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IMPLEMENTACAO DE BPF E APPCC EM RESTAURANTES SELF-SERVICE:
QUALIDADE, SEGURANCA ALIMENTAR E SUSTENTABILIDADE

Emanuelly P. CARVALHO'; Hildelano D. THEODORO?; Larissa G. R. DUARTE?

RESUMO

A seguranga alimentar em restaurantes self-service ¢ fundamental diante das exigéncias do consumidor ¢ da legislacdo
sanitaria. Este estudo teve como objetivo revisar a aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e do sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), associando-as a praticas sustentaveis no setor. Realizou-se
revisdo bibliografica nas bases SciELO, Google Scholar e PubMed, utilizando descritores relacionados a BPF, APPCC,
seguranca e sustentabilidade alimentar, considerando publicagdes em portugués e inglés de 2018 a 2025. Foram
analisados 48 documentos, incluindo artigos, livros e normas. Os resultados indicam que a ado¢ao de manuais de BPF,
POPs e principios do APPCC reduz desperdicios, eleva a conformidade higiénico-sanitaria e fortalece a
competitividade, especialmente quando integrada ao ODS 12. Conclui-se que essas ferramentas, aliadas a
sustentabilidade, representam um modelo eficaz para promover seguranga, qualidade e responsabilidade socioambiental.
Tipo de submissdo: revisdo bibliografica.
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1. INTRODUCAO

A crescente exigéncia dos consumidores e o fortalecimento das legislagcdes sanitarias
reforgam a importancia de garantir seguranga alimentar em restaurantes self-service (Aragjo et al.,
2019; De Lima et al., 2020). Nesse cenario, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e o sistema de
Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) sdao fundamentais para prevenir riscos,
padronizar processos ¢ atender as exigéncias legais (Araujo Vieira et al., 2023). Estruturado em sete
principios reconhecidos internacionalmente, o APPCC atua na identificagdo e controle de perigos
fisicos, quimicos e bioldgicos (ABNT, 2024). As BPF, base para sua aplicagdo, abrangem
infraestrutura, capacitagdo de manipuladores e procedimentos como higienizagao, controle de dgua
e manejo de residuos, formalizados no Manual de BPF e nos Procedimentos Operacionais
Padronizados (Brasil, 2002). No Brasil, a RDC n°® 275/2002 ¢ a RDC n° 216/2004 da ANVISA
definem critérios técnicos para esses servicos. A ado¢do de BPF ¢ APPCC fortalece qualidade,
sustentabilidade e competitividade (Kodix, 2025). Assim, esta revisdo analisa a aplicacdo dessas
ferramentas em restaurantes self-service, destacando seus beneficios para seguranga alimentar,

qualidade e sustentabilidade.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1 Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

O APPCC ¢ um sistema preventivo que visa garantir a seguranca dos alimentos,
identificando e controlando perigos fisicos, quimicos e bioldgicos ao longo da produ¢do, com
énfase nos Pontos Criticos de Controle (PCCs). Estruturado em sete principios definidos
internacionalmente (ABNT, 2024), o método prioriza acdes preventivas, reduz desperdicios,
minimiza riscos de doencas e ¢ requisito para certificacdes e acesso a mercados que valorizam a
seguranga alimentar (Aratijo Vieira et al., 2023).

2.2 Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

As BPF retinem normas higiénico-sanitidrias que abrangem instalagdes, equipamentos,
manipuladores, matérias-primas e processos, servindo como base operacional para qualquer sistema
de gestdo da seguranga alimentar (Araujo et al., 2019; De Lima et al., 2020). No Brasil, essas
diretrizes foram estabelecidas pela Portaria n® 326/1997 e consolidadas pela RDC n°® 275/2002 e
RDC n° 216/2004 (Brasil, 1997; 2002; 2004). Estudos recentes indicam que a formalizagdo desses
requisitos facilita a fiscalizagdo, reduz nao conformidades e destaca pontos criticos do processo
(Coutinho & Oliveira, 2020).

2.2.1 Manual de Boas Praticas (MBP)

O MBP documenta, de forma clara e padronizada, todos os procedimentos adotados pelo
estabelecimento, como layout das areas, fluxo de pessoal, controle de agua, manejo de residuos,
higienizacdo de equipamentos e saiide dos manipuladores (Brasil, 2002). Esse documento ¢
fundamental para treinamentos, auditorias internas e inspecdes sanitdrias, assegurando que as
rotinas estejam alinhadas as normas vigentes (De Lima et al., 2020).

2.2.2 Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)

Os POPs descrevem etapas criticas de forma sistematica e rastredvel, assegurando a
padronizagdo e eficiéncia das atividades. Conforme previsto na RDC n°® 275/2002, devem
contemplar, entre outros, higienizagdo, controle da agua, manejo de residuos, controle de pragas e
recebimento de matérias-primas. Quando bem aplicados, reduzem contaminagdes e fortalecem a
implantacdo do APPCC (Araujo Vieira et al., 2023; Kodix, 2025).

2.3 Legislacao Sanitaria Aplicavel

No Brasil, a legislagdo sanitaria para servigos de alimentacdo ¢ regida principalmente pela
Portaria n® 326/1997, RDC n° 275/2002 ¢ RDC n° 216/2004 (Brasil, 1997; 2002; 2004), que
estabelecem requisitos para infraestrutura, controle de processos e capacitacdo de manipuladores. O
cumprimento dessas normas garante alimentos seguros, conformidade legal e evita penalidades pela

vigilancia sanitéria.



3. MATERIAL E METODOS

Este estudo consistiu em uma revisdo bibliografica realizada entre janeiro e abril de 2025.
As buscas foram conduzidas nas bases SciELO, Google Scholar e PubMed, utilizando as
palavras-chave: “Boas Praticas de Fabricagdo”, “BPF”, “Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle”, “APPCC”, “seguranca alimentar”, ‘“restaurante self-service” e ‘“‘sustentabilidade
alimentar”.

Foram incluidos artigos cientificos, livros e documentos oficiais publicados entre 2018 e
2025, em portugués ou inglés, que abordassem a aplicagdo de BPF e/ou APPCC no contexto de
restaurantes self-service, incluindo aspectos de seguranca alimentar, qualidade e sustentabilidade.
Foram excluidos trabalhos duplicados, publicagdes sem acesso ao texto completo, estudos com foco
exclusivo em outros segmentos alimenticios € documentos sem relevancia direta para o tema.

Ao final da triagem, foram analisados 48 documentos, sendo 39 artigos cientificos, 5
documentos oficiais e 4 livros técnicos. As legislagcdes e normas pertinentes (Portaria n® 326/1997,
RDC n° 275/2002 ¢ RDC n° 216/2004) foram incluidas por seu carater normativo € por nao

possuirem substituigdes mais recentes.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A revisdo evidenciou que a implementacdo das BPF e do APPCC ¢ fundamental para a
seguranca alimentar em restaurantes self-service, garantindo conformidade legal e qualidade
consistente. As BPF, estruturadas pela RDC n°® 275/2002 e RDC n°® 216/2004, estabelecem
condi¢des higiénico-sanitarias que dao suporte a eficicia do APPCC, o qual atua de forma
preventiva na identificagdo e controle de riscos.

Estudos recentes demonstram beneficios operacionais significativos. Araujo et al. (2019)
relataram que a ado¢do de BPF e APPCC reduziu em 32% o desperdicio de alimentos em um grupo
de restaurantes de médio porte, além de otimizar o tempo de preparo em até 18% devido a
padronizagdo dos POPs. De Lima et al. (2020) verificaram que a capacitagdo continua de
manipuladores aumentou a conformidade higi€nico-sanitaria de 74% para 96% em 12 meses.

Como exemplo pratico, Aratijo Vieira et al. (2023) descreveram um restaurante self-service
que, apos implementar POPs para higienizacdo e controle de temperaturas, reduziu as ocorréncias
de ndo conformidades registradas pela vigilancia sanitaria de 15 para 3 no periodo de um ano. Esses
resultados evidenciam que, além de prevenir riscos a saude publica, a aplicagdo integrada de BPF e
APPCC promove ganhos financeiros e competitivos, refor¢ando a confianga do consumidor e o
posicionamento sustentavel do negdcio.

A integracdo com praticas sustentdveis, como as previstas no ODS 12, potencializa ainda



mais esses resultados, incentivando a redu¢do de perdas, o consumo responsavel e a valorizagao da

marca no mercado de alimentagdo fora do lar (Kodix, 2025).

5. CONCLUSAO

A implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e do sistema APPCC em
restaurantes self-service € essencial para garantir a seguranca dos alimentos, atender a legislagao
vigente e fortalecer a confianca do consumidor. Além de prevenir riscos a saude publica, essas
ferramentas contribuem para a padronizacdo dos processos, reducdo de desperdicios e melhoria
continua da qualidade. A adog¢do de POPs e de um Manual de BPF bem estruturado favorece a
organizacdo interna e a fiscalizac¢do sanitaria. Quando integradas a praticas sustentaveis, essas agdes
tornam-se diferenciais competitivos, promovendo ndo apenas a seguranga alimentar, mas também a

responsabilidade socioambiental no setor de alimentacao fora do lar.
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