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APRESENTAÇÃO 

A coleção “Alimento, Nutrição e Saúde” é um conjunto de dois volumes que tem 
como foco principal pesquisas em diversas áreas da Nutrição as quais compõem seus 
capítulos. Esse primeiro volume abordará de forma  interdisciplinar artigos, pesquisas, 
relatos de experiência e/ou revisões da literatura que transitam nos vários caminhos da 
Nutrição e da Saúde. 

O objetivo central dessa obra composta em dois volumes, foi apresentar de forma 
categórica e clara estudos relevantes desenvolvidos em inúmeras instituições de ensino 
e pesquisa do Brasil. Em todos esses artigos devidamente selecionados a linha de base 
foi o aspecto relacionado à composição de alimentos, microbiologia, farmacologia, saúde 
básica, fabricação de alimentos enriquecidos, manejo clínico ambulatorial e hospitalar e 
áreas correlatas. O avanço da transição nutricional onde as pessoas costumam consumir 
mais produtos industrializados e a redução da ingestão de alimentos in natura e os 
minimamente processados, contribuem para o aumento no desenvolvimento de doenças 
crônicas não transmissíveis.

Temas relevantes e diversos são, deste modo, discutidos aqui neste volume com 
o objetivo de estabelecer e consolidar o conhecimento de discentes, docentes e todos 
aqueles que de alguma forma se interessam pela saúde e pela pesquisa relacionadas à 
área de alimentos e nutrição. Esse volume traz trabalhos atuais, com temáticas diversas 
que contribuirão para o aprendizado e para a prática clínica de profissionais nutricionistas 
e da área da saúde em geral.

Deste modo, o conjunto de obras Alimento, Nutrição e Saúde apresentam o resultado 
de diversas pesquisas, bem fundamentadas na teoria, produzidas por docentes e discentes 
dos variados graus. Sabemos o quão importante é a divulgação da literatura científica, 
por isso torna-se evidente porque a editora escolhida foi a Atena Editora, a qual é capaz 
de oferecer uma plataforma segura, didática e confiável para todos os pesquisadores que 
queiram divulgar os resultados de seus trabalhos. 

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa
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RESUMO: O controle das condições 
higiênicossanitárias em ambientes de produção 
de refeições é uma tarefa difícil pois existe 
risco de contaminação microbiológica, física 
e química desde a obtenção da matéria-prima 
até a distribuição dos alimentos ao consumidor. 
O setor de alimentação coletiva cresce a cada 
ano em função da busca por praticidade e por 
conveniência para realização das refeições. 
Somado a este fato, tem-se o crescimento do 
número de estabelecimentos especializados 
em comercialização de saladas prontas com 
vistas a atender um perfil de consumidor 
interessado em alimentação mais saudável. 
Dessa forma, este trabalho teve como objetivo 
avaliar as boas práticas de manipulação de 
alimentos em saladerias. Foi conduzido estudo 
transversal e observacional em novembro 
e dezembro de 2018 em duas saladerias 
localizadas em Vitória, Espírito Santo, Brasil. 
Para tal foi aplicada uma lista de verificação 
de boas práticas de manipulação contendo 91 
itens. Após a avaliação, os estabelecimentos 
foram classificados quanto ao atendimento aos 
itens propostos como Grupo 1 (76 a 100 % de 
adequação), Grupo 2 (51 a 75 % de adequação) 
e Grupo 3 (0 a 50 % de adequação). Saladeria A 
e B obtiveram 92,11 % e 34,17% de adequação 
dos itens avaliados sendo classificadas no 
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Grupo 1 e Grupo 3, respectivamente. A situação da Saladeria B é preocupante pois pode 
diante das inúmeras inadequações encontradas pode expor os consumidores a riscos de 
contaminação e ocorrência de doenças transmitidas por alimentos.
PALAVRAS-CHAVE: Serviços de alimentação, boas práticas de manipulação, lista de 
verificação.

GOOD FOOD HANDLING PRACTICES IN SALADS SHOPS LOCATED IN VITÓRIA, 

ESPÍRITO SANTO

ABSTRACT: The control of hygienic-sanitary conditions in food service is a difficult task as 
there is a risk of microbiological, physical, and chemical contamination from obtaining the raw 
material to distributing the food to the consumer. The food service sector grows every year 
due to the search for practicality and convenience for meals. In addition, there is an increase 
in the number of establishments specialized in the sale of ready-made salads in order to meet 
the profile of consumers interested in healthier food. Thus, this research aimed to evaluate 
good handling practices in salad shops. A cross-sectional and observational study was 
conducted in November and December 2018 in two salad shops located in Vitória, Espírito 
Santo, Brazil. To do this, a checklist of good handling practices containing 91 items was 
applied. After the evaluation, the establishments were classified according to the proposed 
items as Group 1 (76 to 100% adequacy), Group 2 (51 to 75% adequacy) and Group 3 (0 to 
50% adequacy). Salad shop A and B obtained 92.11% and 34.17% adequacy of the evaluated 
items, being classified in Group 1 and Group 3, respectively. The situation of Salad shop B is 
worrying because it can, given the countless inadequacies found, expose consumers to risks 
of contamination and the occurrence of foodborne diseases.
KEYWORDS: Food service, good handling practices, checklist.

1 | 	INTRODUÇÃO 

A globalização proporcionou aumento das opções de consumo de alimentos no 
mundo, principalmente no que diz respeito a realização das refeições fora de casa. Com 
passar das décadas, este hábito vem aumentando devido ao incremento do mercado de 
trabalho e aumento do número de pessoas que trabalham fora (HENRIQUES et al., 2014). 
Segundo a POF 2008-2009, as despesas com aquisições de alimentos fora do domicílio 
apresentaram participação de 31,1% no total das despesas com alimentação (IBGE, 2010). 
Assim, devido a redução do tempo livre para o preparo e consumo de alimentos (SÃO 
JOSÉ et al., 2011), os consumidores buscam por restaurantes que ofereçam refeições 
rápidas

Atualmente, tem sido observado que além da preocupação com o tempo para a 
realização das refeições, os consumidores querem que esta seja mais saudável (MALLET 
et al., 2017). Assim, a falta de tempo para a preparação das refeições e/ou para o consumo 
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combinado ao interesse por consumir alimentos ditos mais saudáveis impulsionou o 
crescimento de estabelecimentos que comercializam principalmente saladas.  

Para acompanhar a demanda crescente por estes tipos de preparações, os serviços 
de alimentação devem buscar fornecer alimentos seguros para os consumidores (CHOI 
et al., 2016). Hortaliças podem ser contaminadas durante a produção agrícola, transporte, 
armazenamento, preparação, distribuição e consumo. Hortaliças de folhas frescas podem 
estar relacinadas a surtos de doenças transmitidas por alimentos (CHENG et al., 2016). 
O processo de descascar e fatiar pode ocasionar a liberação de nutrientes, tornando-os 
disponíveis para microrganismos que podem alcançar altas contagens (CHOI et al., 2016; 
TOE et al., 2018). Além disso, práticas incorretas de preparo de alimentos, como falta 
de higiene lavagem inadequada das mãos, contaminação cruzada entre alimentos crus 
e cozidos, aquecimento e/ou armazenamento inadequado de alimentos são problemas 
recorrentes relatados em ambientes de manipulação de alimentos (GARAYOA et al., 2017). 
De acordo com Saccol et al. (2015), quando não se aplica boas práticas em serviços de 
alimentação, a contaminação dos alimentos produzidos provavelmente irá ocorrer. Assim, 
o hábito de consumo pode favorecer a exposição da população a doenças transmitidas 
por alimentos (ARAÚJO et al., 2018).

Neste contexto, são necessárias ações de controle higiênicossanitário nos 
estabelecimentos que preparam/manipulam alimentos para minimizar os riscos de 
contaminação. Para isso, instrumentos legais importantes como as Resoluções – RDC 
nº 275/2002 (BRASIL, 2002) e RDC 216/2004 (BRASIL, 2004) foram aprovadas com o 
intuito de contribuir para qualidade na produção e na prestação de serviços na área de 
alimentação coletiva. 

Sendo assim, o objetivo do presente trabalho foi avaliar o cumprimento das boas 
práticas de manipulação de alimentos em saladerias localizados no munícipio de Vitória, 
Espírito Santo.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

Foi realizado no período de novembro a dezembro de 2018 um estudo transversal 
e observacional em duas saladerias localizadas em Vitória-ES. As saladeiras foram 
identificadas como Saladeria A e Saladeria B. 

Inicialmente, os responsáveis pelos estabelecimentos foram contatados por 
meio de carta convite para apresentação dos objetivos da pesquisa e em seguida foi 
solicitada a permissão para visita e avaliação dos restaurantes. Todos os responsáveis 
pelos estabelecimentos participantes assinaram um termo de autorização para permitir a 
realização da pesquisa. 

A coleta dos dados ocorreu por meio de observação direta durante as visitas 
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realizadas por pesquisadores treinados. Para a avaliação, foi utilizada uma lista de 
verificação baseada na Resolução RDC 216/2004 (BRASIL, 2004), dividida em três 
partes: identificação da empresa, avaliação e classificação do estabelecimento. A lista 
de verificação apresentava 12 blocos de itens avaliados em cada restaurante, totalizando 
91 itens, conforme a seguir: ‘edificações, instalações, móveis e utensílios’ (17 itens); 
‘higienização de instalações, equipamentos e utensílios’ (9 itens); ‘controle integrado de 
vetores e pragas ’ (3 itens); ‘abastecimento de água’ (4 itens); ‘manejo dos resíduos’ 
(3 itens); ‘manipuladores’ (9 itens); ‘matéria prima e ingredientes’ (6 itens); ‘preparação 
dos alimentos (20 itens); ‘armazenamento e transporte do alimento preparado’ (3 itens) 
‘exposição ao consumo do alimento preparado’ (7 itens) ‘documentação e registro’ (8 
itens) ‘responsabilidade’ (2 itens). Cada item possuía três possibilidades de resposta: 
‘Conforme’, ‘Não Conforme’ e ‘Não se aplica’ (NA). Para classificação de cada saladeria, 
baseou-se nos seguintes critérios de adequação propostos na RDC 275 (BRASIL, 2002): 
Grupo 1 (76 a 100% de adequação dos itens), Grupo 2 (51 a 75% de adequação dos 
itens) e Grupo 3 (0 a 50% de adequação dos itens).

Os dados obtidos na avaliação das condições higiênicossanitárias por meio da lista 
de verificação foram armazenados em planilhas do Microsoft Excel e analisados de forma 
descritiva.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Ao avaliar os itens presentes na lista de verificação, observou-se que a Saladeria 
A apresentou 15 itens classificados como não se aplica e 6 itens não conformes. Assim, 
a Saladeria A obteve 92,11 % de adequação dos itens avaliados sendo classificada no 
Grupo 1. 

Ao avaliar a adequação por bloco, verificou-se que, na Saladeria A o menor percentual 
de adequação foi obtido no bloco de ‘Edificações, instalações, móveis e utensílios’ (Tabela 
1).  

Foi observado que nessa saladeria não existiam portas para separar o setor de 
armazenamento e de preparo dos alimentos. Além disso, as portas existentes no 
estabelecimento não eram de fechamento automático como preconiza a legislação vigente.  
Foi registrada a inexistência de ralos sifonados, fato este que pode favorecer a entrada 
de vetores e pragas.  A Saladeria A dispunha de bancadas de mármore para preparo 
e manipulação dos alimentos. Cabe ressaltar que este tipo de material é considerado 
inapropriado por possuir ranhuras e irregularidades que podem favorecer o acúmulo 
de resíduos e, porventura, a formação de biofilmes microbianos. Em contrapartida, os 
móveis dispostos na distribuição dos alimentos eram de aço inoxidável. Superfícies de 
equipamentos e de preparo de alimentos são reconhecidas como fontes de contaminação 
microbiana (LEHTO et al., 2011; PEREIRA et al., 2013). 
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No bloco de itens ‘Higienização de instalações, móveis e equipamentos’ foi observado 
que não havia na Saladeria A, um local específico para armazenamento dos produtos 
utilizados durante os procedimentos de higienização. Os produtos de higienização eram 
guardados na área de preparo dos alimentos. 

No bloco de ‘Manipuladores’, foi registrada inadequação quanto ao controle da 
saúde dos manipuladores na Saladeria A, não havendo nenhum registro de realização 
do mesmo. Sabe-se que a higiene pessoal, controle de saúde dos manipuladores e a 
higienização adequada das mãos, são cruciais para reduzir a contaminação dos alimentos 
e na minimização do risco de doenças (PEREIRA et al., 2013). 

No bloco ‘Preparação dos Alimentos’, na Saladeria A, observou-se que ao submeter 
hortaliças ao tratamento térmico não havia controle da temperatura aplicada. Além 
disso, após a cocção estas eram mantidas em temperatura ambiente sem qualquer tipo 
de controle de tempo e temperatura. O controle de temperatura durante o preparo dos 
alimentos é crucial para controlar a multiplicação de microrganismos (SÃO JOSÉ, 2012).

Blocos de itens
Saladeria A Saladeria B

Adequação (%)
Edificações, instalações, móveis e utensílios 82,4 52,9
Higienização de instalações, equipamentos, 

móveis e utensílios 87,5 12,5
Controle integrado de vetores e pragas 100,0 33,3

Abastecimento de água 100,0 75,0
Manejo dos resíduos 100,0 33,3

Manipuladores 88,9 22,2
Matérias-primas, ingredientes e embalagens 100,0 66,7

Preparação do alimento 90,0 20,0
Armazenamento e transporte do alimento 

preparado 100,0 33,3
Exposição ao consumo do alimento 

preparado 100,0 33,3
Documentação e registro 100,0 0,0

Responsabilidade 100,0 0,0

Tabela 1 - Adequação (%) dos itens avaliados, por bloco, relacionados as boas práticas de 
manipulação de alimentos em duas saladerias localizadas no muncípio de Vitória-ES, 2018.

A Saladeria B obteve 34,17% de adequação dos itens relacionados as boas práticas 
de manipulação e foi classificada no Grupo 3. Foram observadas diversas inadequações 
que põem em risco a qualidade das preparações oferecidas aos clientes. No Brasil, são 
registrados baixos níveis de conformidade de boas práticas de manipulação de alimentos 
(SACCOL et al., 2015; OLMEDO et al., 2018).

Quanto ao bloco ‘Edificações, instalações, móveis e utensílios’ foram observadas 
falhas como fluxo não ordenado, ausência de separação dos setores quanto a atividade 
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a ser conduzida e o tamanho dos locais de manipulação, preparo e armazenamento que 
era incompatível para realização das operações. Dessa forma, o ambiente proporcionava 
chances de ocorrer contaminação cruzada durante a produção das refeições. De acordo 
com Fonseca et al., (2010), a adequação de edificações, instalações, equipamentos, 
móveis e utensílios é fundamental para contribuir para a implementação das boas práticas 
bem como para qualidade dos alimentos preparados em Serviços de Alimentação. As 
edificações e as instalações devem ser projetadas adequadamente pois favorecem o 
fluxo ordenado de produção, evitam cruzamentos em todas as etapas da preparação 
de alimentos e favorecem a realização de procedimentos de higienização (SILVA et al., 
2015).   

O bloco ‘Higienização de instalações, móveis e equipamentos’ apresentou o menor 
percentual de adequação em comparação aos demais blocos avaliados.  A Saladeria B 
não possuía nenhum registro de realização dos procedimentos de higienização e não 
existiam uniformes específicos para a realização da atividade. Foi observado ainda que o 
estabelecimento utilizava saneantes não registrados no Ministério da Saúde e não realizada 
nenhum tipo de controle para execução dos procedimentos de higienização, quando 
estes eram realizados. Para a adequada condução dos procedimentos de higienização, 
a diluição, o tempo de contato e modo de uso/aplicação dos produtos saneantes devem 
obedecer às instruções do fabricante. Ressalta-se ainda que funcionários responsáveis 
pela higienização das instalações sanitárias devem usar uniformes adequados e distintos 
daqueles utilizados na manipulação de alimentos (SILVA et al., 2015). 

Quanto ao bloco de “Manejo de resíduos”, a Saladeria B não apresentava coletores 
com tampa. De acordo com a legislação vigente, os resíduos devem ser coletados 
frequentemente e estocados em local fechado e isolado da área de preparo dos alimentos 
pois assim evitam-se focos de contaminação bem como minimizam a ocorrência de vetores 
e pragas urbanas (BRASIL, 2004). 

Quanto ao bloco ‘Manipuladores’ verificou que a Saladeria B não apresentava registro 
do controle de saúde dos manipuladores do estabelecimento. No momento da pesquisa, 
verificou-se que um dos funcionários apresentava lesão nas mãos, porém não foi afastado 
das atividades. Além disso, destaca-se a ausência de cartazes de orientação sobre o 
correto procedimento de lavagem e antissepsia das mãos e comportamento inadequado 
dos manipuladores que falavam, assobiavam, tossiam durante o preparo das refeições. 
O estado de saúde dos manipuladores e as práticas higiênicas influenciam diretamente a 
segurança higiênicossanitária dos alimentos, sendo que a maioria dos casos de infecções 
e intoxicações alimentares ocorre devido à contaminação dos alimentos por manipuladores 
(NASCIMENTO et al., 2018). 

No bloco ´Preparação do alimento’ constatou-se que as saladas ficavam em 
temperatura ambiente tempo excessivo depois de manipuladas. No momento da 
reposição de itens a serem oferecidos aos clientes não era realizada a troca de cubas. 
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O procedimento realizado era realizado apenas a adição da preparação nova ao resto 
do alimento já presente na cuba. Durante o preparo dos alimentos, observou-se o uso 
de utensílios de plásticos em péssimo estágio de conservação e apresentando ranhuras. 
Além disso, um mesmo utensilio era utilizado diferentes preparações.

Quanto aos blocos ‘Documentação e Registro’ e ‘Responsabilidade’, a Saladeria 
B apresentava todos os itens inadequados. A resolução RDC 216/2014 (BRASIL, 2004) 
preconiza que os serviços de alimentação devem possuir Manual de Boas Práticas e 
Procedimentos Operacionais Padronizados e deixá-los acessíveis aos funcionários. Além 
disso, os responsáveis pelas atividades de manipulação de alimentos devem ser submetidos 
a curso de capacitação em que sejam abordados temas como contaminantes alimentares, 
doenças transmitidas por alimentos, manipulação higiênica dos alimentos e boas práticas 
(BRASIL, 2004). Todos os profissionais envolvidos nos procedimentos da produção, 
administração e comercialização de alimentos devem ser capacitados continuamente 
para que fiquem atentos aos riscos de contaminação durante a manipulação.

4 | 	CONCLUSÃO

Dos estabelecimentos visitados, apenas a Saladeria A foi classificada no Grupo 1 
quanto ao atendimento de itens relacionados as boas práticas de manipulação de alimentos. 
A Saladeria B apresentou diversas inadequações sendo estas relacionadas às condições 
das edificações, instalações, manipulação, armazenamento, exposição dos alimentos, 
documentação e registro, responsabilidade. As boas práticas estão relacionadas com a 
qualidade higiênicossanitária dos alimentos e as inadequações devem ser corrigidas para 
que os estabelecimentos produzam refeições seguras e atendam a legislação.
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