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4Introdução

Implementar boas práticas na manipulação de alimentos e bebidas é indispensável 
para ter um negócio de sucesso. Além de evitar desperdícios, tais práticas 
contribuem para a segurança alimentar e para o cumprimento da legislação 
brasileira. Apenas quem trabalha com esse meio entende a complexidade 
envolvida na gestão de produtos tão sensíveis às condições ambientais.

Para esclarecer quais são as recomendações da Anvisa e como implementar  
bons hábitos em sua empresa, organizamos um guia completo sobre o assunto. 
Então continue a leitura e descubra quais são os cuidados indispensáveis para  
se destacar nesse mercado, proporcionando aos clientes uma experiência 
confiável e de qualidade!

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe
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Entender a importância de adotar as boas práticas de manipulação de alimentos 
e bebidas é essencial para a sua empresa ter sucesso no mercado. Em seguida, 
explicamos vários motivos pelos quais você precisa ter atenção a esse fator. Confira!

Adequação aos aspectos legais

A adoção de boas práticas de manipulação de alimentos e bebidas é de 
extrema importância para garantir a conformidade com os aspectos legais que 
regulamentam a indústria alimentícia.

O cumprimento das normativas estabelecidas pela ANVISA e outras entidades 
governamentais não apenas evita possíveis penalidades legais, multas e 
interdições, mas também demonstra o comprometimento da empresa com a 
integridade e a responsabilidade em relação à saúde do consumidor.

Nesse sentido, é preciso ter uma equipe treinada e investir em atualizações em 
períodos próximos, como a cada 2 anos. Além disso, outra prática recomendada é 
ter um responsável técnico fixo para cuidar dos aspectos legais.

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe
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Garantia da segurança alimentar

A segurança alimentar é um pilar fundamental na indústria de alimentos e 
bebidas, e a implementação de boas práticas de manipulação desempenha 
um papel crucial nesse contexto. Essas práticas asseguram que os alimentos 
sejam produzidos, armazenados e distribuídos em condições que evitem a 
contaminação, preservando a qualidade e a segurança dos produtos.

Além de cumprir requisitos legais, a garantia da segurança alimentar protege 
a saúde dos consumidores, contribuindo para a construção de uma reputação 
positiva da empresa e melhorando a lucratividade do negócio.

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe
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Redução de desperdício

Adotar boas práticas de manipulação também é importante para a redução de 
desperdício na produção de alimentos e bebidas. Por exemplo, ao implementar 
procedimentos que visam o manuseio adequado, armazenamento correto e 
controle de qualidade, é factível minimizar perdas decorrentes de contaminação, 
deterioração ou expiração dos produtos.

Assim, você não apenas otimiza os recursos financeiros do seu empreendimento, 
mas também está alinhado com uma abordagem sustentável na gestão dos 
insumos, contribuindo para a eficiência operacional.

Além disso, a limpeza adequada dos locais de trabalho, a atenção para a data de 
validade dos insumos e produtos finalizados, o descarte correto e as práticas de 
higiene da equipe permite utilizar os insumos de maneira mais apropriada.

Melhora da reputação da empresa

A reputação de uma empresa na indústria de alimentos e bebidas está 
intrinsecamente ligada à percepção do consumidor sobre a qualidade e a 
segurança dos produtos oferecidos. A partir da adoção de boas práticas de 
manipulação, você não só atende às expectativas dos clientes em relação a 
produtos seguros e de qualidade, mas também reforça a confiança na marca.

Vale lembrar que uma reputação positiva não apenas atrai novos consumidores, 
mas também fomenta a fidelidade daqueles já existentes. Consequentemente, 
a sua empresa caminha para um crescimento sustentável e alta competitividade 
no mercado.

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe
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A manipulação de alimentos e bebidas envolve uma série de procedimentos 
e diretrizes para garantir a produção segura, higiênica e de alta qualidade dos 
produtos. Nesse sentido, existem diversos fatores-chave para ter sucesso e 
aumentar a lucratividade do seu negócio.

Por exemplo, investir em um procedimento padronizado para receber e 
armazenar os insumos de maneira adequada é o primeiro passo para ter a 
manipulação ideal na sua indústria alimentícia.

Investir em um controle rigoroso no recebimento contribui para evitar a entrada 
de insumos inadequados ou contaminados. Quando for passar para a etapa de 
preparação e processamento dos alimentos, é essencial adotar medidas apropriadas.

Entre as mais comuns estão a correta higienização de utensílios e equipamentos, 
o uso de uniformes adequados, e a implementação de procedimentos para evitar 
a contaminação cruzada entre diferentes ingredientes.

Por fim, vale mencionar que a realização de controles de qualidade ao longo  
do processo de manipulação é essencial. Ele pode envolver análises laboratoriais 
regulares para garantir a conformidade com padrões microbiológicos,  
físico-químicos e sensoriais.

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe
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Para entender as melhores práticas que precisam ser seguidas na hora de 
manipular alimentos e bebidas, é preciso observar a RDC n.° 216/2004, emitida 
pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (Anvisa). Ela estabelece as 
diretrizes sobre boas práticas para serviços de alimentação, tais como:

	• instalações — é preciso avaliar as instalações da empresa, incluindo áreas de 
recebimento, armazenamento, entre outras. A RDC apresenta orientações 
sobre ventilação, iluminação e disposição dos equipamentos;

	• colaboradores — também é preciso ter atenção à higiene dos colaboradores 
que manipulam os produtos, tendo atenção à necessidade de treinamentos 
constantes com ênfase na lavagem frequente das mãos, utilização de 
uniformes adequados etc.;

	• controle de pragas — a RDC n.° 216/2004 também aborda a importância de 
medidas preventivas para o controle de pragas, estabelecendo a necessidade 
de um programa integrado de manejo;

	• utensílios — há também direcionamentos sobre a higienização dos 
equipamentos, que devem se desinfetados para evitar contaminações e 
insegurança alimentar;

	• rotulagem — vale mencionar também a importância da rotulagem adequada 
dos alimentos e da disponibilização de informações claras ao consumidor sobre 
ingredientes e validade previstas na RDC.

O objetivo de cada uma dessas recomendações é garantir a segurança alimentar, 
a prevenção de doenças transmitidas por alimentos e a promoção da saúde 
pública. Vale ler a RDC em detalhes para garantir a adequação do seu negócio.

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_09_2004.html
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Existem algumas boas práticas que devem ser seguidas para garantir a 
manipulação correta dos alimentos e bebidas. Por isso, apresentamos algumas 
dicas que você pode aplicar rapidamente em seu negócio. Confira mais, a seguir.

Cuidados com a higiene pessoal

Os cuidados com a higiene pessoal dos manipuladores é mencionado na RDC 
216. Por isso, é preciso adotar algumas práticas, considerando a realidade do seu 
negócio, entre as quais se destacam:

	• tomar banho diariamente, de preferência no local de trabalho; 

	• lavar os cabelos diariamente;

	• não usar nenhum tipo de adorno (brinco, relógio, pulseira, correntes);

	• não utilizar esmalte, perfume e maquiagem;

	• usar uniforme de cor clara, sem botões e bolsos;

	• usar sapato fechado e meia;

	• trocar o uniforme diariamente;

	• fazer a higiene correta das mãos, com água corrente, sanitizante (álcool 70º)  
e papel toalha, além de detergente neutro e sem aroma.

Além disso, investir em treinamentos para demonstrar aos colaboradores  
como deve ser realizada a higienização é uma prática recomendada, inclusive, 
pela RDC n.º 216/2004.

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe
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Conservação do ambiente

Também é preciso investir em conforto térmico para o ambiente. Nesse sentido, 
é preciso dimensionar corretamente os exautores no ambiente, investir 
em climatização sempre que possível para que o local se mantenha com 
temperaturas apropriadas.

A iluminação deve ser distribuída uniformemente e instalada de forma a evitar 
ofuscamento, reflexos e sombra. Também é preciso ter atenção aos ruídos,  
que precisam ser inferiores a 60 dB. Os níveis mínimos nos locais de trabalho  
são os valores de iluminâncias estabelecidos na NBR 5413 (INMETRO).

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe


16Quais as boas práticas de manipulação de alimentos e bebidas?

Acondicionamento adequado

O acondicionamento adequado refere-se à correta embalagem e armazenamento 
de alimentos e bebidas, seguindo as diretrizes estabelecidas por normativas 
sanitárias como a RDC n° 216. 

Esse ponto pode envolver a escolha de materiais seguros, resistentes e adequados 
para o contato com alimentos, bem como a atenção às condições de temperatura e 
proteção contra contaminação. A partir disso, é possível garantir a integridade e 
a qualidade dos produtos ao longo de sua cadeia de produção e distribuição.

Uniformes higienizados

Ter os uniformes higienizados adequadamente também é uma prática 
importante para realizar a manipulação correta e segura dos alimentos em  
uma empresa desse ramo. Por isso, é preciso ter atenção a esse ponto. 

A limpeza e o uso realizado conforme as orientações do tópico 5.1 ajudam a 
prevenir a contaminação cruzada, assegurar a qualidade sanitária dos alimentos 
e atender aos padrões exigidos para promover a segurança alimentar.

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe
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Cuidados no manuseio do lixo

O uso de recipientes adequados, a segregação correta de resíduos orgânicos e 
não orgânicos, bem como a frequente limpeza das áreas de descarte, são práticas 
essenciais para garantir a segurança e a higiene na manipulação de alimentos.

Além disso, é importante ter atenção na escolha dos lixos, considerando que os 
lixeiros internos devem ser com tampa e acionamento no pedal, além de saco 
para lixo identificados. Enquanto isso, os externos podem ser constituídos de 
alvenaria e revestidos com cerâmica.

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe
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Compreender quais são as etapas de manipulação de alimentos é essencial 
para garantir que tudo saia conforme estabelecido nas normativas. Elas são 
destacadas a seguir:

	• recebimento e inspeção — nela, é realizada a verificação da qualidade  
e datas de validade das matérias-primas;

	• armazenamento — é preciso efetuar a correta estocagem para preservar  
a qualidade dos alimentos;

	• preparação e processamento — envolve a manipulação segura durante  
o preparo dos alimentos;

	• controle de qualidade — é feito uma avaliação constante para garantir  
padrões microbiológicos e sensoriais;

	• embalagem e rotulagem — na qual se realiza o acondicionamento  
adequado e rotulagem informativa;

	• armazenamento e distribuição — é preciso ter a manutenção das condições 
ideais até a entrega;

	• descarte de resíduos — por fim, vale mencionar o manuseio seguro e 
adequado dos resíduos gerados para evitar problemas de segurança alimentar.

Para assegurar eficiência em todas as etapas, utilizar a metodologia 8S é uma 
boa prática. Ela envolve os sensos de Autodisciplina, Determinação, Economia, 
Capacitação, Ordenação, Limpeza, Saúde e Utilização, e podem garantir o 
controle de qualidade e a segurança alimentar na sua empresa.

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe
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A contaminação direta e indireta são tópicos fundamentais quando se trata da 
manipulação de alimentos e bebidas, pois descrevem as diferentes formas pelas 
quais os alimentos podem ser afetados.

Na contaminação direta, o alimento entra em contato com microrganismos 
patogênicos, substâncias químicas ou qualquer outra fonte de contaminação. 
Isso acontece ao tocar os alimentos com as mãos sujas ou ao utilizar utensílios 
contaminados, por exemplo.

Já a contaminação indiscreta acontece quando o alimento não entra em 
contato com o agente de contaminação, mas é afetado por conta do ambiente, 
equipamentos, água, ar ou demais veículos de contaminação. Um dos exemplos 
mais comuns é a contaminação cruzada entre alimentos crus e cozidos ou a 
exposição a microrganismos por conta do armazenamento inadequado.

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe
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de manipulação de alimentos e bebidas?

A não adoção de boas práticas na manipulação de alimentos e bebidas pode 
acarretar uma série de consequências negativas para a marca. Veja, a seguir, 
quais as consequências que você pode enfrentar ao ignorar os cuidados 
apresentados neste e-book.

Riscos a saúde pública

A situação mais delicada ligada a falhas na manipulação de alimentos se refere 
a transmissão de doenças por esse meio. Além de prejudicar a saúde dos clientes, 
erros no armazenamento e distribuição podem favorecer surtos de doenças, 
causando danos irreparáveis ao público e a própria imagem da empresa.

Sanções legais

A falta de conformidade com as normas estabelecidas pela Anvisa pode resultar 
em sanções legais, multas e até mesmo no fechamento do seu estabelecimento. 
Isso porque as autoridades sanitárias podem interditar locais que consideram um 
risco para a saúde pública.

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe
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Perda de clientes

A falta de cuidados na manipulação dos alimentos pode contaminar clientes, 
causar intoxicação alimentar e demais problemas de saúde. Diante desse cenário, 
é possível enfrentar uma perda significativa da clientela, além de criar uma 
reputação difícil de recuperar.

Problemas financeiros

Uma manipulação ineficiente dos alimentos pode aumentar o índice de 
desperdício, seja por conta da contaminação de produtos, pelo descarte ou pela 
necessidade de bancar multas, ou indenizações. Para empresas que efetuam 
a venda de produtos, também pode ser necessário realizar um recolhimento 
desses itens, implicando em custo adicional e na perda da confiança do público.

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe
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Ao adotar as práticas abordadas, você garante que a manipulação dos alimentos 
em sua empresa será feita da maneira mais eficiente possível. Para ter mais 
segurança em sua estratégia, vale a pena contar com a ajuda de especialistas como 
o SEBRAE Pernambuco, pois essa parceria oferece materiais digitais, oficinas, 
cursos e consultorias desenvolvidas para atender exclusivamente a sua realidade.

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe
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O Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas Empresas 
(Sebrae) é uma entidade privada desenvolvida com o intuito 
de auxiliar os empreendedores na gestão e no crescimento  
dos negócios. Temos unidades em todo o território nacional  
e ampla experiência de mercado.

Buscamos construir oportunidades em conjunto, oferecendo 
capacitações, oficinas, consultorias e diversos serviços para 
auxiliar empresários a alcançarem prosperidade nos negócios. 
Atuamos nas frentes de fortalecimento do empreendedorismo 
e no estímulo à formalização dos negócios, buscando a criação 
de soluções criativas junto aos empresários.  

https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/pe
https://www.facebook.com/sebrae
https://www.twitter.com/sebrae
https://www.youtube.com/user/tvsebrae
https://www.linkedin.com/company/sebrae/
https://www.instagram.com/sebrae/
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