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Resumo 

Este trabalho procurou avaliar a presença de boas práticas de manipulação de alimentos, pautado na legislação 

brasileira vigente. Trata-se de um estudo descritivo, de caráter transversal, aprovado pelo Comitê de Ética em 

Pesquisa, realizado com indivíduos manipuladores de alimentos participantes de um curso capacitação em boas 

práticas de manipulação, onde foram coletados dados sociodemográficos e aplicada a Escala de Boas Práticas nos 

Serviços de Manipulação de Alimentos a fim de coletar informações quanto a prática desses manipuladores referentes 

ao controle higiênico sanitário dos alimentos. Participaram 68 manipuladores de alimentos, sendo a maioria do sexo 

feminino (86,8%) e ensino superior incompleto (35,3%). Entre os participantes, 84% apresentaram classificação 

“satisfatória”, seguido por 13% com classificação “precisa melhorar” quanto a prática e controle higiênico sanitário 

dos alimentos a partir do escore geral da escala, sendo os domínios Controle de Temperatura e Materiais de 

Orientação aqueles que requerem maior atenção entre os pesquisados, respectivamente 35% de classificação precisa 

melhorar/insuficiente e 16% inexistente, sendo o domínio Higiene Pessoal o de melhor classificação onde 88% 

apresentou resultado satisfatório. Devido a ausência de instrumentos brasileiros para mensurar a prática de 

manipuladores de alimentos quanto aos cuidados durante a manipulação, a Escala de Boas Práticas nos Serviços de 

Manipulação de Alimentos emerge como um instrumento promissor, onde pontos críticos podem ser identificados e a 

partir deles medidas corretivas podem ser implementadas, sendo a capacitação continuada uma ferramenta eficaz e de 

extrema importância nesse processo. 

Palavras-chave: Manipulação de alimentos; Higiene dos alimentos; Qualidade dos alimentos; Segurança alimentar 

Sanitária; Promoção da saúde. 

 

Abstract  

This research sought to evaluate the presence of good food handling practices, based on current Brazilian legislation. 

This is a descriptive, cross-sectional study, approved by the Research Ethics Committee, carried out with food 

handlers participating in a training course on good handling practices, where sociodemographic data were collected 

and the Good Practices Scale was applied in Food Handling Services in order to collect information regarding the 
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practices of these food handlers regarding the hygienic and sanitary control of food. 68 food handlers participated, the 

majority of whom were female (86.8%) and had incomplete higher education (35.3%). Among the participants, 84% 

presented a “satisfactory” classification, followed by 13% with a “needs improvement” classification regarding the 

practice and sanitary hygiene control of food based on the general score of the scale, with the Temperature Control 

and Guidance Materials domains being those that require greater attention among those surveyed, respectively 35% of 

classification needs improvement/insufficient and 16% non-existent, with the Personal Hygiene domain being the best 

classified where 88% presented satisfactory results. Due to the lack of Brazilian instruments to measure the practice of 

food handlers regarding care during handling, the Scale of Good Practices in Food Handling Services emerges as a 

promising instrument, where critical points can be identified and based on them corrective measures can be 

implemented, with continued training being an effective and extremely important tool in this process. 

Keywords: Food handling; Food hygiene; Food quality; Food safety; Health promotion. 

 

Resumen  

Este estudio buscó evaluar la presencia de buenas prácticas de manipulación de alimentos, con base en la legislación 

brasileña vigente. Se trata de un estudio descriptivo, transversal, aprobado por el Comité de Ética en Investigación, 

realizado con manipuladores de alimentos participantes en un curso de formación en buenas prácticas de 

manipulación, donde se recolectaron datos sociodemográficos y se aplicó la Escala de Buenas Prácticas en Servicios 

de Manipulación de Alimentos con el fin de recolectar información respecto a la práctica de estos manipuladores 

respecto al control higiénico sanitario de los alimentos. Participaron 68 manipuladores de alimentos, la mayoría del 

sexo femenino (86,8%) y sin estudios superiores (35,3%). Entre los participantes, el 84% fueron clasificados como 

"satisfactorios", seguidos por el 13% con una clasificación de "necesidades a mejorar" en cuanto a la higiene sanitaria 

y el control de los alimentos en base a la puntuación global de la escala, siendo los dominios de Control de 

Temperatura y Materiales de Orientación los que requieren mayor atención entre los encuestados, respectivamente, el 

35% de la clasificación necesita ser mejorada/insuficiente y el 16% inexistente, siendo el dominio Higiene Personal el 

que presenta mejor clasificación, donde el 88% presentó resultados satisfactorios. Debido a la ausencia de 

instrumentos brasileños para medir la práctica de los manipuladores de alimentos en lo que se refiere al cuidado 

durante la manipulación, la Escala de Buenas Prácticas en Servicios de Manipulación de Alimentos surge como un 

instrumento prometedor, donde se pueden identificar puntos críticos y a partir de ellos implementar medidas 

correctivas, siendo la capacitación continua una herramienta efectiva y de suma importancia en este proceso. 

Palabras clave: Manipulación de alimentos; Higiene alimentaria; Calidad de los alimentos; Inocuidad de los 

alimentos; Promoción de la salud. 

 

1. Introdução 

A manipulação de alimentos envolve desde o manuseio do alimento ao cortar, fatiar, cozinhar e até mesmo empratar, 

sendo necessário para tanto uma série de cuidados baseados em procedimentos para manter a segurança dos alimentos em 

geral, desde a higiene pessoal até mesmo na forma como se armazena, prepara e serve esses alimentos (CDC, 2013). 

Nesse sentido, o manipulador exerce papel de fundamental importância para a garantia de um ambiente seguro, 

favorecendo o processo higiênico sanitário correto e seguro para a manipulação de alimentos (Medeiros et al., 2017).  

Segundo Soragni et al. (2019), o manipulador de alimentos pode também ser o considerado o maior fornecedor de 

agentes patogênicos de doenças ou contaminações nos alimentos em geral, desde que existam e/ou ocorram falhas durante o 

processo de manipulação desses alimentos e/o até o ato da comercialização destes. 

O CDC - Centers for Disease Control and Prevention (2013), afirma que, a contaminação dos alimentos durante a 

manipulação é um fato quando medidas higiênico sanitárias não são adotadas e as condições ambientais são insatisfatórias para 

sua manipulação, destacando, ainda, a importância da formação e a capacitação dos trabalhadores como exercendo papel 

primordial para a segurança higiênico sanitária dos alimentos, pois é através da prática de corretos hábitos de higiene no local 

de trabalho que os riscos serão minimizados e mitigados. 

Diante do exposto, este trabalho procurou avaliar a presença de boas práticas de manipuladores de alimentos da Zona 

Sul da Cidade de São Paulo, tendo como base a legislação vigente. 

 

2. Metodologia 

Trata-se de um estudo descritivo, de caráter transversal (Pereira et al., 2018), a partir de dados da pesquisa “Percepção 
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e prática de manipuladores de alimentos quanto higiene e manipulação de alimentos”, aprovada pelo Comitê de Ética em 

Pesquisa do Centro Universitário Adventista de São Paulo, sob o nº 4.379.278, em respeito aos indivíduos e devidos aspectos 

éticos e legais existentes. 

Participaram da pesquisa indivíduos maiores de 18 anos, manipuladores diretos e/ou indiretos de alimentos 

devidamente cadastrados e participantes do Curso de Capacitação em Boas Práticas de Manipulação de Alimentos - CCBPMA, 

entre os meses de março e setembro de 2021, que após apresentação do projeto e convite demonstrarem interesse em participar 

da pesquisa através do aceite do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE.  

Para caracterização sociodemográfica foram extraídas informações de idade, sexo e escolaridade, enquanto que para 

avaliação das boas práticas de manipulação, realizou-se a aplicação e coleta de dados a partir da aplicação da Escala de Boas 

Práticas nos Serviços de Manipulação de Alimentos - EBOPRASMA (Figura 1), um instrumento elaborado pelos próprios 

pesquisadores, baseado na Resolução RDC nº 216/2004 (ANVISA, 2004), Portaria da Coordenação de Vigilância Sanitária do 

Estado de São Paulo nº 05/2013 (Estado de São Paulo, 2013) e Portaria Municipal da Cidade de São Paulo nº 2619/2011 

(Prefeitura de São Paulo, 2011), a fim de identificar boas práticas de manipulação de alimentos por manipuladores no 

município de São Paulo. 

 

2.1 Escala de Boas Práticas nos Serviços de Manipulação de Alimentos - EBOPRASMA 

A EBOPRASMA passou por um teste piloto entre os pesquisadores e avaliadores externos, para identificação de 

possíveis modificações e ajustes, a fim de torná-la o mais compreensível e abrangente possível, cuja composição final conta 

com dez questões, para cada questão são disponíveis quatro opções de respostas, pontuadas em forma decrescente conforme 

frequência destas práticas, a saber: sempre = 3 pontos, quase sempre = 2 pontos, raramente = 1 ponto e nunca = 0 pontos, em 

conformidade com a Escala de Likert, que segundo Bermudes et al. (2016) é um instrumento válido e muito utilizado, para 

avaliação do grau de concordância ou discordância em relação ao objeto de estudo, pelo qual o respondente expressa sua 

opinião a respeito. 

O escore geral da EBOPRASMA, foi definido pelos autores e dar-se-á pela somatória total dos pontos obtidos em 

cada questão individual e servirá para identificação da higiene e boas práticas de manipulação no ambiente de trabalho de 

manipuladores de alimentos, definidas em: inexistente = 0 a 5 pontos, insuficientes = 6 a 15 pontos, precisa melhorar = 16 a 20 

pontos e satisfatório/a = 21 a 30 pontos.  
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Figura 1 - Escala de Boas Práticas nos Serviços de Manipulação de Alimentos - EBOPRASMA. 

Fonte: Oliveira et al. (2023). 
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A EBOPRASMA contém 5 domínios individuais e um escore geral cuja presença de boas práticas adotada pelos 

autores para classificação consiste em: inexistente, insuficiente, precisa melhorar e satisfatória, conforme divisão apresentada 

abaixo (Quadro 1).  

 

Quadro 1 - Pontuação para classificação dos domínios e escore geral da Escala de Boas Práticas nos Serviços de 

Manipulação de Alimentos - EBOPRASMA. 

DOMÍNIO INEXISTENTE INSUFICIENTE 
PRECISA 

MELHORAR 
SATISFATÓRIA 

Higiene Pessoal 0-1 ponto ≥2-4 pontos ≥5-7 pontos ≥8 pontos 

Qualidade da 

Matéria Prima 
0 ≥1 ponto ≥2 pontos ≥3pontos 

Higienização de 

utensílios e 

alimentos 

0-1 ponto ≥2-3 pontos ≥4-5 pontos ≥6 pontos 

Controle de 

Temperatura 
0-1 ponto ≥2-4 pontos ≥5-7 pontos ≥8 pontos 

Materiais de 

Orientação 

Sanitária 

0 ≥1 ponto ≥2 pontos ≥3pontos 

Escore GERAL 0-5 pontos ≥6-15 pontos ≥16-20 pontos ≥21 pontos 

Fonte: Oliveira et al. (2023). 

 

A fim de verificar a confiabilidade EBOPRASMA, realizou-se a aplicação do teste de Coeficiente Cronbach Alpha, a 

partir dos dados coletados da aplicação do questionário com manipuladores de alimentos antes do início do curso de boas 

práticas realizado entre os meses de maio e setembro de 2020, tendo sido obtido o resultado >0,62, o que indica uma boa 

aceitação da confiabilidade interna do instrumento, portanto, considerada satisfatória (EMBRAPA, 2011; Souza et al., 2017).  

Com a realização do processo de purificação da escala, a partir da exclusão de questões, os autores observaram que 

excluídas as questões 5, 7 e 8 a EBOPRASMA passa a possuir um coeficiente de confiabilidade >0,7, valor considerado 

alto/satisfatório, no entanto, optou-se pela permanência integral das 10 questões devido a contemplação de práticas 

consideradas essenciais para o controle higiênico sanitário de alimentos (EMBRAPA, 2011). 

 

3. Resultados e Discussão 

Participaram 68 manipuladores de alimentos, sendo a maioria do sexo feminino (86,8%), com idades entre 18 e 58 

anos, maioria de cor parda (45,6%) e ensino superior incompleto (35,3%), seguido por indivíduos com ensino médio completo 

(27,9%), conforme Tabela 1. 
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Tabela 1 – Perfil sociodemográfico de manipuladores de alimentos da Zona Sul da Cidade de São Paulo – SP. 

VARIÁVEL n (%) 

 68 (100%) 

Sexo  

Feminino 59 (86,8%) 

Masculino 9 (13,2%) 

Faixa etária (anos)  

18 – 25 19 (27,9%) 

26 – 33 23 (33,8%) 

34 – 41 12 (17,6%) 

42 – 49 4 (5,9%) 

50 – 58 10 (14,7%) 

Qual a sua raça/cor?  

Branca 27 (39,7%) 

Parda 31 (45,6%) 

Preta 9 (13,2%)  

Indígena 1 (1,5%) 

Qual é o seu grau de escolaridade?  

Sem Estudo 1(1,5%) 

Fundamental Completo 2 (2,9%) 

Ensino Médio Incompleto 3 (4,4%) 

Ensino Médio Completo 19 (27,9%) 

Superior incompleto 24 (35,3%) 

Superior Completo 15 (22,1%) 

Pós-Graduação 4 (5,9%) 

Fonte: Oliveira et al. (2023). 

 

A partir da aplicação da EBOPRASMA, observa-se que o domínio que requer maior atenção e cuidado entre os 

grupos foi o domínio Controle de Temperatura apresentando classificação insuficiente entre 35% dos participantes e o domínio 

Materiais de Orientação com 16% dos participantes com classificação inexistente, em contrapartida o domínio Higiene Pessoal 

foi o de melhor classificação entre os avaliados, apresentando adequação entre 88% dos participantes (Gráfico 1).  

Quanto ao escore geral da EBOPRASMA 84% (nº 57) dos participantes apresentaram classificação “satisfatória”, 

seguido por 13% (nº 9) com classificação “precisa melhorar” e 3% (nº 3) classificação “insuficiente” (Gráfico 1). 
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Gráfico 1 – Resultado dos domínios e escore geral da Escala de Boas Práticas nos Serviços de Manipulação de Alimentos – 

EBOPRASMA entre manipuladores de alimentos da Zona Sul da Cidade de São Paulo – SP. 

 

Fonte: Oliveira et al. (2023). 

 

3.1 Boas práticas de manipulação de alimentos e sua importância para a promoção da segurança e qualidade dos 

alimentos 

O escore geral da EBOPRASMA apontou que 84% (nº 57) dos participantes apresentaram classificação satisfatória, 

seguido por 13% (nº 9) com classificação precisa melhorar e 3% (nº 2) classificação insuficiente quanto a existência e 

execução de boas práticas de manipulação de alimentos entre os participantes. Tal resultado demonstra a clara necessidade da 

promoção de ações voltadas à segurança do alimento, tendo sido possível observar a partir da análise dos domínios que 

compõem a escala, quais são os pontos que requerem maior atenção e cuidado.  

É sabido que práticas inadequadas de manipulação de alimentos são fatores negativos para a segurança do ponto de 

vista higiênico sanitário dos alimentos, o que contribui diretamente para o número alarmante de doenças transmitidas por 

alimentos (Silva et al. 2022; Oliveira et al., 2021; Insfran-Rivarola et al., 2020; FAO, OPAS & OMS, 2020; Soragni et al. 

2019; Prefeitura de São Paulo, 2019).  

Por isso, ações que visem sanar tais práticas vêm ganhando destaque (FAO, OPAS & OMS, 2020), dentre elas a 

elaboração e implementação de materiais de orientação, cursos de capacitação de forma pontual e continuada para os 

indivíduos envolvidos no processo de manipulação de alimentos, além da realização de pesquisas de avaliação quanto o 

conhecimento e prática de manipuladores de alimentos (Luft et al., 2022; Oliveira et al., 2021; Insfran-Rivarola et al., 2020; 

Prefeitura de São Paulo, 2019). 

A realização de treinamentos periódicos sobre segurança higiênico sanitária dos alimentos aos manipuladores é vista 

como ação fundamental para a efetivação de mudanças significativas em relação à conscientização da produção de alimentos 

de forma segura (Santos & Bezerra, 2023), entretanto, para que este processo possa ser mensurado, faz-se necessária a 

utilização de ferramentas de avaliação, a fim de medir a efetividade de tal treinamento.  

Nesse sentido, a partir da identificação dos pontos de maior atenção, os gestores e responsáveis podem agir de forma 

mais precisa e eficaz em sanar as possíveis deficiências no processo, promovendo também capacitação e saúde de seus 
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manipuladores, além da qualidade do ponto de vista higiênico sanitária dos alimentos, com reflexos diretos na saúde do 

consumidor final e melhoria nos serviços a eles prestados (Oliveira et al., 2021). 

 

3.2 Importância da higiene pessoal de manipuladores 

O manipulador de alimentos é a fonte mais frequente de contaminação e, por isso, desempenha um papel de extrema 

importância na determinação da qualidade final do alimento que chega ao consumidor, uma vez que, quando em contato com 

os alimentos, pode se tornar um transmissor de agentes patogênicos de doenças alimentares, na presença de falhas e erros 

(Silva et al. 2022; Soragni et al. 2019; CDC, 2013).  

Tal afirmação reforça a importância da higiene pessoal, bem como as práticas de manipulação higiênico sanitárias 

apropriadas no trabalho, como elementos eficazes para promoção da segurança dos alimentos, tendo sido observado a partir da 

aplicação da EBOPRASMA pratica satisfatória entre 88% (nº 60) dos indivíduos avaliados, seguido por aqueles que precisam 

melhorar que correspondem aos 12% (nº 8) restantes. 

Silva, Santos e Grieco (2022), apontam como deveres fundamentais do manipulador de alimentos, cuidados com a sua 

higiene pessoal, dentre estes manter-se limpo e tomar banho diariamente; usar cabelos presos e cobertos com rede ou touca; 

não usar barba; utilizar uniforme limpo e conservado, somente na área de preparo dos alimentos. Tal afirmação vem de 

encontro com a legislação higiênico sanitária vigente para a manipulação e preparo dos alimentos (ANVISA, 2004; Prefeitura 

de São Paulo, 2019). 

Corroborando com a FAO - Organização das Nações Unidas para Alimentação e Agricultura e OPAS - Organização 

Pan-Americana da Saúde (2018) ao destacarem a necessidade e importância do manipulador de alimentos, devendo ele lavar 

corretamente as mãos, mantendo também as unhas aparadas e limpas, tomar banho antes de ir para o trabalho, além de manter 

o cabelo limpo e protegido por touca ou rede, para a garantia da diminuição dos riscos de contaminação pela falta de higiene 

pessoal dos manipuladores. 

 

3.3 Qualidade da matéria prima na produção de alimentos 

Da mesma forma que a higiene pessoal dos manipuladores é essencial para garantir a segurança alimentar, a qualidade 

da matéria-prima também é de suma importância neste processo, a fim de garantir uma refeição de qualidade e com menos 

riscos (Silva, Santos & Grieco, 2022; Prefeitura de São Paulo, 2019; FAO & OPAS, 2018; Medeiros, Carvalho & Franco, 

2017).  

Os participantes desse estudo obtiveram classificação satisfatória entre 76% (nº 52) dos participantes quanto aos 

cuidados e atenção referentes a qualidade da matéria prima a partir da avaliação da EBOPRASMA, seguidos por 21% (nº 14) 

que precisam melhorar e 3% (nº 2) que apresentaram prática insuficiente em relação aos cuidados e atenção a matéria prima 

para a produção de alimentos, cabendo, portanto, ações para sanar ou minimizar as práticas insuficientes e promover melhorias 

quanto aos cuidados com a matéria prima utilizada pelos manipuladores. 

De acordo com o estudo de Makhunga et al. (2023), realizado com 252 manipuladores de alimentos, a fim de avaliar o 

conhecimento, atitudes e práticas em relação a segurança dos alimentos, os pesquisadores identificaram que 100% dos 

manipuladores de alimentos relataram inspecionar e realizar o descarte de alimentos com prazo de validade vencidos, o que 

demonstra responsabilidade destes quanto a qualidade da matéria prima utilizada, ainda neste estudo, 99,6% dos 

manipuladores relataram que lavavam frutas e vegetais, no entanto, 90,7% achava ser possível avaliar a segurança da água 

simplesmente olhando para ela, o que efetivamente não garante a segurança dessa matéria prima, podendo, ainda, comprometer 

a qualidade higiênico sanitária dos alimentos. 
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Nesse sentido, faz-se necessário apontar a obrigatoriedade, quanto a garantia da higienização regular das caixas 

d’água, a fim de promover o fornecimento seguro do ponto de vista da higiênico sanitário da água nos processos que envolvem 

a manipulação de alimentos e/ou sua utilização como matéria prima, tal higienização deve ser realizada a cada 6 meses, 

conforme as norma da Coordenadoria de Vigilância Sanitária do Estado de São Paulo (Estado de São Paulo, 2013), da 

ANVISA - Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA, 2004) e Portaria nº 2619 de 2011 do Município de São Paulo 

(Prefeitura de São Paulo, 2011), que preconiza a lavagem e desinfecção, a cada seis meses e quanto na ocorrência de acidentes 

que possam comprometer a qualidade da água.  

Cerca de 85% dos manipuladores de alimentos no estudo de Makhunga et al. (2023), demonstraram-se conscientes 

dos perigos da contaminação cruzada de alimentos e consequentemente relataram que tomam medidas para evitá-la.  

Segundo a OPAS e OMS - Organização Mundial da Saúde (2019), a contaminação cruzada de alimentos é 

caracterizada pela transmissão do perigo presente em um alimento a outro alimento, por meio do contato ainda que indireto 

entre os dois alimentos, sem os cuidados de limpeza e desinfecção necessários, ainda segundo a organização, a contaminação 

cruzada mais frequente ocorre pelo contato entre o alimento cru com alimentos prontos para o consumo, a partir da utilização 

das mesmas superfícies ou utensílios de cozinha, o que torna evidente a necessidade de maior atenção e cuidado quanto a 

qualidade da matéria prima e processos envolvendo a sua manipulação. 

 

3.4 Higienização de utensílios e alimentos 

Entre os participantes deste estudo observou-se prática positiva quanto aos cuidados de higienização entre a maioria 

dos participantes, tendo sido obtida classificação satisfatória entre 72% (nº 49) dos participantes, seguido de 28% (nº 19) que 

apresentaram classificação de precisam melhorar, a partir da avaliação da EBOPRASMA, o que reforça a necessidade de 

promoção das práticas positivas e incentivo a correção daquelas que ainda encontram-se deficitárias.  

A higienização de utensílios e alimentos é de extrema importância para garantir a saúde e segurança dos 

consumidores, prevenindo contaminações e doenças transmitidas por alimentos, bem como mantendo a qualidade dos produtos 

do início ao fim dos preparos, sendo considerada uma prática indispensável para promoção da segurança alimentar, qualidade 

dos produtos e conformidade regulatória (WHO, 2000; ANVISA, 2004). 

Alguns cuidados devem ser tomados ao higienizar utensílios e alimentos para reduzir significativamente os riscos de 

contaminação e garantir refeições mais seguras e saudáveis, dentre eles a lavagem das mãos corretamente e frequentemente; 

lavagem, higienização e/ou sanitização de utensílios e equipamentos, bem como área de trabalho, além da lavagem de frutas e 

vegetais, promovendo também a desinfecção com solução clorada (ANVISA, 2020; Prefeitura de São Paulo, 2019; OPAS & 

OMS, 2019; ANVISA, 2004). 

Sabe-se que a contaminação de alimentos, se dá na maioria dos casos devido a manipulação de forma inadequada 

(Oliveira et al., 2021; OPAS & OMS, 2019; FAO & OPAS, 2018), dessa forma, Santos e Bezerra (2023), enfatizam a 

importância e necessidade do treinamento dos manipuladores de alimentos e capacitações periódicas atualizadas, quanto a 

promoção de hábitos e cuidados relacionados à higiene dos utensílios, espaços, matéria prima e manipulação correta de 

alimentos, para a garantia da segurança higiênico sanitária ao consumidor final. 

 

3.5 Controle de temperatura para a qualidade dos alimentos 

O controle de temperatura é fundamental para garantir a segurança e a qualidade dos alimentos, visto que 

temperaturas inadequadas podem permitir o crescimento de bactérias, vírus e fungos nos alimentos, aumentando o risco de 

contaminação (Makhunga et al. 2023; OPAS & OMS, 2019; Prefeitura de São Paulo, 2019).  
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Entre os participantes deste estudo foi possível observar prática inexistente e que precisa melhorar entre 35% (nº 24) 

dos participantes, respectivamente, segundo avaliação a partir da EBOPRASMA, sendo necessária a implementação de ações 

urgentes tendo em vista a necessidade de conscientização e práticas adequadas dos manipuladores quanto a garantia e 

promoção do controle de temperatura sob a qualidade e segurança dos alimentos. 

A temperatura correta de cozimento e armazenamento dos alimentos também ajuda na preservação da textura e sabor 

(Wiethölter & Fassina, 2017; Philippi, 2014), cabe destacar que o cozimento inadequado pode não destruir os microrganismos 

indesejados, bem como o resfriamento insuficiente pode permitir que eles se proliferem. O que reforça a necessidade de 

atenção e cuidado quanto ao controle do binômio tempo-temperatura, preconizado pela legislação e organismos internacionais 

(ANVISA, 2004; OPAS & OMS, 2019). 

O armazenamento correto, mantendo os alimentos conservados conforme as necessidades de temperatura; 

descongelamento adequado; controle de temperatura durante o cozimento e o monitoramento frequente das temperaturas dos 

alimentos expostos são alguns cuidados que devem ser considerados para garantir a qualidade e a segurança dos alimentos, 

minimizando os riscos de contaminação alimentar (OPAS & OMS, 2019). 

Dados da pesquisa de Oliveira et al. (2021), ao avaliarem o conhecimento de manipuladores de alimentos quanto às 

boas práticas de manipulação, identificou que 88% dos manipuladores não sabem a temperatura correta de armazenamento dos 

produtos a fim de manter a qualidade dos alimentos, esse dado alarmante reforça a necessidade de ações urgentes de 

conscientização e capacitação dos manipuladores quanto ao controle de temperatura para mitigar o desenvolvimento 

microbiológico, garantindo a qualidade e segurança dos alimentos. 

 

 

3.6 O papel dos materiais e orientação sanitária para segurança dos alimentos 

A existência de Manual de Boas Práticas e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) é considerado 

requisito obrigatório nas unidades onde ocorrem a manipulação de alimentos, segundo estabelece a Resolução RDC nº 

216/2004 da ANVISA, tendo como objetivo promover a orientação contínua e permanente dos manipuladores de alimentos 

quanto às ações e práticas corretas ao longo da manipulação de alimentos e consequentemente a promoção da saúde do 

manipulador e consumidores finais (ANVISA, 2004). 

As doenças transmitidas por alimentos, segundo dados da FAO, OPAS & OMS (2020), atingiram 600 milhões de 

pessoas no mundo, o que corresponde a aproximadamente 1 em cada 10 pessoas, após a ingestão de alimentos contaminados, 

entre esses 600 milhões, cerca de 420 mil morrem a cada ano, cabendo, portanto, atenção a esses dados e promoção de ações 

que visem a diminuição de sua insciência. 

Nesse sentido, empresas vêm aderindo programas de qualidade como a Análise de Perigos e Pontos Críticos de 

Controle (APPCC), onde avaliações constantes a respeito da garantia da implementação de práticas para a promoção de 

alimentos seguros devem ser obedecidas e realizadas pelos manipuladores, desde o momento da escolha e compra de produtos 

e matérias primas, até a sua utilização no preparo do alimento e venda para ao consumidor (Silva, Santos & Grieco, 2022).  

Nesse sentido, chamamos atenção para o número alarmante de 16% (nº 11) entre os participantes que relataram não 

seguir os materiais de orientação em boas práticas de manipulação de alimentos, seguido 15% (nº 10) que apresentam a 

necessidade de melhoria quanto a efetivação da utilização dos materiais de orientação nos serviços de manipulação de 

alimentos, conforme avaliados pela EBOPRASMA.  

Tal resultado vem de encontro com a afirmação de Santos e Bezerra (2023), ao afirmarem que o conhecimento sobre 

a segurança alimentar, não é garantia para a implementação efetiva de boas práticas de manipulação nos estabelecimentos, 
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sendo, portanto, necessária a realização de treinamentos periódicos dos manipuladores, conforme expresso na legislação, bem 

como avaliação constante de suas práticas. 

Silva et al. (2022), chamam atenção para a necessidade de que sejam assegurados o acesso a informações adequadas a 

respeito da manipulação correta dos alimentos, sendo assim, é correto afirmar que, o Manual de Boas Práticas e POP, 

documentos cuja existência é obrigatória segundo a legislação, tornam-se peças fundamentais para o detalhamento e promoção 

de práticas seguras na manipulação dos alimentos e garantia da segurança alimentar. 

Cabe aqui destacar o papel de fundamental importância exercido pelo profissional Nutricionista no processo de 

avaliação, planejamento, coordenação, supervisão e garantia dos padrões higiênicos sanitários das unidades de alimentação e 

nutrição, cabendo a estes, o papel elementar de capacitar os manipuladores de alimentos quanto aos cuidados a serem tomados, 

bem como a elaboração e implementação do Manual de Boas Práticas e POP específicos e atualizados para a unidade, 

promovendo assim a segurança e saúde dos manipuladores, bem como dos consumidores finais (CFN, 2018).  

 

4. Considerações Finais 

Diante do exposto, foi possível observar a presença satisfatória das boas práticas de manipulação de alimentos entre 

os manipuladores de alimentos da Zona Sul da Cidade de São Paulo, destacando-se a necessidade de atenção quanto ao 

controle de temperatura e a execução de atividades pautadas nos materiais de orientação sanitária tendo como base a legislação 

vigente. 

Ressalta-se que devido à ausência de instrumentos brasileiros para mensurar a prática de manipuladores de alimentos 

quanto aos cuidados durante a manipulação de alimentos, a Escala de Boas Práticas nos Serviços de Manipulação de Alimentos 

emerge como um instrumento promissor, onde pontos críticos podem ser identificados e a partir deles medidas corretivas 

possam ser implementadas. 

 Por fim, a utilização de escalas e questionários para avaliação da segurança higiênico sanitária dos alimentos, aliada a 

treinamentos contínuos são complementares e juntos potencializam as ações em prol da garantia e promoção da qualidade dos 

alimentos, a partir da identificação, correção e orientações específicas para evitar e/ou minimizar risco relacionados à 

qualidade sanitária dos alimentos e respectivamente promovendo saúde. 

 Dessa forma, sugere-se que novos estudos com manipuladores de alimentos sejam realizados para avaliação da 

segurança higiênico sanitária de alimentos, tendo como instrumento a EBOPRASMA, para identificação, avaliação, 

compreensão e promoção de práticas seguras em manipulação de alimentos com manipuladores de alimentos de diferentes 

realidades e contextos.  
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