos - MG.

Impacto de  acoes  de Avaliar o impacto da capacitacao
capacitacdo em boas praticas mp ipacitac ALVES, N. D.;

R L em Boas Praticas de Fabricacao nas

g |de fabricacdo na condicao | 5419 | o dicses higiénico sanitarias (CHS) | OLIVERA, J. M. D

higiénico-sanitaria de n . SOUSA.; BARRETO, A.
. de trés restaurantes self-service .
restaurantes self-service do (R1, R2 e R3) G.; PRAXEDES, C. I. S.
municipio de Valenca-RJ ’ ’
Avaliar as condicoes higiénico-
sanitarias dos acougues de uma
. . cidade do interior do Ceara que
Avaliagao  das _ condicoes comercializam carne in natura
higiénicas e sanitarias de : . i > | GRANJEIRO, C. D. S.;

9 o 2023 | identificando os pontos criticos de

acougues de um municipio do . MORI, E.
Cears controle de qualidade na
eara. RN

distribuicao da carne que podem

levar a desenvolver a contaminacao

microbiana no alimento.

GOMES, M. B.;

Andlise da implementacao Analisar a implementacio das boas OLIVEIRA, D DE S.;

10 das boas praticas ~em 2019 | praticas em prestauran({ces de uma GOMES, T. C. A;
restaurantes de uma rede de rede de supermercados SERPA, J. L. N. O.;
supermercados P ’ OBERG, M. L. B. DE

MELO
Condicoes Avaliar as condicdes higiénico-
higiénicossanitarias do 5000 | sanitarias do comércio ambulante If)lml,EIRAN. ¢ Rb g'f

11 comercio ambulgnte de de espetinhos, na orla da praia de ANDRADE’ S 'P v
espetinhos da praia de Boa Boa Viagem no Recife - PE. P
Viagem, Recife-PE
A importancia das boas VIDAL, B. T. O.;
praticas na prevencao de Descrever sobre a influéncia SOUZA, D. N,

12 doencas transmitidas por 2027 | Que a aplicacao adequada das SOUZA, M. R.;
alimentos (DTAS) em boas praticas exerce sobre a FREITAS, F. M. N.
unidades de alimentacdao e prevencao de DTAs em UANs. O.; FERREIRA, J.
nutricao (UAN) C.S.

Avaliacao higiénico-sanitaria . o A
d Avaliar as condicdes higiénico-
N um restaurante sanitarias de um restaurante
13 universitario localizado na | 2022 . . . . AMORIM, E. F.
ix . universitario localizado na cidade
regiao metropolitana do do Recife/PE
Recife-PE )

Fonte: Acervo da pesquisa, 2024.

A avaliacdo da qualidade e das condicbes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos é

fundamental para identificar potenciais riscos a saude publica, como contaminacao microbiologica,

presenca de substancias toxicas, entre outros. Por outro lado, a implementacao das Boas Praticas de

Fabricacdo € uma estratégia proativa para garantir a qualidade dos produtos desde a sua producao

até o consumo final, abordando aspectos como edificacdo, instalacdes, equipamentos, moéveis e

utensilios, controle integrado de vetores e pragas urbanas, abastecimento de agua, manejo de
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residuos, manipuladores, matérias-primas, ingredientes e embalagens, preparacao do alimento,
armazenamento e transporte, exposicao do consumo ao alimento preparado, documentacao e registro
e responsabilidades.

Coutinho e Oliveira (2020), estudando a padronizacdo de procedimentos higiénicos sanitarios
de restaurantes de culinaria japonesa, detectaram que dos 31 itens avaliados 25,8% (8 itens) estavam
em inconformidade com a legislacdo sanitaria, sendo estes relacionados a matéria-prima e a
preparacao de alimentos, podendo gerar riscos a saude do consumidor. Com isso, destaca que a
padronizacao dos procedimentos higiénico sanitarios em restaurantes japoneses, podem garantir a
qualidade e a seguranca dos alimentos.

Em estudos de Lima, Saturnino e Tobal (2020), ao avaliarem adequacao das Boas Praticas de
Fabricacao em 17 restaurantes da cidade de Dourados-MS, em que verificaram que os maiores indices
de nao conformidade foram encontrados nos aspectos manipuladores e documentacao, destacando-
se com maior frequéncia a inexisténcia de manual de BPFs, POPs, alvara de funcionamento, planilhas
de controle de qualidade de temperatura e calibracao de equipamentos, laudo de potabilidade de
agua, certificado de higienizacdo do reservatério de agua e da caixa de gordura.

Segundo Rodrigues et al. (2017), a inexisténcia de Boas Praticas de Fabricacao de alimentos
juntamente com os erros da implantacao sao razoes relevantes para a contaminacao de alimentos e
consequentemente ocorréncias de DVAs. Contudo, a seguranca dos alimentos € fator crucial para a
saude publica, porém, corresponde a grandes desafios ja que a falta deste programa em um
estabelecimento representa problemas de ambito social e econémico.

Com relacao aos manipuladores, os artigos de Andrade e Oliveira (2021) comentam a auséncia
de procedimentos de boas praticas na manipulacdo de alimentos e as falhas em sua implantacgao sao
fatores cruciais que contribuem significativamente para a contaminacao dos alimentos e,
consequentemente, para o surgimento de doencas transmitidas por alimentos. E fundamental que se
estabelecam e sigam rigorosamente as boas praticas em todas as etapas da cadeia alimentar, desde
0 armazenamento e preparacao até o servico aos consumidores (RODRIGUES et al., 2017).

Levando em consideracdo os aspectos mencionados, pode-se notar que a necessidade da
implantacdo e implementacdo do programa de Boas Praticas de Fabricacdo em servicos de
alimentacao ainda é recorrente, essa deve estar presente em todas as etapas do processamento dos
alimentos até a obtencdo do produto final. Granjeiro e Mori (2023), citam a importancia da
fiscalizacao para a melhoria destes estabelecimentos, assim como a conscientizacdo de seus
proprietarios com a salde do consumidor, visando a seguranca e a qualidade dos produtos
desenvolvidos.

De acordo com NUNES, COSTA e LUZIA, 2023 e GOMES et al., 2019 as edificacoes e instalacoes
sanitarias possuem necessidade de melhorias em varios aspectos. Os itens mais citados diante do
checklist foram: area externa, interna, relacao ao tipo de material do piso, tetos, paredes e divisorias,
descascamentos, pinturas e area de movimentacdo. No caso das instalacdes sanitarias, ha deficiéncias
notaveis, como a falta de sanitarios e vestiarios separados por sexo ou exclusivos para funcionarios.
Além disso, a quantidade de mecanismos para higiene pessoal, como vasos sanitarios, mictorios e
lavatorios, é inadequada. Outros problemas incluem a auséncia de produtos destinados a higiene
pessoal, entre outros,
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Segundo Alves et al. (2019), programas de capacitacao sao um canal eficiente para
mobilizacao dos funcionarios. Embora a capacitacdo tenha promovido uma melhora expressiva nas
condicdes higiénico-sanitarias. Ferreira e Franco (2021) enfatiza que utilizando métodos eficazes de
higiene, capacitacdes com os funcionarios, podem garantir qualidade aos consumidores e evitar que
ocorram surtos decorrentes de alimentos contaminados por microrganismos.

Simplicio e Silva (2020) descrevem que a importancia da capacitacdo dos manipuladores
ocorre por meio de instrucoes tedricas com informagdes basicas no seu trabalho, incentivando o
aperfeicoamento pratico para o crescimento e a importancia de ter boas praticas e producdo de um
alimento seguro. COUTINHO e OLIVEIRA, (2020) destaca também a importancia dos treinamentos
periodicos com os manipuladores de alimentos. A preocupacdao com a seguranca dos alimentos
servidos em estabelecimentos destinados a venda de refeicées compreende nao apenas o alimento
pronto, mas todas as etapas que envolvem o processo (BARBOSA et al., 2018).

Conclusoes

E evidente que muitos restaurantes e servicos de alimentacdo ainda necessitam da
implantacao e implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo, assim como a presenca de um
responsavel técnico nos estabelecimentos, visando o cumprimento do programa (BPF). Contudo, é de
fundamental constancia e persisténcia nesta ferramenta da qualidade, como adequacédo aos itens
considerados imprescindiveis, bem como capacitacdes sistematicas dos manipuladores de alimentos

visando sempre a qualidade da refeicao oferecida e a salde de seus clientes.
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