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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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ANÁLISE E TREINAMENTO AOS MANIPULADORES 
DE ALIMENTOS EM RESTAURANTES DO TIPO SELF 

SERVICE NO MUNICÍPIO DE NAVIRAÍ-MS

CAPÍTULO 5

Laís Lúcio Vellosa
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul

Naviraí - Mato Grosso do Sul

Silvia Benedetti
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul

Naviraí - Mato Grosso do Sul

RESUMO: Diante das mudanças ocorridas no 
século XXI, a alimentação fora do lar passou 
a estar mais presente na vida cotidiana das 
pessoas. Entretanto, a alimentação prática e 
de fácil acesso pode acarretar problemas de 
saúde pública. Desse modo, é necessário que 
haja a implantação de programas de qualidade 
como Boas Práticas de Fabricação (BPF) e 
Procedimentos Operacionais Padronizados 
(POP) nos estabelecimentos que manipulam 
e comercializam alimentos. Portanto, o intuito 
deste trabalho foi avaliar as condições higiênico-
sanitárias de dois restaurantes do tipo self 
service no município de Naviraí-MS. Tratou-
se de uma pesquisa observacional a fim de 
verificar a higiene de utensílios, equipamentos, 
manipuladores e armazenamento. Após 
a avaliação, um manual de instruções foi 
elaborado juntamente com os manipuladores, 
com base nas Resoluções RDC nº 275/2002 e 
RDC nº 216/2004, da ANVISA. Foram realizados 
treinamentos com os manipuladores, onde os 
mesmos ressaltaram os problemas encontrados 

e foram sugeridas as ações corretivas. Os 
resultados mostraram que houve uma variação 
entre 0 a 100 % de não-conformidades nos 
estabelecimentos, sendo que o Restaurante 
2 apresentou maior índice de irregularidades, 
44,6 %. Dessa forma, toda a população do 
município de Naviraí poderá ser beneficiada, 
através da melhoria da qualidade dos alimentos 
e da prestação de serviços nos restaurantes.
PALAVRAS-CHAVE: Manipuladores, 
treinamento, BPF e avaliação.

ABSTRACT: In the face of the changes that have 
occurred in the 21st century, food outside the 
home has become more present in people’s daily 
lives. However, practical and easily accessible 
food can lead to public health problems. Thus, 
quality programs such as Good Manufacturing 
Practices (GMP) and Standardized Operating 
Procedures (SOPs) must be implemented in 
establishments that handle and market food. 
Therefore, the purpose of this study was to 
evaluate the hygienic-sanitary conditions of two 
self-service restaurants in the municipality of 
Naviraí-MS. It was an observational research 
to verify the hygiene of utensils, equipment, 
manipulators and storage. After the evaluation, 
an instruction manual was prepared together 
with the manipulators, based on Resolutions 
RDC nº 275/2002 and RDC nº 216/2004, of 
ANVISA. Training was carried out with the 
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manipulators, where they emphasized the problems encountered and corrective 
actions were suggested. The results showed that there was a variation between 0 
and 100% of nonconformities in the establishments, and Restaurant 2 had a higher 
rate of irregularities, 44.6%. In this way, the entire population of the municipality of 
Naviraí can be benefited by improving the quality of food and the provision of services 
in restaurants.
KEYWORDS: Manipulators, training, GMP, evaluation.

1 |  INTRODUÇÃO 

Desde a metade do século XX, a população passou por processos de transformação 
econômica e mudanças no estilo de vida, em virtude do desenvolvimento industrial. 
Além disso, houveram mudanças na alimentação, devido à falta de tempo durante 
o preparo dos alimentos. Dessa forma, a sociedade brasileira tem procurado com 
mais frequência atividades de fácil acesso, práticas e eficazes (AKUTSU, et al., 2005; 
COSTA, et al., 2010).

No Brasil, restaurantes do tipo self service contribuem com a grande demanda 
de refeições servidas fora de casa. Este setor alimentício é de extrema importância, 
pois de acordo com a Associação Brasileira de Refeições (ABERC), no ano de 2016, 
o mercado de refeições coletivas abasteceu cerca de 11,0 milhões de refeições/dia, 
gerando um valor anual de R$16,9 milhões de reais e oportunizando cerca de 180 mil 
empregos.

Entretanto, a adequada manipulação de alimentos é fundamental para que 
não ofereça riscos à saúde. A contaminação alimentar pode ocorrer através do 
armazenamento inadequado das matérias-primas, das condições higiênico-sanitárias 
do local, utensílios e manipuladores (BRASIL, 1993; TEIXEIRA et al, 1997). Para que 
não haja riscos de contaminação alimentar, é necessário que os manipuladores tenham 
compromisso e interesse. A competência das autoridades também é necessária para a 
fiscalização do setor alimentício (GONÇALVES, 2013).

Para garantir a qualidade higiênico-sanitária dos estabelecimentos do tipo self 
service, alguns programas de qualidade devem ser implementados, como Boas 
Práticas de Fabricação (BPF) e Manipulação de Alimentos (BPMA), regulamentado 
pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA); a ISO 9000, que oferece 
técnicas de processos nas empresas; e os Procedimentos Operacionais Padronizados 
(POP), em que estabelecem instruções claras e objetivas. Medidas preventivas e 
corretivas são aplicadas por meio destes métodos, visando a constante avaliação de 
etapas e procedimentos executados pelos estabelecimentos (DOMÉNECH et al, 2008). 
Embora estes programas tenham grande importância, a maioria dos restaurantes não 
cumprem as normas e instruções estabelecidas, o que impossibilita a higienização 
adequada (STANGARLIN et al, 2009). 

Dessa forma, garantir a qualidade dos alimentos é essencial, a fim de evitar riscos 
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à saúde do consumidor. Portanto, a necessidade de manter a equipe de manipuladores 
de alimentos sempre atualizada quanto à legislação torna-se imprescindível em 
estabelecimentos produtores de alimentos. O conhecimento dos manipuladores, 
em todos os estabelecimentos estudados, foi avaliado com o propósito de realizar 
programas de treinamento com a intenção de aprimorar técnicas de manipulação e 
higiene adequada, prevenindo riscos de contaminação alimentar.

2 |  OBJETIVOS 

O objetivo deste trabalho foi avaliar as condições higiênico-sanitárias de 
restaurantes do tipo self service localizados no município de Naviraí-MS e elaborar, 
juntamente com os manipuladores de alimentos, um manual de orientações com as 
Boas Práticas de Manipulação de Alimentos, a fim de garantir a qualidade e segurança 
dos alimentos produzidos.

3 |  MATERIAIS E MÉTODOS

3.1 Amostragem

Foram escolhidos, aleatoriamente, três restaurantes para o primeiro contato e 
apresentação das atividades a serem realizadas. Entretanto, apenas dois restaurantes 
aceitaram participar do projeto apresentado. 

As visitas técnicas foram realizadas no município de Naviraí, Mato Grosso do Sul. 
As mesmas foram realizadas a partir da elaboração de um cronograma de atividades 
organizado por datas, horários e atividades a serem cumpridas, em concordância com 
o estabelecimento.

O trabalho consistiu no desenvolvimento das atividades de avaliação das 
condições higiênico-sanitárias da produção e comercialização de alimentos e, também, 
a apresentação e execução do plano de ação para correção das não conformidades 
apresentadas resultantes da aplicação de uma lista de verificação.

3.2 Avaliação do grau de conhecimento dos manipuladores

Foi elaborado um questionário para avaliar noções de boas práticas, riscos de 
contaminação e higienização de modo geral. Três funcionários foram entrevistados em 
cada estabelecimento: proprietário, garçom e cozinheira. As perguntas foram feitas da 
seguinte maneira:

1. O que você entende de boas práticas?
2. O que você entende por higiene e saúde pessoal? Com que frequência você 

lava as mãos?
3. Como você higieniza as instalações, equipamentos e utensílios? Com que 
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frequência?
4. Qual a importância da água de boa qualidade?
5. Qual a importância do destino adequado dos resíduos? Que destino você dá 

aos resíduos produzidos no estabelecimento onde trabalha? Como é a coleta?

3.3 Aplicação do check list

As condições higiênico-sanitárias foram avaliadas através de uma lista de 
verificação com base na Resolução RDC Nº 275 de 21 de outubro de 2002 e na 
Resolução RDC Nº 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2002 e 2004).

O Check list foi composto de 4 blocos com 51 itens (ANEXO 1), como área 
externa, área interna, piso, porta, janela e outras aberturas, lavatório na área de 
produção, iluminação e instalação elétrica, ventilação e climatização, higienização das 
instalações, controle integrado de pragas e vetores urbanos, abastecimento de água, 
manejos de resíduos, leiaute, equipamentos, móveis, utensílios, vestuário, hábitos 
higiênicos, estado de saúde e matéria prima, ingredientes e embalagens conforme 
apresentado na Tabela 1.

Blocos Número de itens

Estruturas e Instalações 33
Equipamentos, móveis e utensílios 10

Manipuladores 7
Produção e transporte do alimento 1

Total 51

Tabela 1 – Blocos e número de itens da ficha de verificação, aplicada aos estabelecimentos 
produtores de alimentos, para avaliação das Boas Práticas.

Todos os itens foram avaliados de acordo com a legislação. As possibilidades de 
respostas para o preenchimento foram: “SIM” – quando o estabelecimento obedece 
o item avaliado, “NÃO” – quando o estabelecimento não obedece o item avaliado 
e “NA(*)” – quando o item não pertence ao estabelecimento. As respostas serão 
calculadas de acordo com os métodos de porcentagem, classificadas como:

• Excelente, acima de 75% 

• Regular, entre 50% e 75%

• Péssimo, abaixo de 50%

Para calcular o percentual de conformidades do estabelecimento em relação à 
adequação às Boas Práticas de Fabricação, utilizou-se a seguinte Equação (Rossi, 
2006):
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A lista de verificação foi preenchida em datas e horários marcados, por meio de 
observações do local e com algumas informações necessárias obtidas pelos próprios 
manipuladores e donos dos estabelecimentos. Os itens que não apresentaram 
conformidade foram utilizados como ferramenta para a elaboração de cartilhas e 
treinamentos visando ações corretivas e melhorias no local.

3.4 Higienização dos manipuladores

Foram avaliados os principais comportamentos que devem ser realizados dentro 
de um restaurante através de pesquisa observacional. Durante o período de trabalho, 
foram observados:

• Lavagem das mãos ao chegar no estabelecimento e antes do preparo de 
alimentos;

• Higienização dos alimentos corretamente;

• Manutenção dos utensílios higienizados;

• Manuseio dos alimentos com luvas;

• Limpeza do local de trabalho;

• Uso de unhas curtas e limpas;

• Uso touca ao manipular os alimentos.

3.5 Condições de edificação

A infraestrutura dos estabelecimentos deve ser adequada a fim de garantir 
qualidade e segurança ao consumidor. Desse modo, alguns requisitos foram analisados:

1. Instalações elétricas;

2. Abastecimento e tratamento de água;

3. Superfície de manipulação;

4. Pisos e paredes.

Os pareceres poderão ser classificados como “ADEQUADO” ou “INADEQUADO”.

3.6 conservação dos alimentos

A temperatura dos alimentos e os locais em que são armazenados foram 
analisados por meio observacional e com o auxílio de um termômetro digital de vareta 
espeto, que mede de 50°C a 300°C, para verificar o interior do alimento. É necessário 
que o produto esteja de acordo com as normas estabelecidas pela legislação. 

O local de armazenamento dos alimentos é importante para que a temperatura se 
mantenha de forma adequada. Portanto, serão observadas as estruturas e condições, 
nas quais os alimentos são mantidos. 

A Tabela 2 apresenta a temperatura correta, de acordo com a característica do 
produto, na qual o alimento deverá ser armazenado.
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Produto Temperatura

Leite e derivados 7°C
Ovos e outros produtos 10°C

Carnes bovina, suína, aves, entre outras e seus 
produtos manipulados crus, exceto espetos mistos, 
bife rolê, carnes cruas empanadas e preparações 
com carne moída

4°C

Espetos mistos, bife rolê, carnes empanadas cruas, e 
preparações com carne moída 4°C

Pescados e seus produtos manipulados crus 2°C

Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados 
ou descascados, sucos, polpas, caldo de cana 5°C

Produtos de panificação e confeitaria com coberturas 
e recheios que possuam ingredientes que necessitem 
de refrigeração

5°C

Frios e embutidos fatiados, picados ou moídos 4°C

Alimentos pós-cocção, exceto pescados 4°C

Pescados pós-cocção 2°C

Sobremesas e outras preparações com laticínios 4°C

Maionese e misturas de maionese com outros 
alimentos 4°C

Tabela 2 - Temperaturas para produtos pré-preparados e preparados no estabelecimento sob 
refrigeração ou na ausência da informação do fabricante.

Fonte: Prefeitura do Município de São Paulo – Secretaria Municipal da Saúde, 2011.

3.7 Vida útil dos alimentos

Cada alimento possui seu tempo de vida de prateleira, portanto, é necessário 
avaliá-los. O método de avaliação consiste em observar se o produto não passará do 
seu tempo de validade, uma vez que ele pode causar riscos à saúde do consumidor. 
A Tabela 3 apresenta tempo de armazenamento, em dias, de acordo com as 
características do alimento.
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Produto
Tempo de 

armazenamento 
em dias

Leite e derivados 5
Ovos e outros produtos 7
Carnes bovina, suína, aves, entre outras e seus 
produtos manipulados crus, exceto espetos mistos, 
bife rolê, carnes cruas empanadas e preparações 
com carne moída

3

Espetos mistos, bife rolê, carnes empanadas cruas, e 
preparações com carne moída 2

Pescados e seus produtos manipulados crus 3

Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados 
ou descascados, sucos, polpas, caldo de cana 3

Produtos de panificação e confeitaria com coberturas 
e recheios que possuam ingredientes que necessitem 
de refrigeração

5

Frios e embutidos fatiados, picados ou moídos 3

Alimentos pós-cocção, exceto pescados 3

Pescados pós-cocção 1

Sobremesas e outras preparações com laticínios 3

Maionese e misturas de maionese com outros 
alimentos 2

Tabela 3 - Tempo de armazenamento para produtos pré-preparados e preparados no 
estabelecimento sob refrigeração ou na ausência da informação do fabricante.

Fonte: Prefeitura do Município de São Paulo – Secretaria Municipal da Saúde, 2011.

4 |  RESULTADOS

Para a avaliação da estrutura, equipamentos, móveis, utensílios, higiene dos 
manipuladores, produção e transporte de alimentos, foi aplicado um check list composto 
por 4 blocos e 51 itens. Os índices variaram entre 0 e 100 % de não-conformidades 
(Tabela 4), no qual é possível observar que nenhum restaurante apresentou sistema de 
drenagem dimensionado adequadamente, tetos em adequado estado de conservação, 
produtos de higienização identificados e guardados em local adequado, adoção de 
medidas preventivas e corretivas para impedir a atração de vetores e pragas urbanas, 
e adequada frequência de higienização do local.

Os resultados obtidos em estruturas e instalações apresentaram entre 24,2 e 
48,5% de não-conformidades. Ambos os estabelecimentos não possuíam um adequado 
estado de conservação, apresentando trincas, rachaduras, umidade e bolores. 
Somente um restaurante continha recipientes para coleta de resíduos, identificados e 
higienizados constantemente.

Quanto à avaliação dos equipamentos, móveis e utensílios, foram encontradas 
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não-conformidades em relação à existência de um responsável capacitado pela 
operação de higienização em maquinários e equipamentos e materiais apropriados 
em bom estado de conservação.

Aspectos avaliados Restaurante 1 Restaurante 2
IV* NC % IV* NC %

Estruturas e Instalações 33 16 48,5 33 8 24,2
Equipamentos, móveis e 
utensílios 10 3 30 10 4 40

Manipuladores 7 3 43 7 1 14,3
Produção e transporte dos 
alimentos 1 0 0 1 1 100

TOTAL 51 22 30,4 51 14 44,6

Tabela 4 – Resultados das não-conformidades (NC) do check list aplicado em restaurantes do 
tipo self service no município de Naviraí, Mato Grosso do Sul.

* (itens avaliados)

Os itens relacionados aos manipuladores apresentaram índices entre 14,3 e 
42,9 %. As instalações dos restaurantes não possuíam hábitos de higiene adequados, 
além dos manipuladores estarem utilizando adornos, esmaltes e sem proteção nos 
cabelos. No item de produção e transporte do alimento, não foram encontradas não-
conformidades no Restaurante 1. Porém, o Restaurante 2 não possuía um local 
apropriado para operações de recebimento da matéria-prima.

Após as visitas aos restaurantes, foram estudados todos os itens observados 
para o desenvolvimento de uma palestra sobre Boas Práticas. A mesma foi realizada 
na Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, na Unidade Universitária de Naviraí. 
Todos os funcionários e cozinheiros foram convidados para participarem. Durante a 
apresentação, vídeos e imagens foram mostrados sobre vários temas como, higiene 
das mãos, manuseio do lixo, controle de pragas e vetores, contaminação cruzada, 
higiene de frutas e hortaliças, limpeza do local de trabalho, conservação dos alimentos, 
entre outros. Além disso, teatros foram apresentados como forma de interação entre 
os participantes.



Avanços e Desafios da Nutrição 3 Capítulo 5 47

Apresentação da Palestra abordando o tema “Boas Práticas” para Proprietários e Funcionários 
dos Estabelecimentos ministrada na Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul – Naviraí.

Manual sobre “Boas Práticas de Manipulação de Alimentos” elaborado para os 
Estabelecimentos do Município de Naviraí-MS.

O manual foi entregue para cada estabelecimento participante, abordando 15 
assuntos sobre Boas Práticas através de escrita e imagens de maneira que o torne 
mais dinâmico. A leitura para a obtenção de conhecimento e a execução das Boas 
Práticas permitem auxiliar as atividades com segurança, evitando a contaminação dos 
alimentos e proporcionando uma alimentação mais saudável e segura.

5 |  CONCLUSÃO

Pode-se observar que mesmo com toda a legislação e informação disponíveis 
atualmente, os estabelecimentos produtores de alimentos ainda possuem carência 
de conhecimento sobre regras básicas de higiene e manipulação de alimentos, 
demonstrando que mesmo com a fiscalização de órgãos competentes, ainda há muito 
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para se melhorar nesse aspecto. Dessa forma, esse projeto contribuiu significativamente 
para a melhoria dos sistemas de alimentação, reforçando a necessidade de se manter 
esse vínculo de cooperação extensionista entre e a universidade e a comunidade. 

O Manual de Boas Práticas de Manipulação de Alimentos possibilitou a garantia 
de melhor segurança e higiene dos estabelecimentos. Além disso, a palestra realizada 
ressaltou os principais problemas encontrados e enfatizou a forma correta de serem 
solucionados. 

A manipulação, distribuição e armazenamento inadequados de alimentos podem 
resultar na presença de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA). Conclui-se que, os 
restaurantes estudados em situação de não-conformidade, necessitaram de orientações 
sobre Boas Práticas de Manipulação de Alimentos para melhor adequação. Através de 
todas as atividades desenvolvidas, como observação e análise dos estabelecimentos, 
é importante que hajam treinamentos periódicos nos mesmos e distribuição de um 
manual como forma de aprimorar o conhecimento dos manipuladores dos restaurantes.
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ANEXO 01 - CHECK LIST

Check list composto por 4 blocos e 51 perguntas aplicados aos estabelecimentos 
para obtenção dos resultados demonstrados.

Avaliação SIM NÃO NA(*)
1. Estruturas e Instalações
1.1 Área Externa:
1.1.1 Área externa livre de focos de insalubridade, de objetos em 

desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais 
no pátio e vizinhança; de focos de poeira; de acúmulo de lixo 
nas imediações, de água estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superfície dura ou pavimentada, 
adequada ao trânsito sobre rodas, escoamento adequado e 
limpas.

1.2 Área Interna:
1.2.1 Área interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao 

ambiente.
1.3 Piso:
1.3.1 Em adequado estado de conservação (livre de defeitos, 

rachaduras, trincas, buracos e outros).
1.3.2 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem 

acúmulo de resíduos. Drenos, ralos sifonados e grelhas 
colocados em locais adequados de forma a facilitar o 
escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores 
etc.

1.4 Teto:
1.4.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeável, de fácil limpeza 

e, quando for o caso, desinfecção.
1.4.2 Em adequado estado de conservação (livre de trincas, 

rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros).
1.5 Porta:
1.5.1 Com superfície lisa, de fácil higienização, ajustadas aos 

batentes, sem falhas de revestimento.
1.5.2 Portas externas com fechamento automático (mola, sistema 

eletrônico ou outro) e com barreiras adequadas para impedir 
entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou 
outro sistema).

1.5.3 Em adequado estado de conservação (livres de falhas, 
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.6 Janelas e outras aberturas:
1.6.1 Com superfície lisa, de fácil higienização, ajustadas aos 

batentes, sem falhas de revestimento.
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1.6.2 Em adequado estado de conservação (livres de falhas, 
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.7 Lavatórios na área de produção:
1.7.1 Existência de lavatórios na área de manipulação com 

água corrente, dotados preferencialmente de torneira com 
acionamento automático, em posições adequadas em relação 
ao fluxo de produção e serviço, e em número suficiente de 
modo a atender toda a área de produção

1.7.2 Lavatórios em condições de higiene, dotados de sabonete 
líquido inodoro antisséptico ou sabonete líquido inodoro e 
antisséptico, toalhas de papel não reciclado ou outro sistema 
higiênico e seguro de secagem e coletor de papel acionados 
sem contato manual.

1.8 Iluminação e instalação elétrica:
1.8.1 Natural ou artificial adequada à atividade desenvolvida, sem 

ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.
1.9 Ventilação e climatização:
1.9.1 Ventilação e circulação de ar capazes de garantir o conforto 

térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaça, pós, 
partículas em suspensão e condensação de vapores sem 
causar danos à produção.

1.10 Higienização das instalações:
1.10.1 Frequência de higienização das instalações adequada.
1.10.2 Disponibilidade dos produtos de higienização necessários à 

realização da operação.
1.10.3 Produtos de higienização identificados e guardados em local 

adequado.
1.10.4 Disponibilidade e adequação dos utensílios (escovas, esponjas 

etc.) necessários à realização da operação. Em bom estado de 
conservação.

1.10.5 Higienização adequada.
1.11 Controle integrado de pragas e vetores urbanas:
1.11.1 Ausência de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidência 

de sua presença como fezes, ninhos e outros.
1.11.2 Adoção de medidas preventivas e corretivas com o objetivo 

de impedir a atração, o abrigo, o acesso e ou proliferação de 
vetores e pragas urbanas.

1.12 Abastecimento de água:
1.12.1 Sistema de captação própria, protegido, revestido e distante 

de fonte de contaminação.
1.12.2 Reservatório de água acessível com instalação hidráulica 

com volume, pressão e temperatura adequados, dotado de 
tampas, em satisfatória condição de uso, livre de vazamentos, 
infiltrações e descascamentos.

1.12.3 Apropriada frequência de higienização do reservatório de 
água.

1.12.4 Encanamento em estado satisfatório e ausência de infiltrações 
e interconexões, evitando conexão cruzada entre água potável 
e não potável.

1.12.5 Gelo produzido com água potável, fabricado, manipulado 
e estocado sob condições sanitárias satisfatórias, quando 
destinado a entrar em contato com alimento ou superfície que 
entre em contato com alimento.

1.13 Manejos de resíduos:
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1.13.1 Recipientes para coleta de resíduos no interior do 
estabelecimento de fácil higienização e transporte, devidamente 
identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de 
lixo apropriados. Quando necessário, recipientes tampados 
com acionamento não manual.

1.13.2 Retirada frequente dos resíduos da área de processamento, 
evitando focos de contaminação.

1.13.3 Existência de área adequada para estocagem dos resíduos.
1.14 Leiaute:
1.14.1 Áreas para recepção e depósito de matéria-prima, ingredientes 

e embalagens distintas das áreas de produção, armazenamento 
e expedição de produto final.

2. Equipamentos, móveis e utensílios
2.1 Equipamentos:
2.1.1 Superfícies em contato com alimentos lisas, íntegras, 

impermeáveis, resistentes à corrosão, de fácil higienização e 
de material não contaminante.

2.1.2 Em adequado estado de conservação e funcionamento.
2.1.3 Equipamentos de conservação dos alimentos (refrigeradores, 

congeladores, câmaras frigoríficas e outros), bem como 
os destinados ao processamento térmico, com medidor de 
temperatura localizado em local apropriado e em adequado 
funcionamento.

2.2 Móveis:
2.2.1 Em número suficiente, de material apropriado, resistentes, 

impermeáveis; em adequado estado de conservação, com 
superfícies íntegras.

2.2.2 Com desenho que permita uma fácil higienização (lisos, sem 
rugosidades e frestas).

2.3 Utensílios:
2.3.1 Material não contaminante, resistentes à corrosão, de tamanho 

e forma que permitam fácil higienização: em adequado estado 
de conservação e em número suficiente e apropriado ao tipo 
de operação utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e 
protegidos contra a contaminação.

2.4 Higienização dos equipamentos e maquinários, e dos móveis e utensílios:
2.4.1 Existência de um responsável pela operação de higienização 

comprovadamente capacitado.
2.4.2 Frequência de higienização adequada.
2.4.3 Adequada higienização.
3. Manipuladores
3.1 Vestuário:
3.1.1 Utilização de uniforme de trabalho de cor clara, adequado à 

atividade e exclusivo para área de produção.
3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservação.
3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentação, asseio corporal, mãos 

limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, 
pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com os 
cabelos protegidos.

3.2 Hábitos Higiênicos:
3.2.1 Lavagem cuidadosa das mãos antes da manipulação de 

alimentos, principalmente após qualquer interrupção e depois 
do uso de sanitários.
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3.2.2 Manipuladores não espirram sobre os alimentos, não cospem, 
não tossem, não fumam, não manipulam dinheiro ou não 
praticam outros atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientação aos manipuladores sobre a correta 
lavagem das mãos e demais hábitos de higiene, afixados em 
locais apropriados.

3.3 Estado de saúde:
3.3.1 Ausência de afecções cutâneas, feridas e supurações; ausência 

de sintomas e infecções respiratórias, gastrointestinais e 
oculares.

4. Produção e transporte do alimento
4.1 Matéria-prima, ingredientes e embalagens:
4.1.1 Operações de recepção da matéria-prima, ingredientes e 

embalagens são realizadas em local protegido e isolado da 
área de processamento.



Avanços e Desafios da Nutrição 3 282Sobre as organizadoras

SOBRE AS ORGANIZADORAS

VANESSA BORDIN VIERA bacharel e licenciada em Nutrição pelo Centro Universitário 
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NATIÉLI PIOVESAN Docente no Instituto Federal do Rio Grande do Norte (IFRN), graduada 
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