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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘’Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos’’ publicada 

no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da 
nutrição. O volume abordará de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, 
relatos de casos e revisões que transitam nos diversos caminhos da nutrição e saúde. 
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos 
em diversas instituições de ensino e pesquisa do país em dois volumes. Em todos esses 
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da 
população brasileira; padrões alimentares; vivências e percepções da gestação; avaliações 
físico-químicas e sensoriais de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste e-book com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela nutrição, saúde e seus aspectos. A nutrição é uma ciência 
relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se traduz na amplitude de áreas 
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados 
substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, assim como abordar temas 
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra ‘’Nutrição, Análise e Controle 
de Qualidade de Alimentos’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor, 
seja ele um profissional, estudante ou apenas um interessado pelo campo das ciências da 
nutrição, tenha acesso a um panorama do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O cuidado na manipulação de 
alimentos tem uma grande importância 
nas unidades de alimentação pois, quando 
realizadas de maneira adequada previne as 
doenças transmitidas por alimentos (DTA’s). São 
necessárias algumas medidas para melhorar 
o padrão de qualidade e a garantia que o 
alimento seja seguro para o consumo. Existem 
ferramentas que tem essa finalidade dentro de 
uma unidade alimentar, como a implantação 
do manual de boas práticas, o checklist e 
a ferramenta APPCC, sendo consideradas 
medidas de controle do alimento durante todas 
as etapas de produção. Este trabalho tem como 
objetivo uma análise da melhor medida utilizada 
para manter boas condições higiênico-sanitárias 
de uma empresa catering de bordo. Foi realizado 
uma análise comparativa da RDC 43/2001 com 
os procedimentos auxiliado pela ferramenta 
APPCC aplicada nas planilhas que são utilizadas 
por uma unidade alimentar nutricional comercial 
de catering de bordo, destacando os índices de 
temperatura de manipulação e armazenamento 
dos alimentos, ou seja, no controle de qualidade 
de acordo com a temperatura que o alimento é 
exposto através de uma tabela onde foi feita uma 
análise crítica. Ao comparar a RDC com APPCC 
utilizado pela empresa de catering de bordo, viu-

http://lattes.cnpq.br/4011340332629802
http://lattes.cnpq.br/2714411910788436
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se que as planilhas aplicadas muitas vezes são mais exigentes em questão de temperatura e 
exposição dos alimentos dando maior segurança a seus produtos e serviços.
PALAVRAS-CHAVE: APPCC, legislação de alimentos, controle de qualidade. 

ANALYSIS OF THE USE OF HACCP IN AN ON-BOARD CATERING COMPANY
ABSTRACT: Care in food handling is of great importance in the food units because, when 
properly carried out, it prevents foodborne diseases (FD’s). Some measures are needed to 
improve the quality standard and ensure that the food is safe for consumption. There are tools 
that have this purpose within a food unit, such as the implementation of the manual of good 
practices, the checklist and the HACCP tool, being considered food control measures during 
all stages of production. This work aims to analyze the best measure used to maintain good 
hygienic-sanitary conditions of an on-board catering company. A comparative analysis of the 
RDC 43/2001 was carried out with the procedures aided by the HACCP tool applied in the 
spreadsheets that are used by a commercial nutritional food unit on board catering, highlighting 
the temperature indexes of food handling and storage, that is, in the control of food. quality 
according to the temperature that the food is exposed through a table where a critical analysis 
was made. When comparing the RDC with HACCP used by the on-board catering company, 
it was seen that the spreadsheets applied are often more demanding in terms of temperature 
and food exposure, giving greater security to their products and services.
KEYWORDS: HACCP, food legislation, quality control.

1 | 	INTRODUÇÃO
A manipulação dos alimentos é de grande importância nas unidades de alimentação 

pois  algumas doenças podem ser transmitidas por alimentos se estes estiverem 
contaminados. As Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA’s) podem causar uma séria 
de sintomas como vômitos, diarreias, dores de barriga, febre, dentre outros. Contudo, 
existem mecanismos de prevenção e controle de alimentos contra agentes patogênicos, 
tornando-se indispensável no ato de manipular o alimento. Esse controle pode ser na 
higienização, no pré-preparo, cocção e até a chegada da comida ao cliente, assim, para 
evitar a contaminação alimentar, existem alguns procedimentos de segurança que devem 
ser respeitados e seguidos da melhor maneira possível (GONÇALVES et al., 2019).

É necessário que algumas medidas sejam tomadas com a finalidade de se obter 
um melhor padrão de qualidade e a garantia que o alimento seja seguro para o consumo 
como a implantação das Boas Práticas de Fabricação (BPF), sedo esta realizada desde 
a chegada dos insumos na unidade de alimentação até o final da preparação do alimento 
(GOMES;BARBOSA, 2017). Para implantar as Boas Práticas, primeiramente, deve-se fazer 
o check-list e, este trata-se de uma lista de verificação em forma de tabelas para identificar 
as conformidades e não conformidades dentro de uma unidade de alimentação. A partir 
disso é realizado as medidas de intervenção necessárias para a melhoria da empresa. 
A resolução 216/2004 trata do regulamento técnico de Boas Práticas para Serviços de 
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Alimentação para o estabelecimento de procedimentos garantindo as condições higiênico 
sanitárias do alimento preparado (BRASIL, 2004).

Além disso, a Resolução da Diretoria Colegiada da Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária nº 43, de 1° de setembro de 2015 tem como objetivo estabelecer regras sobre a 
prestação de serviços de alimentação em eventos de massa. No capítulo II da resolução é 
descrito os requisitos gerais e específicos para a prestação de serviços de alimentação em 
eventos de massa. Neste, contém a seção III, os requisitos específicos de boas práticas 
para instalações e serviços relacionados à manipulação de alimentos, sendo visto que 
para a produção do alimento deve-se seguir vários requisitos de controle de temperatura, 
como no descongelamento, na reparação de carnes, alimentos prontos que vão para o 
congelamento, dentre outros controles de temperatura (BRASIL, 2001). 

Existe também outros meios que garantem a integridade do alimento e que podem 
ser adotadas, como a ferramenta Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC). 
Esta ferramenta desenvolvida por volta dos anos 60 pela companhia Pillsbury junto com 
as Forças Armadas e a NASA (DE MORAES PASCHE; FERREIRA, 2010). Esse método 
trata-se de sistema de prevenção de perigos para a segurança alimentar, pois refere-se a 
uma sistemática que é documentada e verificada, garantindo assim durante as etapas de 
produção um melhor controle da segurança alimentar, que identifica os perigos específicos 
e as medidas preventivas para diminuir as chances de contaminação por alimentos. A sigla 
APPCC engloba a análise de perigos, assim como a determinação dos PCCs que são os 
Pontos Críticos de Controle (QUINTINO; RODOLPHO, 2018).

No Brasil o APPCC entrou em vigor na década de 90 por meios de leis, portarias 
e decretos. A portaria 1428 do Ministério da Saúde estabelece a implantação do APPCC 
nas indústrias. Grandes empresas já estão implementando para garantir a qualidade e 
segurança de seus produtos, porém algumas empresas ainda não adotaram o método 
(BRASIL, 1998; FIGUEREDO, 2001).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi analisar quais melhores medidas são mais 
eficazes para manter boas condições higiênico-sanitárias dos alimentos dentro de uma 
Unidade de Nutrição, através da aplicação de checklist da resolução 43/2001, e comparar 
com a metodologia da APPCC diante dos critérios dos indicadores de tempo/temperatura 
durante a manipulação e armazenamento do alimento.

2 | 	METODOLOGIA
Trata-se de um estudo observacional de caráter qualitativo, realizado no período 

de junho a novembro de 2019, em uma empresa de catering de bordo. Primeiramente 
observou-se como era realizado o controle de qualidade das etapas de manipulação dos 
alimentos na empresa, e viu-se a existência de uma pasta que define como são realizados 
esse controle contendo planilhas que são preenchidas desde a chegada do alimento da 
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unidade de alimentação até a saída para o consumidor. Os documentos para o controle de 
qualidade seguidos na empresa são as APPCC.

Foi observado que a APPCC são documentos de verificação de controle de qualidade 
dos alimentos que são verificados através de planilhas que são preenchidas durante todas 
as etapas que o alimento passa. Então foi identificado os índices de temperatura em que 
o alimento estava sendo exposto, exigido pela ferramenta de controle, desde a matéria 
prima até ficar pronto para consumo e ser entregue ao consumidor. Os alimentos mais 
predispostos a um nível de contaminação maior são controlados pelas planilhas de pontos 
críticos de controle (CCP) e os que possuem menos risco, na planilha de pontos de controle 
(CP) sendo numerados de 1 a 10.

A partir disso foi realizada uma análise comparativa da resolução 216/2004 com os 
procedimentos adotados, sendo auxiliado pela ferramenta APPCC aplicada nas planilhas 
que são utilizadas pela empresa de catering de bordo. Destacando-se os índices de 
temperatura de manipulação e armazenamento dos alimentos, ou seja, no controle de 
qualidade de acordo com a temperatura que o alimento é exposto.

Para avaliação, utilizou-se a “lista de avaliação das boas práticas para instalações 
e serviços relacionados ao comércio de alimentos em eventos” retirada da Resolução 
da Diretoria Colegiada nº 43, de 1° de setembro de 2015, sendo adaptada e os itens 
selecionados foram: 32, 36, 39, 40, 41,43, 44, 45 e 50. Esta, foi comparada com os 
procedimentos e foi feito uma análise crítica através de uma tabela.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
No Quadro 1 está listada a análise comparativa realizada entre o cumprimento 

da RDC n° 43/2001 com os procedimentos adotados na empresa de catering de bordo, 
auxiliado pela ferramenta APPCC.

Com a comparação foi possível perceber que as planilhas aplicadas na empresa 
são mais exigentes, em questão de temperatura e exposição dos alimentos, dando maior 
segurança a seus produtos e serviços.

Esse fato pode ser observado pela aplicação da própria ferramenta de APPCC, onde 
um de seus princípios é a definição de limites críticos para os pontos críticos de controle 
(PCC). Normalmente, esses limites são valores (máximo e/ou mínimo) que caracterizam a 
aceitação para cada medida preventiva a ser monitorada pelo PCC, como temperatura e 
tempo de exposição dos alimentos, no referido estudo (RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006).
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RDC n° 43/2001
Ferramenta APPCC: procedimento 
feito pela empresa de catering de 

bordo.
Análise

32. Tratamento térmico 
garante que todas as 

partes do alimento 
atingem a temperatura de, 
no mínimo, 70ºC, ou outra 
combinação de tempo e 

temperatura que assegure 
a qualidade higiênico-

sanitária dos alimentos.

Tratamento térmico garante que 
todas as partes do alimento atingem a 

temperatura. Os alimentos são divididos 
em grupo: Grupo A- Aves, carne triturada 

ou injetada, carne de caça, ovos não 
pasteurizados; produtos recheados a 

base de carnes, aves, pescados, massa 
recheadas; recheio de carne ave ou 

peixe. >75°C.
Grupo B- Crustáceos, moluscos 

triturados; produtos de ovos 
pasteurizados. >70°C Grupo C- Carne 
(vaca, cordeiro; pescados, crustáceos, 

moluscos. >65°C. 
Grupo Cp- Porco >71°C.

Grupo D- Rosbife >63°C Arroz, legume, 
oleaginosas >60°C.Saída (do Blast para 
câmara de apoio): Todos os alimentos 
têm que estar <5°C e com horário de 
permanência de até 4 horas no Blast.

A RDC apresenta 
parâmetros de 

temperatura genérico 
para todos os alimentos, 
já a empresa, identifica 

alguns tipos de carnes e 
legumes dividindo-os em 
grupos e apresentando 
uma temperatura ideal 
para cada grupo para 
assegurar a qualidade 
higiênico-sanitária dos 

alimentos classificando-os 
em um ponto crítico.

36. Descongelamento 
efetuado sob refrigeração 

(inferior a 5º C) ou em 
micro-ondas, ou ainda 

segundo orientações do 
fabricante.

Descongelamento efetuado sob 
refrigeração (inferior a 5º C durante 2 

dias) 

A RDC efetua o 
descongelamento sob 

refrigeração (inferior a 5º 
C), porem a UAN além de 
trabalhar com a mesma 

temperatura (inferior a 5º 
C) tem um prazo de 2 dias 

para que esse alimento 
seja manipulado 

39. Alimentos preparados, 
após a cocção, são 

mantidos à temperatura 
superior a 60ºC por, no 

máximo, 6 horas.

Alimentos preparados, após a cocção, 
são mantidos à temperatura superior a 

60ºC por no máximo 1h.

Devido sua rotatividade 
de alimentos os 

procedimentos que a 
empresa utiliza tem um 

tempo menor que a RDC 
para que os alimentos 
consigam manter uma 
temperatura superior a 

60ºC.

40. Alimentos preparados 
e resfriados são mantidos 

em temperatura igual 
ou inferior a 5ºC por, no 

máximo, 3 dias.

Alimentos preparados e resfriados são 
mantidos em temperatura igual ou inferior 
a 5 ºC por no máximo, 1 dia e 12 horas. 

RDC preconiza que a 
temperatura dos alimentos 

preparados deve ser 
mantida igual ou inferior a 
5°C. Porém o limite crítico 

visualizado no método 
da empresa é menor 

em questão de dias de 
armazenamento.
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41. Alimentos preparados, 
após a cocção, mantidos 

abaixo de 60°C são 
consumidos em até 60 

minutos.

Alimentos preparados, após a cocção, 
são submetidos a um resfriamento rápido 
de 40 minutos a no máximo 4h e serão 
consumidos em no máximo 1 dia e 12 

horas.  

A RDC diz que os 
alimentos preparados 
deveram ser mantidos 

abaixo de 60 C são 
consumidos em até 60 
minutos. O processo 

que a empresa utilizou 
estabeleceu um controle 

de armazenado e de 
resfriamento rápido, pois 
não existem alimentos 
a ser consumidos no 
momento que esteja 

preparado.

43. Alimentos proteicos 
de origem animal a serem 

consumidos crus são 
manipulados em área 

climatizada (entre 12°C 
e 18°C), armazenados e 

distribuídos à temperatura 
inferior a 5°C.

Alimentos proteicos de origem animal a 
serem consumidos crus são manipulados 
em área climatizada <15 ºC e com tempo 
máximo de manipulação de 45 minutos. 

Sao distribuídos e armazenados à 
temperature inferior a 5 ºC.

A RDC preconiza que os 
alimentos crus deverão 

ser manipulados em 
uma área climatizada 

(entre 12°C e 18°C), já 
o mecanismo definido 

pela a UAN é que a área 
seja inferior a 15°C e sua 
manipulação dentro dos 
45 minutos no máximo. 

44. Alimentos pré-
preparados e preparados 

são transportados em 
temperatura e veículos 

adequados.

Alimentos pré-preparados e preparados 
são transportados em temperatura 

abaixo de 5 ºC e acima ou igual a 65 ºC 
(se o local não tiver equipamentos para 

aquecer) em veículos adequados.

A RDC apenas comenta 
sobre usar a temperatura 

e veículos adequados 
não dando algum tipo 
de parâmetro, porém 
o método da empresa 

aplica-se uma temperatura 
abaixo de 5 ºC e acima ou 

igual a 65 ºC (se o local 
não tiver equipamentos 

para aquecer) em veículos 
adequados

45. Alimentos pré-
preparados e preparados 

transportados para o 
evento são avaliados 
na recepção (inclusive 
quanto à temperatura).

CCP10: Alimentos pré-preparados e 
preparados transportados para o voo são 
avaliados na recepção (inclusive quanto 
à temperatura e tempo de chegada até 

seu destino).

A RDC preconiza que 
os alimentos transporte 
deve ser avaliados se 

estão com bom aspecto 
e temperatura, já a UAN 

avalia o alimento tanto em 
temperatura quanto em 

tempo de transporte.
50. A temperatura dos 

alimentos mantidos 
nos equipamentos para 

exposição e distribuição é 
monitorada.

A temperatura e o tempo de 
exposição dos alimentos mantidos nos 

equipamentos para distribuição são 
monitorados.

A RDC apenas avalia a 
temperatura dos alimentos 
e a empresa avalia tanto 

a temperatura e o tempo e 
exposição 

Quadro 1. Análise comparativa elaborada com a aplicação do checklist da RDC n° 43/2001 e a 
ferramenta APPCC, em uma unidade de alimentação de catering de bordo.

Dias e colaboradores (2017), realizaram um estudo aplicando uma lista de verificação 
baseada na RDC nº 216 em um catering que produz refeições que serão consumidas a 
bordo, localizado no Aeroporto Internacional de Confins (MG). Neste estudo, o checklist 
aplicado foi para identificar as condições físicas e higiênico-sanitárias das cozinhas e 
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dos manipuladores de alimentos, obtendo resultados positivos na empresa pesquisada e 
indicando que estão cumprindo rigorosamente as determinações da  RDC nº 216. 

A alimentação servida a bordo das aeronaves faz parte da rotina de pilotos e 
comissários e é comum surtos alimentares envolvendo passageiros e tripulantes que 
consumiram refeições preparadas em comissarias e servidas a bordo de aeronaves 
civis comerciais. Pavia et al. (2010) realizaram um trabalho para avaliar as condições 
microbiológicas de refeições quentes destinadas aos tripulantes de vôos domésticos 
brasileiros e concluíram que a maior parte dos alimentos se mostraram de baixa qualidade 
microbiológica. 

O binômio tempo/temperatura é o fator mais pesquisado para controlar, eliminar ou 
diminuir o número de microrganismos durante todo o processo de produção dos alimentos 
(SAMPAIO; BASSO, 2013). O serviço de catering também engloba serviço de transporte 
dos alimentos que abastecem as aeronaves. É de extrema importância a abordagem do 
estoque e armazenagem dos alimentos, os cuidados e controles que esses alimentos 
devem ter e o transporte dos mesmos até as aeronaves. É notória que a aplicação de 
ferramentas de qualidade, assim como o seu monitoramento irá influenciar na qualidade 
final dos produtos oferecidos. É comum verificar a possível presença de microrganismos 
patogênicos, sendo necessários procedimentos para adequações, podendo até incluir 
o reaquecimento dos alimentos a bordo das aeronaves, a fim de se destruir possíveis 
patógenos presentes, se efetuado dentro dos padrões da legislação (BOCK et al., 2014).

4 | 	CONCLUSÃO
Conclui-se que na implementação da ferramenta APPCC, a aplicação de boas 

práticas de higiene e segurança no trabalho é obrigatória e essencial para garantir à 
produção de alimentos livres de contaminação prejudicial à saúde. O sistema APPCC só é 
eficaz se todos os princípios de higiene e segurança forem respeitados pois, do contrário, 
seria um produto impróprio para consumo.

Ao comparar a RDC com APPCC utilizado pela empresa de catering de bordo, viu-
se que as planilhas aplicadas são mais exigentes em questão de temperatura e exposição 
dos alimentos dando maior segurança a seus produtos e serviços. Observando isso, a 
ferramenta APPCC é de suma importância para definir áreas de pontos críticos e obter 
novos critérios de avaliação para diminuir drasticamente o risco de contaminação.
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