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APRESENTAÇÃO

A gestão, qualidade e segurança de alimentos são termos que se relacionam 
entre si e de ampla discussão.  Pois quando se trata da oferta de alimentos as pessoas, 
deve-se ter cuidado em disponibilizá-los de forma segura (na ausência de perigos 
físicos, químicos e biológicos), além disso com qualidade sensorial e nutricional. 

Portanto, torna-se necessário uma visão geral de toda cadeia de produção dos 
alimentos, de modo a assegurar aos comensais alimentos seguros. Vale ressaltar, que 
para isto acontecer é de grande importância o uso de ferramentas, programas e que 
se faça cumprir legislações na área de alimentos. 

Enfatizando a importância da temática, neste e-book “ Gestão, Qualidade e 
Segurança em Alimentação” o leitor encontrará de 11 artigos científicos discutindo 
esses assuntos. Desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPÍTULO 11

VERIFICAÇÃO DAS BOAS PRÁTICAS NOS SETORES 
DE UM RESTAURANTE TIPO SELF SERVICE DA 

CIDADE DE MACEIÓ/AL

Eliane Costa Souza
Centro Universitário Cesmac

Maceió – Alagoas 

Dayane de Jesus dos Santos
Centro Universitário Cesmac

Maceió – Alagoas 

Murilo da Fonseca Barboza
Centro Universitário Cesmac

Maceió – Alagoas

RESUMO: As pessoas possuem o hábito de 
realizar as refeições fora de suas residencias, 
por não terem tempo de prepará-las, e 
consequentemente buscam uma alimentação 
rápida e prática, como por exemplo, em 
restaurantes tipo self service. Este estudo 
teve como objetivo avaliar as boas práticas 
em diversos setores de um restaurante tipo 
self service localizado na cidade de Maceió/
AL. Foi aplicado um check list, elaborado pelo 
responsável técnico do local, que continha 
divisões de setores: Setor 1 (atendimento 
ao cliente), Setor 2 (copa), Setor 3 (cozinha), 
Setor 4 (pré-preparo), Setor 5 (choparia). Cada 
setor foi avaliado, sendo 28 para a produção de 
refeições e 09 para condições de higiene, num 
total de 37 questões. Em relação a produção de 
alimentos, foi verificado que os setores da copa 
e cozinha obtiveram os maiores valores de não 
conformidades, ambos com 25%. Já o setor 

que obteve o menor índice de conformidade 
foi o do pré-preparo com o percentual de 3, 
57%.       Em relação a condições de higiene 
e conduta pessoal dos manipuladores no 
Quadro 2 foi verificado que o setor que obteve 
o maior e menor índice de não conformidades 
foi a choparia e a copa com o percentual de 
20% e 11,2% respectivamente. Conclui-se 
que o estabelecimento do presente estudo 
possui todos os setores com baixos índices de 
contaminação, pois obteve a classificação nº1 
para todos. Sendo este resultado extremamente 
importante, visto que não existe, provavelmente, 
probabilidade de se desencadear algum surto 
de origem alimentar para os seus consumidores.
PALAVRAS-CHAVE: Contaminação 
microbiológica. Dieta Saudável. Higiene dos 
Alimentos.

ERIFICATION OF GOOD PRACTICES 
IN THE SECTORS OF A SELF SERVICE 

RESTAURANT OF THE CITY OF MACEIÓ / AL

ABSTRACT: People have a habit of making 
the meals out of their residences, for not having 
time to prepare them, and therefore seek a 
quick and practical power, as for example, in 
self service restaurants. This study aimed to 
assess good practices in various sectors of a self 
service restaurant located in the city of Maceió/
AL was applied a check list, drawn up by the 
technical manager of the site, which contained 
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divisions of sectors: sector 1 (customer service), 2 Sector (copa), sector 3 (kitchen), 
sector 4 (pré-preparo), sector 5 (choparia). Each section was evaluated, and 28 for 
the production of meals and 09 for hygiene, for a total of 37 issues. In relation to food 
production, it was verified that the Cup and kitchen sectors achieved the highest values 
of non-conformities, both with 25%. Already the industry that obtained the lowest rate 
of compliance was pré-preparo with the percentage of 3, 57%. About hygiene and 
personal conduct of handlers in table 2 it was verified that the sector that has obtained 
the highest and lowest rate of non-compliance was the choparia and the Cup with the 
percentage of 20% and 11.2% respectively. It is concluded that the establishment of 
the present study has all sectors with low levels of contamination, because he obtained 
the rank number 1 for all. This result is extremely important, since there is no likely 
probability of triggering some food-borne outbreak to its consumers.
KEYWORDS: Microbiological contamination. Healthy Diet. Food Hygiene.

1 | 	INTRODUÇÃO

Atualmente as pessoas tem o hábito de realizar as refeições fora de suas 
residencias, por não terem tempo de prepará-las, por isso buscam uma alimentação 
rápida e prática que se pode encontrar em um restaurante tipo self service (ROSSI, 
2006). Para assegurar refeições com qualidade sanitaria, nos restaurantes existem 
programas específicos, debtre eles as Boas Práticas (BP) que visam garantir a 
qualidade sanitária dos alimentos e seu padrão de identidade.

Estima-se que pelo menos uma refeição é realizada fora das residências, e 
consequentemente as pessoas procuram estabelecimentos que comercializam 
refeições, no entanto de todos os tipos de estabelecimentos, o self service é 
um estabelecimento muito procurado, visto que fornece refeições variadas com 
preparações para praticamente todos os hábitos alimentares e com valores variados 
(AKUTSU et al., 2005). 

Os estabelecimentos que comecializam refeições devem se preocupar com a 
sanidade dos alimentos que fornecem aos seus clientes, portanto é importantíssimo  
que estes tenham concientização da importancia da seleção dos fornecedores das 
suas matérias-primas até a distribuição do produto final, de forma que possa garantir 
a saúde dos seus clientes (MARQUETTI et al., 2016).

Dentre as causas mais comuns de ocorrências de doenças de origem alimentar, 
encontra-se a contaminação cruzada devido à excessive manipulação durante o 
processamento e a falta das boas práticas de manipulação. 

Os estabelecimentos que comercializam refeições são responsáveis pela grande 
veiculação de Doenças Trasmitidas por alimentos (DTAs), porém a ocorrencia acontece 
principalmente nos restaurants tipo self service, provavelmente por causa do binomio 
tempo e temperatura em que suas preparações são expostas, aumentando o risco de 
crescimento microbiano. 
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No Brasil, 6.632 surtos foram notificados entre os anos de 2007 e 2016, resultando 
em 109 óbitos, apresentando maior número de casos na Região Sudeste (43,8%) e 
menor na Região Centro-Oeste (6,3%). O local inicial predominante de ocorrência 
foram as residências (38, 9%) e, em segundo lugar os restaurantes/padarias e similares 
(16, 2%). (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2017).

Para assegurar refeições com qualidade sanitaria, nos restaurantes existem 
programas específicos, debtre eles as Boas Práticas (BP) que visam garantir a 
qualidade sanitária dos alimentos e seu padrão de identidade. As Boas Práticas são 
preconizadas através da  Resolução RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 que 
estabelece procedimentos a fim de garantir a inocuidade dos alimentos preparados e 
utiliza ferramentas para se atingir as Boas Práticas, como o check-list de verificação 
contido na RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002.

As boas práticas são implantadas para evitar a contaminação cruzada 
nos alimentos, está prevenção depende de no mínimo a implantação de quatro  
Procedimentos Higienicos Sanitários que são a higiene e saúde do manipulador, do 
ambiente, equipamentos, e da higienização da caixa de água (ANDREOTTI et al., 
2003). 

Portanto o estudo objetivou-se avaliar as boas práticas em diversos setores de 
um restaurante tipo self service localizado na cidade de Maceió/AL.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

O estudo foi do tipo observacional transversal. Foi aplicado um check list elaborado 
pelo responsável técnico do local (RT) baseado na RDC 275 (2002). O check list 
contém divisão de setores: Setor 1 (atendimento ao cliente), Setor 2 (copa), Setor 3 
(cozinha), Setor 4 (pré-preparo), Setor 5 (choparia). O mesmo possui 37 questões, 
sendo 28 para a produção de refeições e 09 para condições de higiene e conduta 
pessoal do manipulador. A aplicação foi realizada pelos próprios pesquisadores, no 
período de uma semana (segunda a sexta), no horário matutino, onde ocorre o maior 
movimento de trabalho.

A classificação do restaurante seguiu os critérios de pontuação estabelecidos na 
Resolução RDC n° 275/2002 (BRASIL, 2002), a saber no Quadro 1.

Grupos Percentual de atendimento dos itens Classificação
1 76-100% Baixo risco de contaminação
2 51-75% Médio risco de contaminação
3 0-50% Alto risco de 

contaminação

Quadro 1. Classificação sanitária de Boas Práticas de Fabricação
Fonte: RDC n° 275/ANVISA, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002)
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Observa-se nos Quadros 2 e 3, que o percentual de conformidades para todos 
setores da produção de alimentos e condições de higiene e conduta pessoal dos 
manipuladores variaram de 75% a 96,42% e 80% a 88,8% respectivamente. Sendo 
portanto o estabelecimento classificado segundo a RDC 275/2002 no valor de 1 com 
baixo índice de contaminação.

Em relação a produção de alimentos, foi verificado que os setores da copa e 
cozinha obtiveram os maiores valores de não conformidades, ambos com 25%. 
Já o setor que obteve o menor índice de conformidade foi o do pré-preparo com o 
percentual de 3, 57%. As não conformidades encontradas foram relacionadas aos 
itens, teto e piso sujos, bancadas desorganizadas, sifão e torneira com vazamento 
e sem disponibilidade de sabonete líquido nas pias exclusivas para higienização das 
mãos. 

SETORES PRODUÇÃO DE ALIMENTOS

C % NC %
Classificação
Sanitária do 

estabelecimento
Atendimento 23 82,14 5 17,85 1

Copa 21 75 7 25 1
Cozinha 21 75 7 25 1

Pré preparo 27 96,42 1 3,57 1
Choparia 24,8 88,57 3 10,71 1
TOTAL 116,8 83,42 22 16,42 1

QUADRO 2 – Resultado da aplicação do check list na produção de alimentos de um restaurante 
tipo self servisse na cidade de Maceió/AL.

C= Conforme; NC= Não conforme
Fonte: Dados da pesquisa. 

Segundo a RDC nº 216/2004, as instalações físicas como piso, parede e teto 
devem possuir revestimento liso, impermeável e lavável; 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 com disponibilidade de 
sabonete liquid inodoro e papel toalha não reciclável ou outro modo eficaz de secagem 
das mãos que não comprometa a qualidade sanitaria.     

A estrutura fisica apropriada de uma UAN tem como intuito assegurar intalações 
adequadas para que a operacionalização dos alimentos ocorra dentro das mais rigidas 
técnicas de higiene (MEZONO, 2004).

Em um estudo realizado por Liberto, Landim e Costa (2009), foi observado 
em uma UAN que existiam azulejos no piso, trincados e quebrados, necessitando 
de substituição. Pimentel (2006) encontrou resultados semelhantes em seu estudo, 
o teto apresentou mofos e trincos, com tubulações expostas, o que mascara a cor 
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clara do teto, dificultando a higienização, com riscos de vazamentos, podendo haver 
contaminação dos alimentos. Já em outro estudo realizado por Souza (2006), em uma 
unidade hoteleira, encontrou-se o piso em boas condições de higiene e conservação.

Em relação a condições de higiene e conduta pessoal dos manipuladores 
no Quadro 3 foi verificado que o setor que obteve o maior e menor índice de 
não conformidades foi a choparia e a copa com o percentual de 20% e 11,2% 
respectivamente. 

As não conformidades encontradas foram relacionadas a higiene pessoal pois 
alguns manipuladores portavam unhas grandes, usavam barba e adornos. Sabe-se 
que a saúde do manipulador é condição indispensável à manutenção de padrões 
higiênico-sanitários seguros. Segundo a (Resolução-RDC nº 216/2004) é obrigatório 
que o manipulador de alimentos faça uso de unhas curtas, sem adornos e sem o uso 
de barba ou bigode.

SETORES CONDIÇÕES DE HIGIENE E CONDUTA PESSOAL DOS 
MANIPULADORES

C % NC %
Classificação
Sanitária do 

estabelecimento
Atendimento 37 82,2 08 17,8 1

Copa 40 88,8 05 11,2 1
Cozinha 38 84,4 07 15,6 1

Pré preparo 38 84,4 07 15,6 1
Choparia 36 80 09 20 1
TOTAL 189 83,96 36 80,2 1

QUADRO 3 – Resultado da aplicação do check list para as condições de higiene e conduta 
pessoal dos manipuladores de um restaurante tipo self servisse na cidade de Maceió/AL.

C= Conforme; NC= Não conforme
Fonte: Dados da pesquisa.

A RDC ° 216/2004 descreve que todos os manipuladores dos alimentos devem 
ser submetidos a cursos de capacitação, compreendendo, no mínimo, os temas 
ligados a contaminantes alimentares, Doenças Transmitidas por alimentos, higiene na 
manipulação dos alimentos e Boas Práticas (SERAFIM, 2010).

Os treinamentos com manipuladores de alimentos devem ser realizados 
periodicamente, de acordo com a relaidade do local, pois diversas pesquisas relatam o 
uso continuo de treinamentos, uma vez que existe a possibilidade de após um período, 
ocorram novamentes hábitos inadequados (GERMANO, 2003).

A manipulação de alimentos é um fator que, caso não seja controlado, pode 
ser responsável por desencadear contaminações e afetar a segurança dos alimentos. 
Além disso, a identificação precoce da ocorrência de contaminantes em manipuladores 
pode contribuir para a prevenção da contaminação de alimentos (SÃO JOSE et al., 
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2011).
Segundo Kothe e Malheiros (2014), encontraram dados similares ao do presente 

estudo, onde foi verificado que as condições de higiene pessoal dos manipuladores de 
alimentos, apresentaram-se insatisfatórias, pois 20% apresentaram unhas compridas 
e com esmalte e 65% utilizavam adornos.

Já Ribeiro e Marangon (2011), analisando condições de higienização de oito 
carrinhos de ambulantes que comercializavam água de coco em Brasília/DF, verificou-
se que em 62, 5% (n = 5) dos trabalhadores foi observado o uso de algum tipo de 
adorno e 12, 5% (n = 1) dos manipuladores apresentavam as unhas sujas e 50% (n = 
3) não apresentavam as unhas cortadas. 

O restaurante avaliado neste estudo obtive uma classificação melhor que os da 
pesquisa realizada por Akutsu et al. (2005) no Distrito Federal, que relatou que 67% 
dos restaurantes comerciais avaliados foram classificados no grupo 3 (entre 0 e 50% 
de conformidades com as Boas Práticas).

4 | 	CONCLUSÃO

Conclui-se que o estabelecimento do presente estudo tem classificação nº 1 com 
baixo risco de contaminação para todos os setores. Sendo o resultado extremamente 
importante, visto que não existe, provavelmente, probabilidade de se desencadear 
algum surto de origem alimentar para os consumidores deste local.
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