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APRESENTAÇÃO

A coleção “Alimento, Nutrição e Saúde” é um conjunto de duas obras, esse segundo 
volume continuará abordando de forma categorizada e interdisciplinar artigos, pesquisas, 
relatos de experiência e revisões da literatura que transitam nos vários caminhos da 
Nutrição e da Saúde. 

O objetivo central do volume 2, foi apresentar de forma categórica e clara estudos 
relevantes desenvolvidos em inúmeras instituições de ensino e pesquisa do Brasil em 
todas as esferas, seja de graduação ou pós-graduação. Em todos esses artigos os quais 
foram cuidadosamente escolhidos a linha básica foi o aspecto relacionado à composição 
de alimentos, ao estudo sobre a composição nutricional deles, microbiologia, saúde básica 
e clínica, fabricação de alimentos enriquecidos, manejo clínico ambulatorial e hospitalar 
e áreas correlatas. O avanço da transição nutricional e o aumento pelas suplementações 
é uma área importante para a pesquisa científica, visto que algumas suplementações 
contribuem positivamente na prática clínica dos profissionais de Nutrição e da Saúde em 
geral, pois auxiliam na redução e na prevenção de diversas patologias.

Temas relevantes e diversos são, deste modo, discutidos aqui neste segundo 
volume com o objetivo de organizar e concretizar fortalecendo o conhecimento de alunos, 
professores e todos aqueles que de alguma forma se interessam pela área da saúde. 

Deste modo, o conjunto de obras Alimento, Nutrição e Saúde, representado neste 
segundo volume apresentam o resultado de diversos trabalhos, os quais possuem 
fundamento na teoria, produzidos por acadêmicos e professores dos variados graus 
que incessantemente desenvolveram e ampliaram os seus trabalhos que aqui serão 
apresentados de maneira concisa e indubitável. Sabemos do papel fundamental que 
consiste em divulgar a literatura científica, por isso torna-se claro porque a editora 
escolhida foi a Atena Editora, a qual oferece além de um nome bem fixado na literatura, 
uma plataforma segura, didática e confiável para todos os pesquisadores, docentes e 
acadêmicos que queiram divulgar os resultados de suas pesquisas. 

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa
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RESUMO: De acordo com a Organização 
Mundial de Saúde, mais de 60% dos casos 
de doenças de origem alimentar decorrem do 
descuido higiênico-sanitário de manipuladores, 
das técnicas inadequadas de processamento e 
da deficiência de higiene da estrutura física, de 
utensílios e equipamentos. Nesta perspectiva, 
o objetivo deste trabalho foi avaliar as 
condições higiênico-sanitárias de Marmitarias 
do município de Campina Grande, Paraíba, 
através da aplicação da lista de verificação das 
Boas Práticas de Fabricação/ANVISA/RDC 
275/02. Foram avaliados 03 estabelecimentos 
identificados como Marmitarias “A”, “B” e “C”. 
Os itens do checklist forma equacionados 
em: Edificações e instalações; Equipamentos, 
móveis e utensílios; Manipuladores; Produção e 
Transporte do Alimento e Documentação. Com a 
análise dos resultados, a Marmitaria “A” obteve 
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melhores índices de adequação porém foi classificada juntamente com a Marmitaria “B” no 
Grupo 2 (51 a 75% de atendimento dos itens). A Marmitaria “C” foi classificada no Grupo 3 
(0 a 50% de atendimento dos itens) por apresentar inúmeras irregularidades. Verifica-se que 
mesmo as Marmitarias devendo atender as exigências de uma mesma regulamentação, cada 
estabelecimento avaliado adota medidas diferentes no intuito de se adequar aos padrões 
estabelecidos pela legislação vigente, sem sucesso o que levam a inúmeras irregularidades 
que levam a danos e agravos a saúde do consumidor. Estes danos podem ser sanados, com 
a adoção de medidas preventivas de BPF’s preconizadas pela ANVISA e uma constante 
avaliação e correção dos pontos falhos detectados no fluxo de processamento dos alimentos 
ressaltando a importância da capacitação continua dos manipuladores. 
PALAVRAS-CHAVE: Alimentação; food service; checklist.

VERIFICATION OF THE APPLICABILITY OF GOOD MANUFACTURING PRACTICES IN 

MARMITARIA RESTAURANTS IN THE MUNICIPALITY OF CAMPINA GRANDE - PB

ABSTRACT: According to the World Health Organization, more than 60 percent of cases 
of foodborne illnesses are due to poor hygienic-sanitary practices of handlers, inadequate 
processing techniques and deficient hygiene of the physical structure, utensils and equipment. 
In this perspective, this work aimed to evaluate the hygienic-sanitary conditions of food 
delivery restaurants (“marmitarias”) in the city of Campina Grande, Paraíba, applying the 
Good Manufacturing Practices/ANVISA/RDC 275/02 checklist. Three restaurants identified 
as Marmitarias “A”, “B” and “C” were evaluated. The checklist items were examined as follows: 
Buildings and facilities; Equipment, furnishing and utensils; Handlers; Food Production and 
Transportation and Documentation. The analysis of the results showed that Marmitaria “A” 
obtained better adequacy indexes; however, it was ranked with Marmitaria “B” in Group 2 
(they reached 51 to 75 of compliance percentage with the checklist items). Marmitaria “C” was 
ranked in Group 3 (0 to 50 of compliance percentage with the checklist items) for presenting 
a great number of irregularities. It is concluded that, although the regulation imposed on 
the Marmitarias is the same, each evaluated restaurant unsuccessfully adopts different 
measures to meet the standards established by the current legislation, which leads to several 
irregularities that expose consumers to health hazards and damages. These damages can be 
repaired with the adoption of GMP’s preventive measures recommended by ANVISA and a 
constant evaluation and correction of the defective practices detected in the food processing 
flow, emphasizing the importance of the continuous training of the handlers. 
KEYWORDS: Food; food service; checklist.

1 | 	INTRODUÇÃO

O estilo de vida da população moderna está em constante mudança, e isso está 
diretamente relacionado ao fato das pessoas estarem cada vez mais ocupadas e com 
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menos tempo para realizar tarefas simples do dia a dia, como por exemplo, cozinhar. Isto 
explica, o forte crescimento dos serviços de alimentação, que envolvem restaurantes, 
cozinhas industriais, lanchonetes, buffets e fast food nos últimos anos. Temos como 
atenuante, o fato das mudanças na estrutura familiar, uma vez que existem muitos casais 
sem filhos, que preferem investir na alimentação fora do lar, por ser mais prático, e também 
como um momento de lazer. Segundo pesquisas realizadas pelo IBGE, quase um terço da 
renda familiar, correspondente a 32,8%, é destinada à alimentação fora de casa (LOSCHI, 
2019).

O termo que caracteriza este tipo de refeição é “food service” que inclui as refeições 
realizadas nos locais de trabalho, lazer, em hotéis e hospitais, refeições (adquiridas pelos 
consumidores) consumidas no domicílio, porém preparadas em outro local. Este segmento 
abrange desde cozinhas industriais, redes de fast food, empresas de catering, bares, 
restaurantes e similares, escolas, sorveterias e padarias até vendedores ambulantes 
(LEAL, 2010).

Com a expansão do consumo de alimentos fora das residências ocorreu um aumento 
das doenças transmitidas por alimentos (DTA’s) que podem ser caracterizados pela 
ingestão de água ou alimentos contaminados por microrganismos patogênicos (MAIA, 
2017). Conforme dados do Ministério da Saúde, as possibilidades de contrair problemas 
de saúde ocasionados pelo consumo inadequado de comidas estão sempre presentes, 
notadamente porque existem mais de 250 tipos de doenças transmitidas por alimentos 
(DTA’s). A maioria dessas doenças se manifesta em forma de infecções causadas por 
bactérias e suas toxinas, vírus e parasitas (AGEVISA, 2018). De acordo com a Vigilância 
Sanitária do estado da Paraíba, a ocorrência das DTA’s estão relacionadas a diversos 
fatores, dentre os quais condições impróprias de saneamento e da qualidade da água para 
consumo humano, a práticas inadequadas de higiene pessoal e o consumo de alimentos 
contaminados.

As DTA’s não só geram problemas para os consumidores, como também geram 
perdas para os produtores, uma vez que estes perdem a credibilidade, por terem que 
responder à ações legais e terem perdas financeiras. Dessa forma, os produtores 
necessitam estar dispostos a fazer uso de ferramentas de qualidade que irão ajudá-los a 
evitar problemas como este e estabelecer o maior nível de conformidade possível dentro 
do seu estabelecimento. 

Pensando em situações como estas, o Ministério da Saúde, através da ANVISA 
(Agência Nacional de Vigilância Sanitária), elaborou as Portarias n° 1.428, de 26 de 
novembro de 1993 (BRASIL, 1993), e n° 326, de 30 de julho de 1997 (BRASIL, 1997), 
que estabelecem as diretrizes das Boas Práticas de Fabricação de alimentos (BPF) e 
prestação de serviços, incluindo suas condições higiênico-sanitárias. Além disso, lançou 
também a Resolução RDC nº 275 de 21 de outubro de 2002, reafirmando o compromisso 
dos produtores desses estabelecimentos quanto às normas técnicas sobre manipulação 
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e higiene de alimentos (COSTA, 2010).
Segundo a ANVISA, Boas Práticas de Fabricação são definidas como os 

procedimentos que devem ser adotados por serviços de alimentação a fim de garantir a 
qualidade higiênico-sanitária e a conformidade dos alimentos com a legislação.  Dessa 
forma, o manual de Boas Práticas de Fabricação é indispensável em lugares onde existe 
a produção de alimentos, pois oferece um conjunto de procedimentos que devem ser 
atendidos pelos manipuladores e outros prestadores de serviços do estabelecimento, 
visando sempre manter a integridade do produto final (ARAÚJO et al., 2019).

Nesta perspectiva, o objetivo deste trabalho foi avaliar as condições higiênico-
sanitárias de três marmitarias no município de Campina Grande, Paraíba, utilizando como 
ferramenta, a aplicação do check list de verificação das BPF elaborado pela ANVISA, 
presente na Resolução RDC 275/02.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1	Local da Pesquisa

A pesquisa foi realizada em três marmitarias, localizadas no município de Campina 
Grande – PB. Os estabelecimentos não foram identificados para preservação da imagem, 
e foram nomeados durante o estudo como Marmitaria A, Marmitaria B e Marmitaria C. 

2.2	Coleta de Dados

Os dados foram coletados, após a autorização, através de observações diretas 
e questionamentos aos funcionários e proprietários. As visitas às marmitarias foram 
realizadas no turno da tarde, no horário de 12:00 às 17:00, por preferência dos proprietários.

2.3	Avaliação das Condições Higiênico-Sanitárias

Como instrumento para a avaliação, foi realizado o preenchimento da lista de 
verificação (check list) contida no anexo II da Resolução RDC nº 275, de 21 de outubro de 
2002 (BRASIL, 2002). Estes itens eram divididos em:

I.	 Edificações e Instalações;

II.	 Equipamentos, Móveis e Utensílios;

III.	Manipuladores;

IV.	Produção e Transporte do Alimento; 

V.	 Documentação. 

Para cada item apenas uma resposta foi marcada: SIM, NÃO ou NÃO SE APLICA. 
Para se obter o resultado da avaliação das condições higiênico-sanitárias, a partir de um 
cálculo, foram considerados os itens julgados e os itens atendidos. As respostas SIM 
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foram somadas e em seguida foi calculada a percentagem de adequação, por meio da 
Equação 1: 

Em que: 
PA= Percentagem de adequação; 
Itens atendidos = número de respostas SIM; 
Itens julgados = número total de respostas (SIM e NÃO). 
A partir desse cálculo, os estabelecimentos foram agrupados de acordo com o 

percentual dos itens atendidos, de acordo com a Tabela 1.  

Grupo Classificação % de itens atendidos
1 BOM 76 a 100 %
2 REGULAR 51 a 75 %
3 RUIM a 50 %

Tabela 1. Classificação dos estabelecimentos de acordo com os parâmetros da RDC nº 275/02

Fonte: Autores (2020)

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os dados obtidos a partir da ficha de verificação (check list) aplicada nos 
estabelecimentos estão apresentados na Tabela 2. De uma forma geral, é possível observar 
que as Marmitaria A e B foram classificadas no Grupo 2 (51 a 75% de atendimento dos 
itens) e a Marmitaria C foi classificada no Grupo 3 (0 a 50% de atendimento dos itens). A 
Marmitaria A apresentou os melhores resultados em todos os itens em relação as demais, 
porém não alcançou o escore mínimo para ser classificado no Grupo 1.

Itens avaliados Marmitarias
A B C

Edificação e instalações 73% 52% 38%
Equipamentos, móveis e utensílios 74% 67% 31%

Manipuladores 100% 50% 25%
Produção e transporte de alimentos 86% 86% 64%

Documentação 40% 0% 0%
Médias 74,6% 51% 31,6%

Tabela 2. Resultados das médias dos escores obtidos com a ficha de verificação aplicada em 
marmitarias do Município de Campina Grande – PB. 

Fonte: Autores (2020)

A Marmitaria A foi a que apresentou maior percentagem de conformidade no item 
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I- edificações e instalações. A mesma apresentava piso, teto, paredes e portas em bom 
estado de conservação e adequava-se à maioria dos itens especificados na RDC 275/02, 
mesmo assim, a mesma obteve média de 74,6% de conformidade sendo classificada 
no Grupo 2. O mesmo não pôde ser observado nas Marmitarias B e C, uma vez que 
não apresentavam estruturas bem conservadas, e apresentavam ainda alguns pontos 
de sujidades que poderiam favorecer a contaminação dos alimentos. Resultado similar, 
foi encontrado por Vasques e Madrona (2016), ao aplicarem o check list para avaliar a 
implantação das Boas Práticas de Fabricação em uma unidade de alimentação e nutrição 
na cidade de Marialva- PR, a qual obteve 76% de conformidade para este mesmo item. 

Nas marmitarias não foram observados a existência de ângulos abaulados entre as 
paredes e o piso, fato este que prejudica a efetividade da higienização nos ambientes, 
podendo haver acúmulo de resíduos e formação de crostas microbianas. 

Conforme Brasil (2004), nas áreas de manipulação de alimentos devem existir 
lavatórios exclusivos para higienização das mãos, em posição estratégica em relação 
ao fluxo de preparo dos alimentos e em número suficiente, possuindo sabonetes líquidos 
inodoros antissépticos ou sabonetes líquidos inodoros e produto antisséptico, toalha de 
papel não reciclado e coletor de papel, acionado sem contato manual. As Marmitarias A 
e B dispunham de lavatórios na área de produção, porém, somente na Marmitaria B que 
se observou a presença de sabonete líquido e toalhas de papel. Na Marmitaria C havia 
apenas um lavatório, e este era utilizado para lavagem de utensílios sujos, alimentos e 
mãos. 

A iluminação da área de manipulação dos alimentos deve proporcionar a visualização 
de forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as características 
dos alimentos. As luminárias localizadas sobre a área de preparação dos alimentos devem 
ser apropriadas e estar protegidas contra explosão e quedas acidentais (ANVISA, 2017). 
Neste ponto, verificou-se adequada iluminação na Marmitaria A e parcialmente adequada 
na Marmitaria C. Em nenhuma das marmitarias observou-se a presença de circulação 
de ar e ventilação capazes de garantir o conforto térmico. Sabe-se da importância de 
exaustores na área de produção para garantir a renovação do ar no ambiente, mas apenas 
nas Marmitarias A e B este item estava presente.

Foi verificado que todas as Marmitarias cumpriam o sistema de higienização diária, 
mas apenas na Marmitaria A, esse serviço era realizado sob a responsabilidade de 
profissional capacitado. Também é importante mencionar que não havia a existência 
do registro de higienização em nenhuma das marmitarias, assemelhando-se ao que 
foi verificado por Santos (2016) em seu estudo, no qual relatou que o responsável pela 
higienização do restaurante não era comprovadamente qualificado, embora possuísse 
experiência, tampouco matinha um registro das operações de limpeza e/ou desinfecção 
das instalações e equipamentos. 

 O controle integrado de vetores e pragas urbanas foi bem avaliado em todos os 
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estabelecimentos, contudo, na Marmitaria C a realização deste controle não era realizado 
por uma empresa especializada, podendo comprometer a eficácia do mesmo. A presença 
de pragas urbanas, representa risco de transmissão de doenças, foco de disseminação de 
microrganismo e sujidades (SILVA, 2018). De acordo com Teixeira (2017), um ambiente 
isento de perigos sanitários provocados por animais nos serviços de alimentação pode se 
obter com o programa de controle integrados de vetores e pragas urbanas.

Com relação ao abastecimento de água, todas as Marmitarias possuíam sistema de 
abastecimento ligado à rede pública. Durante a visita aos estabelecimentos, foi verificado 
que os mesmos não realizavam análises para garantir a potabilidade da água. Este é um 
item muito importante a ser considerado, uma vez que a água também é utilizada como 
matéria-prima para este tipo de estabelecimento. Por isso, a avaliação microbiologia e 
físico-química da água utilizada por estas empresas é fundamental, pois a água interfere 
diretamente na qualidade microbiológica dos produtos, sendo assim considerada um meio 
de contaminação química e microbiológica dos alimentos. (MARTINS et al., 2016).

No item II, relacionado a equipamentos, móveis e utensílios, foi verificado que a 
Marmitaria C apresentou baixos resultados (Gráfico 1). O fato de não possuir layout 
e número de equipamentos adequado ao ramo de alimentação, além de não estarem 
dispostos de forma a permitir fácil acesso e higienização adequada acarretou neste 
resultado. Resultados semelhantes foram obtidos por Martins et al. (2016), ao analisarem 
três pizzarias na cidade de Marabá, no Pará, em que as pizzarias A e C foram classificadas 
como ruins, pois apresentaram 40% e 29% respectivamente de conformidade para este 
mesmo item, e a pizzaria B foi classificada como bom com 83%. De acordo com o autor, 
este resultado, é espelho da má manutenção dos equipamentos, móveis e utensílios, o 
fato de os produtos saneantes não serem identificados e armazenados no local apropriado, 
não dispor de materiais para assepsia das mãos e os coletores de resíduos não serem 
dotados de tampa. 

Gráfico 1. Conformidade para equipamentos, móveis e utensílios nas Marmitarias A, B e C
Fonte: Autores (2020)
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No item manipuladores, a Marmitaria A obteve os melhores resultados, em relação 
aos demais estabelecimentos avaliados, como pode ser observado no Gráfico 2. Foi 
verificado que as Marmitarias B e C não proporcionam assistência aos manipuladores, 
como a capacitação e a presença de programas de saúde. Ainda assim, foi verificada 
a ausência de afecções cutâneas, feridas e supurações nos manipuladores. Todos os 
colaboradores das Marmitarias A e B estavam utilizando os EPI´s necessárias exigidos 
pela legislação.

Gráfico 2.  Percentagens de conformidade para o item manipuladores nas Marmitarias A, B e C 
Fonte: Autores (2020)

Apenas na Marmitaria C os manipuladores não estavam com uniforme e não usavam 
roupas claras, dispondo apenas de aventais. Teixeira (2017), ao avaliar a implementação 
das Boas Práticas de Fabricação em uma unidade produtora de refeições constatou, 
quanto aos manipuladores de alimentos, um percentual de 22,2% de adequação em 2008, 
e mudanças de hábitos e comportamentos nos anos seguintes apresentando 55,6%, de 
adequação em 2009, 88,8% em 2011 e 2014 e 77,8% em 2016. 

Quanto ao item de produção e transporte dos alimentos, observou-se que as refeições 
após elaboradas, eram acondicionadas em embalagens de isopor, e armazenadas em 
temperatura controlada até o seu destino final. De acordo com Silva (2007), este é um ponto 
bastante importante, uma vez que há um grande risco nesse processo, pois, o binômio 
tempo x temperatura é um fator muito importante na distribuição de refeições. Santos 
(2016), em seu estudo obteve 42,8% de adequação para este requisito, resultado esse 
inferior à todos encontrados nesta pesquisa. Também foi observado que nas Marmitarias 
A e B a matéria prima e ingredientes eram armazenados em locais adequados e possuíam 
uma rede de frio adequada ao volume de matéria prima, ao contrário da Marmitaria C, que 
armazenava a matéria-prima e ingredientes no mesmo local que os produtos usados para 
limpeza e utensílios dos manipuladores. 

Com relação à documentação das Marmitarias - item V, observou-se que na Marmitaria 
A, existia um Programa Operacional Padrão – POP apenas para etapas de lavagem das 
mãos, higienização dos equipamentos e montagem das marmitas. Nas Marmitarias B e C 
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não existia nenhum POP e os manipuladores não tinham o conhecimento sobre o mesmo, 
indicando o não conhecimento das normas sanitárias que regulamentam a produção de 
alimentos no Brasil. A elaboração de MBP (Manual de Boas Práticas) é obrigatória para 
quaisquer estabelecimentos que trabalhem com a produção de alimentos. A aplicação 
dos POP’s vem contribuir para a garantia das condições higiênico-sanitárias necessárias 
ao processamento/industrialização de alimentos, complementando as Boas Práticas de 
Fabricação (CARDOSO; MIGUEL; PEREIRA, 2011). 

De acordo com Oliveira (2018), o resultado negativo, na maioria das vezes, se deve à 
negligência do gestor do estabelecimento, que não se preocupa em treinar constantemente 
seus colaboradores, a fim de garantir a produção e manipulação higiênica e segura 
dos alimentos ofertados. O autor realizou um estudo em restaurante comercial do tipo 
marmitaria em Salgueiro - PE, e verificou que mesmo após o treinamento, caso não haja 
cobrança por parte do proprietário do estabelecimento, os manipuladores não põem em 
prática os conceitos transmitidos.

4 | 	CONCLUSÃO

A aplicação do check list mostrou que a Marmitaria A obteve melhores resultados, 
porém, esta ficou classificada como “Regular”, assim como a Marmitaria B. A Marmitaria C 
ficou classificada como “Ruim”. Dessa forma, há necessidade urgente de implantação das 
Boas Práticas de Fabricação de Alimentos nos três estabelecimentos avaliados, visando 
melhor capacitação dos funcionários e seus respectivos gestores, a fim de se fornecer 
produtos com mais higiene. Os reflexos dessa política trarão mais segurança alimentar 
para os consumidores, maior fidedignidade aos estabelecimentos, melhoria nas ações de 
marketing com novas prospecções de clientes e consequentemente, maior lucratividade 
e longevidade no mercado.
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