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Resumo

O presente trabalho tem como objetivo avaliar as boas préaticas de producéo de alimentos em restaurantes localizados
nas cidades de Alfenas—MG e Carmo do Rio Claro-MG. A pesquisa foi realizada usando um checklist ajustado
conforme a Resolugdo RDC n° 216/2004 e na Resolu¢do RDC n° 275/2002, ambas da ANVISA. Foram avaliados 6
restaurantes e os dados coletados foram distribuidos em graficos para analise e avaliagcdo. A anélise foi dividida em
trés modulos, | Edificacdo e InstalagBes; 11 Equipamentos, Moveis e Utensilios e 11l Manipuladores. Para a avaliagdo
de cada modulo fez-se o uso de trés opcBes diferentes, sdo elas. AC (atende completamente), AP (atende parcialmente)
e NA (ndo se aplica). Os estabelecimentos foram classificados em aprovagdo satisfatoria (76%-100%), aprovacao
regular (51%-75%) e de reprovacdo (0%-50%). Com o resultado, evidencia-se a necessidade de conscientizacdo de
profissionais atuantes na area de alimentacdo voltada & importancia adequacdo e observagdo as normas, com a
implementacdo de boas praticas e fabricagdo e controle higiénico-sanitario, proporcionando um servi¢o de
alimentacdo seguro e de qualidade.

Palavras-chave: Controle de qualidade; Seguranca alimentar; Alimentagéo coletiva.

Abstract

The present study aims to evaluate good food production practices in restaurants located in the cities of Alfenas—-MG
and Carmo do Rio Claro—-MG. The research was conducted using a checklist adjusted according to Resolution RDC n°
216/2004 and Resolution RDC n° 275/2002, both from ANVISA (Brazilian Health Regulatory Agency). Six
restaurants were evaluated, and the collected data were distributed in graphs for analysis and evaluation. The analysis
was divided into three modules: | - Building and Facilities; 1l - Equipment, Furniture, and Utensils; and Il - Food
Handlers. For the evaluation of each module, three different options were used: FC (fully complies), PC (partially
complies), and NA (not applicable). The establishments were classified as satisfactory approval (76%-100%), regular
approval (51%-75%), and disapproval (0%-50%). The results highlight the need for awareness among professionals
working in the food sector regarding the importance of adhering to and observing regulations, with the
implementation of good manufacturing practices and hygienic-sanitary control, providing a safe and quality food
service.

Keywords: Quality control; Food safety; Collective feeding.

Resumen

El presente trabajo tiene como objetivo evaluar las buenas practicas de produccién de alimentos en restaurantes
ubicados en las ciudades de Alfenas—-MG y Carmo do Rio Claro-MG. La investigacién se realizé utilizando una lista
de verificacion ajustada segun la Resolucion RDC n° 216/2004 y la Resolucion RDC n° 275/2002, ambas de
ANVISA. Se evaluaron 6 restaurantes y los datos recolectados se distribuyeron en gréaficos para su analisis y
evaluacion. El andlisis se dividio en tres mddulos: | - Edificacion e Instalaciones; Il - Equipos, Muebles y Utensilios;
y I - Manipuladores. Para la evaluacion de cada mddulo, se utilizaron tres opciones diferentes: CC (cumple
completamente), CP (cumple parcialmente) y NA (no aplica). Los establecimientos se clasificaron en aprobacién
satisfactoria (76%-100%), aprobacion regular (51%-75%) y desaprobacion (0%-50%). Los resultados evidencian la
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necesidad de concientizacién de los profesionales que actdan en el &rea de alimentacion con respecto a la importancia
de la adecuacién y observacién de las normas, con la implementacién de buenas practicas de fabricacion y control
higiénico-sanitario, proporcionando un servicio de alimentacién seguro y de calidad.
Palabras clave: Control de calidad; Seguridad alimentaria; Alimentacidn colectiva.

1. Introducgéo

A sociedade brasileira vem passando por mudancas em seu padrdo de consumo alimentar e os servigos das unidades
comerciais de alimentacdo como restaurantes, lanchonetes e outros, estdo sendo opg¢les cada vez mais presentes na rotina dos
brasileiros. Nesse contexto, a higiene e a limpeza nos estabelecimentos comerciais do ramo alimenticios séo fatores essenciais
para a preservacdo da salde humana, devendo ser adotadas praticas para diminuir e evitar a contaminacédo dos alimentos.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa, 2021), os contaminantes sdo agentes bioldgicos, fisicos
ou quimicos que sdo introduzidos no alimento de forma néo intencional e que podem trazer danos a salde da populagdo. Essa
contaminagdo pode ocorrer ao longo de toda a cadeia produtiva e pode estar associada a varios fatores, incluindo questfes
ambientais, caracteristicas da matéria-prima alimentar ou tecnologias e insumos usados na produgao.

E mais. De acordo com a Organizagdo Mundial da Saiude (OMS, citado por Abreu, 2013 apud Silva et al., 2023, p.
576-588) falhas no preparo de alimentos antecipadamente, reaquecimento ndo apropriado, contaminagdo cruzada,
armazenamentos incorretos, cozimento e a auséncia de higiene individual dos manipuladores, sdo as principais causas de
doencas ocasionadas por alimentag&o.

J& em outro estudo publicado na Revista COOPEX, Silva, Machado e Pereira (2023) os proprietarios e responsaveis
afirmaram ndo ter conhecimento sobre o Manual de Boas Préticas de Fabricacdo de Alimentos, dado pela resolugdo RDC n°
275, instituida pela Anvisa, que traz alguns pontos quanto a higienizagdo e estrutura fisica dos estabelecimentos, dentre esses
pontos estdo presente 0 manejo de residuos, leiaute e estado dos equipamentos e utensilios.

E de grande importancia em estabelecimentos voltados para a alimentacdo que se forneca um servico de qualidade
higiénica e um ambiente que garanta essa qualidade, para isso existem regulamentacBes a serem seguidas, dentre elas a
Resolugdo RDC n° 275/2002, instituida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa, 2002), possuindo 174 itens
(check list), e a Resolugdo N° 216/2004, que diz sobre aspectos relacionados a higiene, estrutura fisica, manipuladores,
limpeza de utensilios equipamentos entre outros.

Importante ressaltar que a produgdo de refei¢bes equilibradas nos aspectos nutricionais, com padrdo de higiene
adequada e seguro para 0 consumo, contribuem tanto na manutencéo da salde e habitos alimentares saudaveis.

A resolucdo RDC n° 275, versa sobre a utilizacdo de ferramentas de controle de qualidade, uma delas € o Manual de

Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos, importante na avaliacdo, sendo normas que devem ser cumpridas para produgdo de
alimentos seguros e alimentos de qualidade e devem ser seguidas antes, durante e ap6s o preparo dos alimentos.
Para garantir o cumprimento dessas normas e uma seguranga alimentar juntamente com a seguranga fisica do estabelecimento,
é necessaria uma maior fiscalizacdo. A vigilancia sanitaria € a responsavel por essa fiscalizacdo. Além de levar o conhecimento
dessas normas para a populacdo, criando assim mais consciéncia sobre a importancia da seguranca alimentar e com isso
fazendo com que essas pessoas procurem cada vez mais estabelecimentos que atendam as garantias de uma alimentacao
segura.

Justifica-se a realizac&o deste trabalho, uma vez que, analisar os servicos de alimentacdo, observando a qualidade e a
segurancga para o cliente com foco no seu bem-estar e salde auxilia na prevengdo de doengas. Boas condigdes de higiene
tendem a diminuir custos na producdo e para a satde publica.

O presente trabalho tem como objetivo avaliar as boas praticas de producao de alimentos em restaurantes localizados

nas cidades de Alfenas—MG e Carmo do Rio Claro—MG. O trabalho busca avaliar a higienizacdo de instala¢fes, equipamentos,
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moveis e utensilios, higiene de manipuladores, busca também avaliar higiene de matéria prima, ingredientes e embalagens,
juntamente com o preparo, armazenamento, transporte e exposi¢do do alimento, analisando a adequacdo desses pontos citados

com base no checklist fornecido pela ANVISA.

2. Metodologia

O presente trabalho foi um estudo transversal, descritivo e observacional (Gil, 2017; Pereira et al., 2018), realizado a
partir de visitas em 6 restaurantes localizados nas cidades Alfenas-MG e Carmo do Rio Claro-MG.

Os dados da pesquisa foram coletados ap6s autorizagdo dos proprietarios dos estabelecimentos e as visitagdes
ocorreram no turno da manha, no horério de 9:00 as 11:00 horas, correspondendo ao horério de menor fluxo para néo interferir
no funcionamento do servigo.

Para a avaliacdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias dos restaurantes, foi utilizado, com adaptacdes, o check-list de
verificacdo da RDC n° 275 / ANVISA, sendo adotados os padrdes de conformidade de acordo com a RDC n° 216 / ANVISA.
Os itens avaliados dividiram-se em trés maddulos, a saber, | Edificacdo e InstalagBes; 1l Equipamentos, Mdveis e Utensilios e
111 Manipuladores.

Para avaliar o nivel de conformidades de cada modulo analisado considerou-se as respostas obtidas em cada item para
realizacdo dos célculos. Desta forma, as opcOes de respostas para o preenchimento dos itens no check-list foram: 10 Pontos
para os itens em conforme que atenderam as boas praticas de fabricacdo (AC), 5 Pontos para os itens que atenderam
parcialmente (AP) e 0 Pontos para os itens que ndo atendiam e/ou ndo se aplicavam (NA).

Para a obtengdo do resultado final de cada mddulo, utilizou-se a seguinte formula, fornecida pela professora
orientadora, baseada metodologias utilizadas pela ANVISA em inspeces sanitarias:

% de Conformidade = n ° de itens atendidos x 100 n° de itens julgados
Os estabelecimentos foram classificados em porcentual de aprovacao satisfatoria de 76% - 100%, aprovagdo regular

de 51% - 75% e reprovagdo de 0% - 50%. Todos esses resultados serdo expressos em tabela e figuras.

3. Resultados e Discussao

A seguir, apresenta-se o Grafico 1 com média de porcentagens em um grafico de pizza:

Gréfico 1 — Média de porcentagens.

s AC = AP = NA

Legenda — Média do percentual de aplicac@o dos requisitos de seguranga alimentar em 6 restaurantes, segundo RDC 275/2002 (AC: aplica
completamente; AP: aplica parcialmente; NA: ndo se aplica). Fonte: Elaborado pelos Autores (2025).
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E primordial garantir a seguranca dos alimentos ofertados aos consumidores, conforme ja estabelecido pela ANVISA
em sua Resolugdo RDC n° 275/2002. Porém em pesquisa, a média geral de aplicacdo total dos requisitos (AC) foi de 66,9%,
(AP) de 19,88% e (NA) de 12,49%, onde dos restaurantes avaliados apenas um estava ha porcentagem de aprovacdo
satisfatoria (76% a 100%) mostrando que ainda existem melhorias a serem feitas.

Esse levantamento estda conforme os principais problemas reconhecidos na literatura. Falhas na preparacdo de
alimentos, contaminacgdo cruzada e a inadequada higiene dos manipuladores sdo apontadas, tanto pela ANVISA (2005) quanto
pela Organizacdo Mundial da Saide (OMS), como as principais causas de doengas transmitidas por alimentos (DTA).

Vale ressaltar que Notermans e Verdegaal (1992) e Forsythe (2000), em seus estudos, confirmam que muitos
alimentos contaminados ndo apresentam caracteristicas impréprias para o consumo, como odor ou cor alterados, dificultando a
identificacdo do risco pelo consumidor final. Dessa forma, a garantia da seguranca dos alimentos estd vinculada a
implementacéo rigorosa de boas préaticas pelos estabelecimentos alimentares.

Nas linhas seguintes, o Gréafico 2 apresenta a média dos itens de Edificacdes e Instalacbes; Equipamentos, Mdveis e
Utensilios e Manipuladores:

Gréfico 2 - Média dos itens de Edificacdes e Instalagdes; Equipamentos, Moveis e Utensilios e Manipuladores.
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Legenda — Porcentagem de aproveitamento entre os itens: | Edificacdo e Instalagdes; Il Equipamentos, Mdveis Utensilios e Il
Manipuladores. Fonte: Elaborado pelos Autores (2025).

No item Edificagdo e InstalagcBes, o baixo indice de conformidade (62,95%) reflete a dificuldade enfrentada por
muitos estabelecimentos para manter um ambiente adequado & manipulagdo de alimentos.

A seguranga alimentar pode ficar comprometida diante de fatores criticos como estruturas fisicas comprometidas,
leiautes inadequados e falhas no manejo de residuos. A adequacdo das instalagdes, segundo a RDC N° 275/2002, é
imprescindivel para evitar a contaminacdo dos alimentos por agentes biolégicos, quimicos e fisicos. A literatura confirma que
tais falhas estruturais, como a presenca de mofo, rachaduras ou a ma ventilagdo, podem facilitar a proliferacdo de

microrganismos patogénicos (Notermans & Verdegaal, 1992; Forsythe, 2000).
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Mais ainda. Entre as principais causas de doencas transmitidas por alimentos esta a contaminacédo cruzada, conforme
citado pela OMS, podendo ocorrer quando alimentos crus entram em contato com alimentos prontos para 0 consumo,
superficies mal higienizadas ou equipamentos contaminados.

O estudo de Abreu (2013) demonstra que as condicBes estruturais inadequadas podem favorecer a contaminacao
cruzada, especialmente naqueles ambientes onde ndo ocorre uma separacdo nitida entre as areas sujas e limpas, estando
diretamente relacionado a baixa pontuacdo observada na categoria Edificacédo e Instalagdes.

O item Equipamentos, Moveis e Utensilios obteve uma média de 96,66%, demonstrando um bom nivel de
conformidade, apesar das deficiéncias observadas nas areas de Edificacdo e Instalacdes e Manipuladores.

Isso € relevante, considerando que o uso de equipamentos adequados e sua correta manutencdo sdo fatores essenciais
para evitar a contaminacdo dos alimentos. Equipamentos com ma conservacdo ou inadequados podem ser vetores de
transmissdo de microrganismos, como apontado por Bas (2006), tendo em vista que superficies mal higienizadas ou
danificadas podem abrigar patdégenos.

Esse bom nivel de conformidade observado nessa categoria indica que os estabelecimentos avaliados estdo alertas
para a importancia na manutencdo dos equipamentos, com boas condi¢des de uso. 1sso contribui expressivamente para a
seguranca alimentar, uma vez que a contaminagdo por equipamentos mal higienizados é uma das formas mais comuns de
propagacdo de agentes patogénicos.

A categoria Manipuladores, foi outro ponto critico da pesquisa, sendo de baixa conformidade, com uma média de
apenas 62,5%. E uma questdo fundamental, porque o papel central dos manipuladores consiste na prevencao da contaminagéo
dos alimentos.

De acordo com a ANVISA (2005), as boas préaticas de manipulacdo envolvem desde a higiene pessoal até o controle
adequado da temperatura e tempo de exposi¢do dos alimentos. Ocorrendo falhas nesse processo, como falta de higienizagdo
das maos, uso inadequado de equipamentos de protecdo (como luvas e toucas) ou até mesmo o proprio desconhecimento das
praticas certas, provocam o aumento de risco de transmissao de doencas.

Entre as principais causas de contaminacdo alimentar esta a falta de treinamento e capacitagdo dos manipuladores, ja
apontada em diversos estudos. Santos e Bezerra (2023) destacaram que 60% das unidades alimentares apresentaram alto risco
sanitario, devido, em grande parte, ao comportamento inadequado dos manipuladores.

Segundo Silva et al. (2023), muitos proprietarios e responsaveis por estabelecimentos alimentares ndo tém
conhecimento sobre o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos, instituido pela RDC N° 275/2002, agravando

ainda mais essa situacao.

4. Concluséo

Os dados obtidos na pesquisa revelam que, apesar dos estabelecimentos alimentares demonstrarem conformidade em
algumas éreas, como Equipamentos, Méveis e Utensilios, ainda existem deficiéncias significativas em Edificacéo e Instalagdes
e na capacitagdo dos Manipuladores de Alimentos. Tais falhas comprometem a seguranca dos alimentos, podendo ocorrer
consequéncias graves para a satde publica, como demonstrado pelos estudos sobre surtos de DTA.

Para a garantir que os alimentos oferecidos a populagéo sejam seguros e livres de contaminagao, é primordial que haja
melhoria continua das praticas de manipulacdo e das condigdes estruturais dos estabelecimentos, associada a capacitagdo
constante dos funcionarios. Seguir rigorosamente a RDC N° 275/2002 da ANVISA, com implementacdo de boas praticas de
fabricacdo e controle higiénico-sanitario, é essencial para mitigar os riscos e proporcionar um servigo de alimentagao seguro e

de qualidade.
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