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RESUMO 

 

O crescente aumento pela procura do turismo na área rural vem levando os visitantes a buscar por alimentos locais, sendo 

o alimento uma das motivações centrais das viagens ao meio rural. Com isso vem de encontro a preocupação com as boas 

praticas de fabricação e manipulação, fazendo com que o produto tenha condições de cumprir com a sua finalidade de 

alimentar e nutrir. As Boas Práticas de Fabricação (BPF) definem parâmetros de qualidade e segurança, com 

regulamentação de procedimentos que obedeçam a critérios definidos, conforme legislações em vigor. Como metodologia 

de pesquisa, utilizou-se a revisão da literatura através das bases de dados Google Acadêmico, Portal de Periódicos Capes, 

SciELO (Scientific Electronic Library Online). A pesquisa teve o objetivo de trazer a importância das boas praticas através 

da RDC nº 216/2004 para obter um alimento seguro tanto para o turista que procura o lazer como para todos os envolvidos 

no processo.  
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GOOD MANUFACTURE AND HANDLING PRACTICES FOR FOOD IN RURAL TOURISM 

 

ABSTRACT 

 

Currently, with the growing demand for tourism in rural areas, visitors are looking for local food, with food being one of 

the central motivations for trips to rural areas. With this comes the concern with good manufacturing and handling 

practices, ensuring that the product is able to fulfill its purpose of feeding and nourishing. Good Manufacturing Practices 

(GMP) define quality and safety parameters, with regulation of procedures that comply with defined criteria, in 

accordance with current legislation. As a research methodology, we used a literature review through the databases Google 

Scholar, Portal de Periódicos Capes, SciELO (Scientific Electronic Library Online). The research aimed to highlight the 

importance of good practices through RDC nº 216/2004 to obtain safe food for both tourists looking for leisure and for 

everyone involved in the process. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

No mundo pós-moderno, as áreas rurais já não estão estritamente apoiadas na agricultura; o 

rural passa a ser compreendido não mais como um lugar isolado, atrasado e sem perspectivas, baseado 

única e exclusivamente na produção agrícola, mas como um espaço dinâmico e diversificado, que 

além de oferecer turismo, lazer e bens de saúde, também possibilita o surgimento de uma variedade 

de novos serviços e postos de trabalho (Marsden, 1998; Silva, 2002).  

Entre as principais funções está o turismo. Atualmente o Brasil tem um potencial em atividades 

turísticas rurais em mais de 16 Estados e Distrito Federal, devido a sua tradição produtiva rural e 

diversificada, juntamente com suas belas paisagens, cultura e gastronomia (Brasil, 2018).  
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A criação de empregos não-agrícolas nas zonas rurais é uma das estratégias capaz de reter a 

população rural  nos seus atuais locais de moradia e, ao mesmo tempo, elevar o seu nível de renda 

(Silva, 1997). 

O turismo como atividade econômica afeta vários aspectos econômicos, socioculturais e 

ambientais das comunidades locais (García et al., 2015; Gursoy et al., 2018). Contudo, a resiliência 

do meio rural depende da diversificação das atividades econômicas, de capital social forte e de 

instituições eficazes voltadas para o mercado (Li et al., 2019).  

 Corroborando com os autores anteriores o Ministério do Turismo (2010), afirma que o turismo 

no espaço rural constitui uma atividade geradora de desenvolvimento econômico para o mundo que 

por si só, quer através da dinamização de muitas outras atividades econômicas que dele são tributárias 

e com ele interagem. 

O turismo rural gera cidadania e fomenta o trabalho, empregos e renda no meio rural e no 

entorno. As atividades turísticas rurais envolvem pessoas, clientes e prestadores de serviços, 

equipamentos, procedimentos que formam a cadeia produtiva do setor de turismo (Brasil, 2018).  

Os alimentos locais são uma das motivações centrais das viagens ao meio rural (Ilbery et al., 

2007; Hillel et al., 2013; Frisvoll et al., 2015). Sendo a alimentação uma das necessidades mais 

importantes para o ser humano, não só no aspecto biológico, mas também nos aspectos sociais, 

psicológicos e econômicos (Reis et al., 2015).  

 De acordo com Castro, Maciel e Maciel (2016), pode-se dizer que a alimentação, geralmente, 

nos remete a uma dimensão sensorial continuamente associada ao prazer de comer e ao gosto pela 

comida, aspectos que são ofertados pelos destinos turísticos.  

Através do alimento podem-se sentir tradições que não são faladas, mas ficarão na memória 

afetiva podendo trazer consigo aconchego, a comida faz parte da cultura, da história e podem ser 

vivenciadas durante os passeios e viagens.  O consumidor, atualmente, está cada vez mais exigente, 

sendo assim os atores devem buscar melhorias em seus processos e serviços.  

Uma das formas para atingir o padrão de qualidade dos alimentos é através do Programa de 

Boas Práticas de Fabricação e Manipulação (BPF/M). (Santos et al., 2014).  Boas Práticas de 

Fabricação (BPF’s) são um conjunto de medidas que devem ser adotadas a fim de garantir a qualidade 

sanitária e a conformidade dos produtos alimentícios com a legislação vigente (Brasil, 2004; Santos 

et al., 2014). 

As BPF/M´s envolvem requisitos fundamentais como: Adequação das instalações, higiene 

pessoal dos funcionários, higiene das instalações e equipamentos. De um modo geral as BPF/Ms 

devem envolver todos os funcionários, desde os proprietários até os manipuladores dos alimentos, 

https://www.scielo.br/j/tva/a/L7WKw66CyYZz5rB6CWkCRZc/#B70_ref
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caracterizando assim um trabalho em equipe, implicando mudanças de comportamento entre todos 

os envolvidos, buscando preservar pela qualidade do produto.  

A importância na capacitação dos manipuladores de alimentos para a obtenção de um alimento 

seguro é exigência legislativa (Brasil, 2002; Brasil, 2004), sendo considerado essencial e 

imprescindível por diversos autores (Evangelista, 2003; Forsythe, 2002; Germano & Germano, 

2008).  

O presente trabalho tem como objetivo realizar uma breve discussão sobre os aspectos relativos 

à segurança alimentar e boas práticas de fabricação/manipulação. 

 

2. REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 MANIPULADORES DE ALIMENTOS 

 

O termo ‘manipuladores de alimentos’ corresponde a todas as pessoas que podem entrar em 

contato com um produto comestível em qualquer etapa da cadeia alimentar (B. Brasil et al, 2013). 

Os seres humanos são portadores de microrganismos, os quais estão dispersos por todo 

ambiente. Através de uma tosse, espirro ou mesmo conversando, o homem pode espalhar milhões de 

microrganismos. Um simples toque com as mãos pode transmitir, a algum alimento, certa quantidade 

de microrganismos patogênicos, mas isso pode ser evitado através de higiene pessoal, comportamento 

e manipulação adequada (Soares, 2009). 

Desta forma, a transmissão de microrganismos ao alimento pelo próprio homem pode ser feita 

de forma direta ou indireta. A direta consiste na transmissão através de seu corpo ou do que é de si 

expelido (fezes, urina, secreções, nariz, boca, mãos, ferimentos). A forma indireta também é feita 

através do material humano, contudo levado através de ‘vetores’, como moscas, baratas, ratos e entre 

outros, levando microrganismos até o alimento ou depositando nos equipamentos, utensílios e 

ambiente (Silva Junior, 2002). 

Em âmbito geral é grande a necessidade de melhorar a qualidade dos produtos e serviços, assim 

como capacitar os manipuladores de alimentos para que adquiram hábitos higiênico-sanitários 

adequados e os apliquem no dia a dia. 

A RDC nº 216/2004 orienta que os responsáveis pelas atividades de manipulação dos alimentos 

devem ser comprovadamente submetidos a curso de capacitação, que deve abordar, no mínimo, 

assuntos como: contaminantes alimentares, doenças transmitidas por alimentos, manipulação 

higiênica dos alimentos e boas práticas de manipulação (Brasil, 2004). 
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2.2 A SEGURANÇA DOS ALIMENTOS  

 

A segurança dos alimentos pode ser considerada um conjunto de procedimentos relacionados à 

produção, transporte e armazenamento de alimentos com o intuito de garantir integridade às 

qualidades físico-químicas, microbiológicas e sensoriais do alimento, tornando este apto ao consumo 

(Guedes, 2008). 

Aproximadamente 100 milhões de indivíduos, inclusive a população dos países 

industrializados, contraem doenças decorrentes de alimentação inadequada, através do consumo de 

refeições e água contaminada. Estatisticamente, 85% dos casos poderiam ser evitados se, 

simplesmente as pessoas manipulassem corretamente os alimentos (Figueiredo, 2004).  

A contaminação microbiológica dos alimentos representa um sério problema de Saúde Pública 

e acarreta grande prejuízo econômico, como também à sociedade como um todo (Silva Junior 2002; 

Luna et al, 2009).  

Isso é devido a cadeia produtiva de alimentos ser crítica, e não raramente, possuir instalações 

físicas inapropriadas, ausência de critérios para aquisição de matéria-prima e a falta de mão-de-obra 

qualificada para a manipulação dos alimentos. A manipulação de alimentos possui uma relação direta 

com a segurança do alimento, pois envolve aspectos que vão desde a recepção, armazenamento, 

preparo e distribuição até a itens como a higiene pessoal e a saúde. 

Há regulamentos estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 

(MAPA), pelo Ministério da Saúde através da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) 

e também relacionada com o código de defesa do consumidor - Lei 8078 que normaliza a 

responsabilidade dos prestadores de serviços e produtores de alimentos pelos danos causados á saúde 

do consumidor (Guedes, 2008).  

 

2.3 BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO E APLICAÇÃO DE CHECK LIST 

 

As normas que estabelecem a BPF’s envolvem requisitos que vão desde as instalações da 

indústria, passando por regras de higiene pessoal e limpeza do local de trabalho (tais como lavagem 

correta e frequente das mãos, utilização adequada dos uniformes, disposição correta de todo o 

material utilizado nos banheiros e o uso de sanificantes) até a descrição, por escrito, dos 

procedimentos envolvidos no processamento do produto (BRASIL, 2004). 

Para o sucesso deste programa de qualidade, desde a direção até o manipulador devem estar 

empenhados, pois o planejamento, organização, controle e direção de todo o sistema depende destes 

profissionais. São necessários ainda investimentos para a adequação das não-conformidades 



Joseane Pereira 

68                                                   Revista Thêma et Scientia – v. 16, n.  1, jan/jun 2026 

ISSN 2237-843X 

detectadas nas instalações e nas ações de motivação dos funcionários, o comprometimento da alta 

administração torna-se fundamental (GERMANO; GERMANO, 2008). 

A adoção das boas práticas de fabricação leva a obtenção de um alimento em condições 

higiênico-sanitárias satisfatórias, e uma das ferramentas utilizadas para atingir as BPF’s é a lista de 

verificação ou check list. Seu grande objetivo é identificar os itens não conformes e, a partir destes 

dados, traçar ações corretivas em uma busca contínua em eliminar ou reduzir os riscos físicos, 

químicos e biológicos que sejam passíveis de interferir na inocuidade do alimento e da saúde do 

consumidor.  

A adoção de check list, organização das planilhas de controle e treinamento dos manipuladores 

são os princípios para garantia da higiene dos produtos e segurança alimentar dos consumidores, pois 

deixa claro quais são os pontos falhos no processo e propicia a produção de um alimento de qualidade 

(Pereira & Zanardo, 2020). 

O check-list é uma ferramenta que nos permite fazer uma avaliação preliminar das condições 

higiênico sanitárias de um estabelecimento de produção de alimentos, permitindo avaliar elementos 

que não estão adequados, prevendo medidas para minimizar efeitos não desejáveis ou até mesmo 

eliminá-lo através de ações corretivas, buscando eliminar ou reduzir riscos físicos, químicos e 

biológicos, que possam comprometer os alimentos e a saúde do consumidor (Senac/DN, 2001). 

As doenças transmitidas por alimentos (DTA’s) têm crescido em todo o mundo (Andrade & 

Sturion, 2015). Mas não são apenas os agentes biológicos que podem causar prejuízos à segurança 

alimentar, deve-se ter atenção também quanto aos riscos físicos e químicos implicados em todo o 

processo de fabricação, manipulação, estocagem e fornecimento dos alimentos (Sebrae, 2018).  

Corroborando Germano (2003), afirma que um dos fatores essenciais para a garantia da 

qualidade é a inocuidade do alimento, desde a recepção da matéria-prima, elaboração das preparações 

até a distribuição/venda das refeições ou produtos. Segundo Oliveira 2004, mais de 60% dos casos 

de doenças de origem alimentar ocorrem devido ao descuido higiênico sanitário de manipuladores, 

das técnicas inadequadas de processamento dos alimentos, da deficiência de higiene da estrutura 

física, dos utensílios e dos equipamentos. 

As enfermidades provocadas por alimentos contaminados têm sido apontadas com maior 

frequência como causas de sérios problemas, por acarretar graves danos à saúde do consumidor 

(Ferreira, 2006), a contaminação dos alimentos pode ocorrer mediante contato com utensílios, 

superfícies e equipamentos insuficientemente limpos. Desta forma, faz-se necessária a limpeza 

adequada.  

Estudos realizados por Kochanski et al., (2009) e Immig (2013) afirmam que além da 

contaminação dos alimentos poderem ocorrer ao longo da cadeia produtiva, as condições dos locais 
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de estocagem, cocção e distribuição podem atuar como fonte de contaminantes e/ ou condições 

ambientais coadjuvantes nos processos que contaminam e/ou deterioram os alimentos.  

A partir desta colocação, Carvalho e Silva (2012) destacam a importância da higienização em 

todos os elos da cadeia produtiva, como também nos processos que envolvam indivíduo, ambiente, 

produção, elaboração, conservação e uma correta distribuição dos alimentos. 

As Boas Práticas de Manipulação entram em cena como um conjunto de procedimentos que 

devem ser adotados para garantir a qualidade e segurança dos produtos lá oferecidos (Nunes, Adami 

& Fassina, 2017). É a resolução RDC n° 216 de 2004, que determina as Boas Práticas no serviço de 

Alimentação, sendo ela o referencial para consulta (Sebrae, 2018; Brasil, 2019a).  

A Anvisa (2004) estabelece as BPF’s como um conjunto de medidas adotadas no intuito de 

garantir qualidade sanitária e conformidade dos produtos. De acordo com Veronezi (2016), a 

implantação das BPF/M’s nos serviços de alimentação, além de ser uma exigência legal, eleva a 

qualidade dos produtos e dá maior segurança e satisfação ao consumidor. 

    

3. METODOLOGIA 

 

Para a elaboração da pesquisa, a revisão da literatura foi utilizada como método, fazendo uso 

da leitura de artigos, teses e livros para descrever, analisar e interpretar tal relação e argumentar a 

descrição. Para a pesquisa dos artigos foram utilizadas as bases de dados Google Acadêmico, Portal 

de Periódicos Capes, SciELO (Scientific Electronic Library Online). 

 

4. ANÁLISES E DISCUSSÃO DOS RESULTADOS 

 

A preocupação com a segurança dos alimentos servidos em estabelecimentos destinados a 

venda de refeições compreende não apenas o alimento pronto, mas todas as etapas do processo 

(Barbosa et al., 2018).  

É sempre recomendado que os estabelecimentos adotem o uso de produtos sanitizantes nos 

alimentos que são servidos sem nenhum tratamento térmico (Ferreira et a., 2013). A qualidade das 

instalações e edificações dos estabelecimentos de serviços de alimentação tem alta relação com a 

precaução de contaminação do alimento (Nunes, Adami & Fassina, 2017). 

 Ferreira e colaboradores (2011) consideraram em seus estudos, que aqueles estabelecimentos 

que mantém uma rotina de higienização, são capazes de garantir também um controle eficiente de 

pragas, protegendo assim os alimentos. 
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A qualidade de um alimento envolve além de uma boa apresentação, todo o processo que resulta 

na comida que chega ao consumidor. Neste sentido Antunes e Bosco (2019) definem como Boas 

Práticas de Fabricação, o conjunto de exigências que visam garantir a qualidade sanitária dos 

alimentos desde a seleção de matéria-prima até a sua comercialização, evitando contaminação e/ou 

surto alimentar. 

Um surto alimentar é caracterizado quando duas ou mais pessoas apresentam os mesmos 

sintomas após a ingestão de alimentos da mesma origem (Brasil, 2019b). De acordo com Bernardes, 

et al., (2018), a Toxinfecção Alimentar ainda é um grande problema de saúde pública, o que ocorre 

pela precariedade no cuidado dos alimentos. 

A RDC n° 216/2004 por sua vez, estabelece padrões que devem ser seguidos, Higienização de 

edificações, instalações, equipamentos, móveis e utensílios; Controle Integrado de Vetores e Pragas 

Urbanas; Abastecimento de água; Manejo dos resíduos, Manipuladores; Matérias primas, 

ingredientes e embalagens; Preparação do alimento; Armazenamento e transporte do alimento 

preparado; Exposição ao consumo do alimento preparado.  

Dentre seus tópicos, podemos observar alguns estudos que abordam temas como: Edificação, 

instalações, equipamentos, móveis e utensílios, para um melhor entendimento. Em estudos realizados 

por Ferreira, et al (2011), os   itens   que   apresentaram   maior   inadequação foram os pisos (37,0%), 

teto (38,9%), paredes (29,6%), portas (51,8%) e manejo de resíduos (29,6%).  Essas inconformidades 

incluíram materiais de revestimento inadequados, porosidade, pisos sem resistência, derrapantes e 

sem   drenagem   para   água.  Além disso, as portas apresentavam fechamento não   automático, não 

havia barreiras físicas para vetores e pragas urbanas e não existia área adequada para estocagem dos 

resíduos. 

Ainda segundo Ferreira, et al (2011), 12,5% dos problemas mais frequentes foram relacionados 

aos equipamentos de conservação dos alimentos que não apresentavam controles de temperaturas ou 

não estavam em adequado estado de funcionamento.  

Estudo de Mariano e Moura (2008), os resultados referentes aos aspectos de instalações e 

identificações (44,9%) em não conformidades, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, 

apresentou-se apenas 33% de adequação, manejo de resíduos e esgoto atendeu a 50% de 

conformidade, equipamentos, móveis e utensílios 25% de inadequações, de acordo com check-list 

aplicado para a verificação das BPF, a classificação da unidade de acordo com a ANVISA foi no 

grupo 2, atendimento de 51-75% total dos itens, não atendendo a legislação vigente no país no que 

diz respeito às BPF, sendo reprovada e, portanto insatisfatória para produção de alimentos seguros. 

Estudo realizado por Farias, et al (2011), com relação as Boas Práticas em uma unidade de 

alimentação hospitalar, Edificações e instalações (27,84%), Equipamentos, móveis e os utensílios 
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(19,04%), Manipuladores (35,71%), Produção e transporte de alimentos (33,33%), 

resultado  classificando a unidade no grupo 3, na sequencia foi realizado treinamento oferecido aos 

manipuladores e aplicado novamente o chec-klist obtendo as porcentagem de (40,50%, 38,09%, 

71,48%, 33,33%), após o segundo período de avaliação a unidade passou do Grupo 3 – Ruim para o 

Grupo 2 – Regular. 

Estudo realizado por Pereira, et al., (2015), em uma unidade de alimentação foi aplicado o 

check-list da RDC nº 275/2002, o qual avalia quatro quesitos principais (edificação e instalações; 

equipamentos, móveis e utensílios; manipuladores; produção e transporte do alimento) e ao final a 

classificação da unidade quanto ao percentual de atendimento destes itens, visto desta maneira que 

higiene era um dos problemas que mais se sobressaía. 

A partir da aplicação do check-list da RDC 275/2002, no início do período das atividades, foram 

observadas algumas não conformidades, como Edificação e Instalações (60,53%), Equipamentos, 

Móveis e Utensílios (57,14%), Manipuladores (14,29%), Produção e Transporte do Alimento 

(35,71%), Classificação total de não adequação (58,08%). Na sequencia foi aplicado o check-list 

adaptado de Abreu, Spinelli & Pinto, 2011, para verificar as não conformidades Higienização de 

ambiente (60%), Higienização de Equipamentos (75%), Higienização de Utensílios (25%), 

Classificação total de não adequação (55%). 

Após a aplicação dos dois check-list, foi realizado treinamento com os colaboradores, na 

sequencia foi aplicado novamente os dois check-list para verificar se ocorreu alteração nas não 

conformidades. De acordo com o check-list da RDC 275/2002, em todos os itens ocorreu uma 

diminuição nas não conformidades Edificação e Instalações (50,53%), Equipamentos, Móveis e 

Utensílios (38,10%), Manipuladores (7,14%), Produção e Transporte do Alimento (32,14%), 

Classificação total de não adequação (31,98%).  

Podemos observar mudanças positivas e significativas nos estudos abordados no quesitos pós-

treinamento, com isso ressalta-se assim a importância de treinamentos abordando boas práticas de 

fabricação e manipulação aos manipuladores e responsáveis pela oferta de alimentação no meio rural. 

 

5. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A implantação de boas práticas é de extrema importância para qualquer estabelecimento 

direcionado para área de alimentos.  

A BPF é um fator primordial onde se manipula alimentos, pois qualquer problema pode 

comprometer a saúde do consumidor. Vale ressaltar que as principais formas de se evitar a 
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contaminação dos alimentos é com a melhor higiene dos manipuladores e equipamentos, a segurança 

de água tratada e solo não contaminado que são garantidos pelo saneamento básico. 

Um dos principais problemas públicos de saúde do mundo são as doenças causadas por 

alimentos. Elas ocorrem tanto em países desenvolvidos quanto subdesenvolvidos apresentando uma 

taxa significativa de morbimortalidade. 

Os estabelecimentos que manipulam e fornecem  alimentos devem introduzir o programa de 

BPF como uma ferramenta que auxilia e que garantam a qualidade e idoneidade destes. Dessa forma, 

é indispensável em estabelecimentos de alimentação, devendo ser seguidas com precisão e cuidado 

para a garantia de um produto seguro e de qualidade.    
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