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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: Os serviços de alimentação, devem 
se preocupar com a qualidade higiênico 
sanitária oferecida durante a produção dos seus 
alimentos. O diagnostico das Boas Praticas de 
um estabelecimento é realizado com aplicação 
de um checklist pautado na legislação federal. 
O objetivo do presente estudo foi reestruturar de 
forma mais eficiente o checklist de verificação 
das adequações das Boas Práticas utilizado em 
um serviço de alimentação de um restaurante 
self-service localizado em Maceió/AL. Os 
checklist foram denominados A (existente no 
local), B (elaborado pelos pesquisadores com 
perguntas gerais aos setores) e C (elaborado 
pelos pesquisadores com perguntas especificas 
aos setores). O checklist A continha 28 perguntas 
gerais, com duas opções de resposta, conforme 
(C) e não conforme (NC) e um espaço destinado a 
colocação de ações corretivas. O checklist B com 

26 (vinte e seis) perguntas gerais e o checklist 
C com perguntas especificas para cada setor, 
os dois checklists contemplavam duas opções 
de resposta, conforme (C) e não conforme (NC) 
e um espaço para observações. O checklist 
A não contemplava a área de pré-preparo de 
saladas, porém a mesma é separada da área de 
pré-preparo dos outros alimentos, portando foi 
inserida no checklist B e C. Perguntas existentes 
no checklist A foram modificadas para serem 
inseridas no checklist B, com o objetivo de 
melhorar o entendimento na hora da aplicação 
do checklist. Foram elaboradas no checklist 
C perguntas relacionadas aos setores, que 
são importantes para o bom andamento das 
Boas Práticas, e que não foram contempladas 
no checklist A. Conclui-se que a adequação 
do checklist de aplicação diária anteriormente 
utilizado pelo restaurante foi muito importante, 
pois foram elaborados dois novos checklists 
diários para verificação geral e verificação 
especifica dos setores, permitiu mais clareza 
sobre problemas gerais e específicos melhorando 
a adequação sanitária do estabelecimento.
PALAVRAS-CHAVE: Alimentação Saudável. 
Vigilância Sanitária. Higiene dos Alimentos. 

RESTRUCTURING OF THE DAILY CHECK 
LIST TO CHECK THE GOOD PRACTICES 
OF A SELF-SERVICE TYPE RESTAURANT 

LOCATED IN MACEIÓ/AL
ABSTRACT: Food services should be concerned 
about the hygienic sanitary quality offered during 
the production of their food. The diagnosis of the 
Good Practices of an establishment is carried out 
with application of a checklist based on federal 
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legislation. The aim of this study was to more efficiently restructure the checklist to verify the 
adequacies of Good Practices used in a food service of a self-service restaurant located in 
Maceió/AL. The checklist were named A (existing on site), B (elaborated by the researchers with 
general questions to the sectors) and C (elaborated by the researchers with specific questions 
to the sectors). Checklist A contained 28 questions, with two answer options, according to (C) 
and non-compliant (NC) and a space for the placement of corrective actions. Checklist B with 
26 (twenty-six) general questions and checklist C with specific questions for each sector, the 
two checklists included two answer options, according to (C) and non-compliant (NC) and a 
space for observations. Checklist A did not include the pre-preparation area of salads, but 
it is separated from the pre-preparation area of other foods, so it was inserted in checklist 
B and C. Questions in checklist A were modified to be inserted in checklist B, in order to 
improve the understanding at the time of the checklist application. Questions related to the 
sectors were elaborated in checklist C, which are important for the good progress of Good 
Practices, and which were not included in checklist A. It is concluded that the adequacy of the 
daily application checklist previously used by the restaurant was very important, because two 
new daily checklists were elaborated for general checkand specific verification of the sectors, 
allowed more clarity about general and specific problems improving the sanitary adequacy of 
the establishment.
KEYWORDS: Healthy Eating. Health Surveillance. Food Hygiene.

1 |  INTRODUÇÃO
Para que o ser humano consiga obter adequada qualidade de vida, é imprescindível 

que exista um conjunto de condições básicas de saúde e bem-estar, e, dentre estas 
condições a alimentação adequada, tanto do ponto de vista nutricional como sanitário são 
fatores primordiais (BADARÓ et al., 2007).

A alimentação fora do lar constitui um importante elemento a ser considerado, seja 
pela necessidade, praticidade ou por um estilo de vida. A partir do crescimento de mercado 
refeições fora de casa, aumenta também o cuidado necessário para evitar a perda de 
qualidade, seja ela nutricional, como higiênico sanitária, sendo assim a fim de manter um 
padrão sadio das refeições oferecidas (BEZERRA, 2019).

Os serviços de alimentação, em sua ambiência física, devem se preocupar com a 
qualidade higiênico sanitária oferecida durante a produção dos seus alimentos, pois neste 
espaço é onde são efetuados todos os processos desde o recebimento até a distribuição 
destes, cujo objetivo principal é garantir a oferta de preparações seguras que não venha 
causar problemas de saúde a população (SANTOS et al., 2016). 

Neste contexto, as Boas Práticas em Serviços de Alimentação (BPSA) são protocolos 
que tem como propósito propiciar e atestar a qualidade e a segurança dos alimentos 
(BRASIL, 2004).

Em Serviços de Alimentação e Nutrição (SAN), os alimentos podem estar mais 
susceptíveis a contaminações por micro-organismos oriundos da manipulação em diversas 
etapas, principalmente no pré-preparo e distribuição (VICENTINI et al., 2019). 



 
Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos Capítulo 22 248

Considerando que os alimentos não são estéreis e que naturalmente se contaminam 
por uma grande variedade de micro-organismos, se faz necessário durante as suas etapas 
de produção a utilização de medidas de controle para impossibilitar o crescimento e a 
persistência destes, pois além de causar deterioração, também podem oferecer riscos de 
saúde ao comensal (GENTA, 2005). 

As Boas Práticas e aplicação do checklist, são ferramentas importantes para o 
gerenciamento da preparação dos alimentos, porem quando estas não são implantadas 
podem provocar o aumento da contaminação nos alimentos, afetando a qualidade destes 
(SOUZA, 2006). Pode-se dizer que as características nutricionais e sensoriais estão 
relacionadas a fatores específicos e naturais do alimento, já a segurança alimentar está 
sempre associada a qualidade higiênico sanitária, assim como o atendimento é a relação 
entre cliente, fornecedor e preço (AKUTSU, 2005).

Contudo, a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) aprovou a RDC 
275, de 2002, com o intuito de estabelecer os POP’s (Procedimentos Operacionais 
Padronizados), que contribuem para a garantia necessária das condições higiênico-
sanitárias no processamento, transporte, armazenamento, industrialização e distribuição 
de alimentos a fim de garantir as condições higiênico- sanitárias do alimento preparado 
(BRASIL, 2002).

A aplicação do checklist na área de produção é um dos métodos existentes para a 
identificação aos itens que competem a segurança desde, segundo a legislação federal, 
proposta pela ANVISA (BRASIL, 2002). 

No restaurante tipo self-service da presente pesquisa, foi observado que o checklist 
utilizado para verificação das conformidades dos setores não estava contemplando todos 
os itens e extremamente confuso, sendo necessário uma readequação para melhorar a 
eficiência do mesmo.

O objetivo do presente estudo foi reestruturar de forma mais eficiente o checklist de 
verificação das adequações das Boas Práticas utilizado em um serviço de alimentação de 
um restaurante self-service localizado em Maceió/AL.

2 |  METODOLOGIA
Previamente foi realizada uma análise crítica do checklist diário utilizado no local 

para verificar as Boas Práticas, assim foi repensado e elaborado um novo formato de 
checklist de acordo com a veracidade da unidade para melhor adaptá-lo a verificação diária 
do serviço. Os checklist foram denominados A (existente no local), B (elaborado pelos 
pesquisadores com perguntas gerais aos setores) e C (elaborado pelos pesquisadores com 
perguntas especificas aos setores).

O checklist A continha duas páginas tamanho A4 com 28 (vinte e oito) perguntas 
gerais seguindo este Fluxo de produção dos alimentos: atendimento, copa suja/limpa, 
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preparo (cozinha), pré-preparo e choperia. Existindo duas opções de resposta, conforme 
(C) e não conforme (NC) e um espaço destinado a colocação de ações corretivas.

Já os checklists B e C foram elaborados em duas páginas tamanho A4, a primeira  
página com o checklist B com 26 (vinte e seis) perguntas gerais a todos os setores seguindo 
o fluxo de preparo: pré-preparo geral, pré-preparo de saladas, preparo(cozinha), copa suja/
limpa, salão/distribuição e choperia e a segunda página com o checklist C com perguntas 
especificas para cada setor: 4 (quatro) perguntas para o pré-preparo geral, 4 (quatro) para 
pré-preparo de saladas, 15 (quinze) preparo (cozinha), 2 (duas) copa suja/limpa, 12 (doze) 
salão/distribuição e (5) cinco para a choperia. Os dois checklists contemplavam duas 
opções de resposta, conforme (C) e não conforme (NC). Foi retirado o espaço de ações 
corretivas para observações, uma vez que ações corretivas são pautadas nas observações 
verificadas durante a aplicação do checklist.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Como podemos observar no Quadro 1, o fluxo de produção do checklist B e C é o 

que mais condiz com a realidade do restaurante e é o mais semelhante com o encontrado 
na literatura, que segundo Jucene (2008), o fluxo de produção de alimentos deve começar 
pela escolha dos fornecedores, pelo recebimento da matéria prima, armazenamento, pré-
preparo, preparo e distribuição. 

No Quadro 1 onde contempla o fluxo real de produção dos alimentos do restaurante, 
verifica-se que a choperia fica localizada perto da área do salão e distribuição, porém o 
checklist A, colocava a avaliação da mesma no final da aplicação e a do atendimento e 
distribuição para o início, deixando, portanto, a verificação através do checklist confusa, 
pois não estava sendo realizada sequencialmente de acordo com os setores.  

  

Quadro 1 – Checklists com Fluxos de produção das refeições de um restaurante tipo Self-
service, localizado em Maceió-AL. 

Fonte: Dados da pesquisa.
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Às áreas de recebimento e armazenamento dos alimentos, não foram priorizadas 
nos checklists, porque não são localizadas no restaurante, visto que o mesmo é inserido em 
um supermercado que recebe e armazena os gêneros sendo estes repassados diariamente 
para o restaurante.

O checklist A não contemplava a área de pré-preparo de saladas, porém a mesma 
é separada da área de pré-preparo dos outros alimentos, portando foi inserida no checklist 
B e C (Quadro1).

No Quadro 2 verifica-se as perguntas existentes no checklist A que foram modificadas 
para serem inseridas no checklist B, com o objetivo de melhorar o entendimento na hora 
da aplicação do checklist.

Quadro 2 – Perguntas do checklist A que foram modificadas para serem inseridas no checklist 
B (setorial) para avaliação das Boas Práticas de um restaurante tipo Self-service localizado em 

Maceió-AL.

Fonte: Dados da pesquisa

Em equipamentos a manutenção realizada pode ser preventiva ou corretiva. A 
primeira é relacionada a ajustes, conservação e eliminação de defeitos, com o objetivo 
de evitar falhas ou defeitos. Já a segunda, corresponde a qualquer reparo realizado no 
equipamento que ocorreu a falha.

No checklist B colocou-se a opção de motivos, na pergunta de manutenção dos 
equipamentos, porque segundo a Food Safety Brasil (2017), os programas de manutenção 
preventiva e listas de verificação tendem a observar apenas as grandes peças do 
equipamento e partes pequenas que usualmente quebram com mais facilidade são 
ignoradas. 

Como a manutenção dos equipamentos na UAN estudada é realizada de maneira 
corretiva, seria viável saber o motivo das falhas ocorridas para que se realize a prevenção,  
como por exemplo, ter no estoque peças pequenas que se desgastam mais facilmente, 
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ou treinamento para o manipulador, caso as falhas sejam relacionadas ao mal uso pelo 
mesmo. 

Também foi modificado para o checklist B, a utilização do termo pia para higienização 
das mãos, para pia de uso comum, uma vez que na área de preparo existe um lavatório 
exclusivo para higiene das mãos, porém o mesmo está desativado e os manipuladores 
realizam a higiene das mãos em uma bancada de inox com pia, na qual também é 
utilizada para lavagem de outros produtos. Além disso, observou-se a presença apenas de 
detergente (sem ser neutro) para a higiene das mãos, e a falta de toalhas de papel para a 
respectiva secagem, utilizando papel toalha ou nenhum outro método para esse fim. 

Foi observado também, que existe o cartaz na parede orientando o método correto 
da higienização das mãos, mas o mesmo fica perto da pia desativada bem atrás do garrafão 
de água mineral do bebedouro, dificultando a visualização dele pelos manipuladores, 
portanto foi observado pouca frequência da higienização das mãos pelos manipuladores.

A Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) estudada possui inadequações em 
relação a legislação federal, uma vez que esta determina lavatórios exclusivos para 
higiene das mãos e do uso de sabonete líquido inodoro (BRASIL, 2004). Vários estudos 
demonstraram alto percentual de inadequação quanto à existência de lavatórios e produtos 
de higiene (MACHADO et al., 2019).

Portanto, é nítida a falta de preocupação do responsável técnico, com a higienização 
das mãos dos manipuladores, sendo preocupante, pois essa ação é fundamental para 
garantir a segurança sanitária dos alimentos, visto que a higienização constante e adequada 
das mãos somando-se à higiene pessoal possui papel fundamental nas Boas Práticas de 
qualquer estabelecimento que produz alimentos prontos para o consumo.

Foi inserido também no checklist B a complementação “Quais”, a pergunta 
relacionada a pragas e vetores. A legislação federal descreve que deva existir um conjunto 
de ações eficazes contra pragas e vetores nas edificações, instalações, equipamentos, 
móveis e utensílios, cujo objetivo seria não promover a atração, o abrigo, o acesso e ou 
proliferação destes (BRASIL, 2004). Quando o conjunto de ações adotados pelas empresas 
não são eficazes é necessário a utilização de uma empresa dedetizadoras qualificadas.

Portanto, sabendo quais são os tipos de vetores e pragas, o próprio serviço de 
alimentação provavelmente pode detectar as falhas, podendo utilizar iscas luminárias 
contra moscas, borracha de vedação nas portas e ralos com sistema de fechamento contra 
baratas e ratos, bem como o uso de telas milimétricas em aberturas externas para evitar a 
entrada de insetos. Um estudo realizado de Silva (2015) confirma que o controle integrado 
de pragas e vetores é indispensável na prevenção de doenças de origem alimentar, pois 
a presença destes em um serviço de alimentação, comumente está associada a não 
utilização de medidas de controle como a higiene e organização, que visam garantir a 
segurança sanitária dos alimentos.

No restaurante do presente estudo as rampas de distribuição dos alimentos ficam 
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localizadas na área de distribuição e os pass-throughs se localizam na área final do 
preparo, onde os alimentos se mantem em temperatura controlada para serem distribuídos 
nos balcões. O congelador de polpas de frutas é localizado na área da choperia onde são 
elaborados diariamente os sucos de frutas para os consumidores.

No Quadro 3, observa-se que no checklist A foram retiradas 8 (oito) perguntas que 
seriam relacionadas a setores específicos e não gerais como estavam inseridas neste 
checklist, e, portanto, estas foram relocadas para o checklist C que prioriza os setores 
individualmente. 

Quadro 3. Perguntas retiradas do checklist A e inseridas no checklist C (setorial) para avaliação 
das Boas Práticas de um restaurante tipo Self-service localizado em Maceió-AL.

Fonte: Dados da pesquisa.

Vale salientar, que foi inserida no checklist B, uma pergunta que não foi contemplada 
no checklist A: Existem utensílios em contato com o chão? Durante o desenvolvimento do 
presente estudo, foi observado que os funcionários da UAN não armazenavam os utensílios 
em prateleiras, estrados ou paletes, sendo colocados diretamente no chão. Embora a 
legislação federal estabeleça que as matérias-primas, os ingredientes e as embalagens 
devem ser armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras (BRASIL, 2004), existe 
uma importância sanitária para que os utensílios como panelas, pratos, etc. não sejam 
disponibilizados no chão, uma vez que este procedimento pode contaminar os alimentos 
com micro-organismos patogênicos, não sendo uma prática sanitária adequada.

No Quadro 4 observa-se que foram elaboradas no checklist C perguntas relacionadas 
aos setores, que são importantes para o bom andamento das Boas Práticas, e que não 
foram contempladas no checklist A, por este conter apenas perguntas gerais. Verifica-se no 
Quadro 4, que foram elaboradas perguntas referentes a higiene e temperatura de diversos 
equipamentos. Em serviços de alimentação é indispensável a verificação do binômio “tempo 
e temperatura” no preparo e na distribuição das preparações. A distribuição do alimento 
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em temperaturas inadequadas pode desencadear a multiplicação de micro-organismos 
patogênicos que contribuem para o surgimento de surtos de origem alimentar (MARINHO; 
SOUZA; RAMOS, 2009).

A não realização do processo de higienização ou realização de forma incorreta 
podem contaminar os equipamentos e utensílios que através da contaminação cruzada 
vão contaminar os alimentos que poderá levar ao desenvolvimento de surtos  de Doenças 
Transmitidas por Alimentos (DTAs), se estes alimentos estiverem contaminados com micro-
organismos patogênicos, parasitas ou toxinas (MENDONÇA, 2010). 

Também foram elaboradas perguntas relacionadas as quantidades de rampas de 
distribuição e pass-throughss ( Quadro 4), pois no checklist A existiam apenas perguntas 
direcionadas ao conjunto de 6 (seis) rampas e de 4 (quatro) pass-throughss e não 
individualmente, sendo importante que cada elemento seja avaliado individualmente, uma 
vez que poderiam apresentar conformidades e não conformidades.

A UAN do presente estudo possui o Manual de Boas Práticas (MBP) e Procedimentos 
Operacionais Padronizados (POPs), porém estes não são disponibilizados para os 
manipuladores de alimentos, sendo uma prática totalmente inadequada, pois segundo a 
legislação federal os serviços de alimentação devem dispor de Manual de Boas Práticas e 
de Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem estar acessíveis 
aos funcionários envolvidos e disponíveis à autoridade sanitária, quando requerido 
(BRASIL, 2004).

SETORES PERGUNTAS NOVAS INSERIDAS NO CHECKLIST C

Pré-preparo 
geral

O ar condicionado está limpo?
O ar condicionado está funcionando?

O refrigerador está higienizado?
O refrigerador apresenta temperatura < 10°C?

Pré-preparo 
saladas

O ar condicionado está limpo e funcionando?
O processador de alimentos está higienizado?
O descascador de alimentos está higienizado?

O cortador de legumes (cabrita) está higienizado?
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Preparo 
(cozinha)

O liquidificador está higienizado?
As coifas estão higienizadas?

O óleo da fritadeira foi aquecido a mais de 180°C?
A fritadeira está higienizada?

A chapa está higienizada?
O filtro de água mineral foi higienizado previamente?

O esterilizador de facas está higienizado? 
O esterilizador de facas está ligado?

O Pass-through quente está higienizado?
O Pass-through frio (1) está higienizado?

A temperatura do pass-through frio (1) está <10°C?
O Pass-through frio (2) está higienizado?

A temperatura do pass-through frio (2) está <10°C?
O Pass-through frio (3) está higienizado?

A temperatura do pass-through frio (3) está <10°C?

Copa limpa/suja
A máquina de lavar louças está higienizada?

A máquina de lavar louça está aquecendo a água?

Salão/
distribuição

A rampa de distribuição (1) está ligada? 
A rampa de distribuição (2) está ligada? 
A rampa de distribuição (3) está ligada? 
A rampa de distribuição (4) está ligada? 
A rampa de distribuição (5) está ligada? 
A rampa de distribuição (6) está ligada? 

A rampa de distribuição (1) está higienizada?  
A rampa de distribuição (2) está higienizada?  
A rampa de distribuição (3) está higienizada?  
A rampa de distribuição (4) está higienizada?  
A rampa de distribuição (5) está higienizada?  
A rampa de distribuição (6) está higienizada?  

Choperia

A máquina de suco está higienizada?
A cafeteira está higienizada?

A estufa de salgados está higienizada?
A estufa de salgados está com temperatura > 60°C?

O congelador das polpas de frutas está na temperatura <0°C?

 Quadro 4 – Perguntas elaboradas para o checklist C (setorial) para avaliação das Boas 
Práticas de um restaurante tipo Self-service localizado em Maceió-AL.

Fonte: dados da pesquisa

É essencial que os manipuladores tenham acesso a esses documentos pois os 
mesmos tem como objetivo determinar a organização do estabelecimento bem como 
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assegurar a produção de qualidade sanitária do produto final, garantindo a saúde dos 
usuários (SANTOS et al., 2017).

4 |  CONCLUSÃO
O presente estudo indicou que a adequação do checklist de aplicação diária para 

verificação das Boas Práticas anteriormente utilizado pelo restaurante foi muito importante, 
pois foram elaborados dois novos checklists diários sendo um de verificação geral e o 
outro de verificação específica dos setores, permitindo mais clareza sobre problemas 
generalizados e específicos. 

Destacando a importância do checklist em verificar o Programa de Boas Práticas em 
correlação aos critérios de conformidade da legislação federal, para que o estabelecimento 
consiga níveis maiores de conformidades, garantindo a produção higiênico sanitária dos 
alimentos, prevenindo surtos de origem alimentar que possam causar danos à saúde do 
consumidor. 
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