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Introdução: Devido à crescente demanda do mercado de alimentos e a preocupação em oferecer alimentos 
seguros ao consumidor, se faz essencial a adoção de medidas de segurança e práticas de higiene. Alimentos que 
são consumidos crus, como os peixes, muito presentes na culinária japonesa, são considerados alimentos de alto 
risco de contaminação microbiana. Objetivo: O objetivo deste trabalho foi levantar as condições higiênico-
sanitárias de restaurantes de culinária japonesa e avaliar os riscos de contaminação. Métodos: Para isso, apresenta-
se uma revisão de literatura, realizada por meio de levantamento de artigos científicos majoritariamente nacionais, 
publicados no período de 2004 a 2020 e disponíveis nas principais bases de dados científicos e em livros. 
Resultados: A adoção do Programa de Pré-requisitos (PPR) permite identificar as práticas que devem ser 
cumpridas quando se tem por objetivo a garantia da qualidade do processo. O principal item a ser assegurado é a 
limpeza do local e sanitização da matéria-prima O cumprimento do PPR leva em conta o treinamento dos 
manipuladores em Boas Práticas de Fabricação (BPF). Conclusão: Os estudos analisados evidenciaram a 
importância da implantação do PPR para garantir alimentos livres de contaminação. Os estudos apontaram, ainda, 
que o setor de alimentos, no âmbito da culinária japonesa, precisa melhorar seu controle de qualidade a fim de 
reduzir os riscos. 
 
Palavras-chave: Boas Práticas de Fabricação; Contaminação de alimentos; Controle de Qualidade; Segurança 
Alimentar Sanitária. 

 
 

Hygienic-sanitary conditions in Japanese food restaurants and the 
risks of contamination 

 
Introduction: Given the escalating demand in the food market and the consequent imperative to ensure consumer 
safety, the adoption of rigorous safety measures and hygiene practices has become paramount. The great amount 
of raw food consumption in Japanese cuisine brings considerable risks for microbial contamination, especially with 
the rising popularity of sushi restaurants in the past decade. Objective: This study aims to evaluate the hygienic 
and sanitary conditions of Japanese cuisine restaurants and assess the risks of contamination. Methods: A 
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comprehensive literature review was conducted, predominantly encompassing national scientific articles published 
from 2004 to 2020, available in major scientific databases and books. Results: The implementation of the 
Prerequisite Program (PRP) facilitates the identification of practices that must be implemented in order to ensure 
process quality and the studies suggests that the main factors to be ensured is the cleanliness of the environment 
and the sanitization of raw materials. Furthermore, the adherence to the PRP includes frequent training on Good 
Manufacturing Practices (GMP) to the responsible handlers. Conclusion: The reviewed studies underscore the 
critical importance of PRP implementation in ensuring contamination-free food. Additionally, the findings 
highlight the need for the food sector, particularly within Japanese cuisine, to enhance its quality control measures 
to mitigate contamination risks. 
 
Keywords: Good Manufacturing Practices; Food contamination; Quality Control; Food Safety. 
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INTRODUÇÃO 

Devido à crescente demanda do mercado de 
alimentos e a consecutiva preocupação em oferecer 
alimentos seguros ao consumidor, se faz essencial a 
adoção de medidas de segurança e práticas de 
higiene1. Segundo a Food and Agricultural Organization 
(FAO), é necessário adotar medidas de higiene 
eficazes, associadas a um conjunto de ações, para 
manter a qualidade do alimento em todas as fases do 
processo2. 

A maneira mais eficaz de evitar a ocorrência 
de doenças transmitidas por alimentos (DTA), um 
dos maiores problemas de saúde, é praticar a 
segurança alimentar por meio do controle higiênico-
sanitário dos alimentos3. 

O risco sanitário se relaciona com um 
evento não desejado, porém possível de acontecer, e 
que envolve uma causa e um efeito4. No setor de 
alimentos, esse risco passa por questões como 
ameaça à saúde, vulnerabilidade da saúde humana e 
probabilidade de dano5. 

Para a garantia da segurança dos alimentos é 
fundamental seguir as boas práticas de fabricação 
(BPF)6. e as legislações vigentes. No Brasil, há 
legislações que devem ser seguidas, como a RDC n° 
216/2004, desenvolvida pela Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (ANVISA), órgão responsável 
por estabelecer as medidas que devem ser adotadas 
para promover a segurança dos alimentos7. 

Os estabelecimentos de alimentação têm 
que garantir a redução de contaminações químicas e 
físicas7, sendo essas caracterizadas por: presença de 
agrotóxico, desinfetantes, inseticidas, resíduos de 
produtos de limpeza; ou existência de itens palpáveis, 
como pedrinhas, ossos, espinhos, entre outros8. 

Outro ponto importante a se assegurar é a 
minimização de contaminação biológica (presença de 
fungos, bactérias, vírus ou parasitas), contaminação 
cruzada, fatores de sobrevivência microbiana por 
inadequação de temperatura e tempo de exposição, 
assim como reaquecimento inadequado9. 

Alimentos que são consumidos crus, como 
os peixes, muito presentes na culinária japonesa, são 
considerados de alto risco de contaminação 
microbiana devido a sua composição nutricional, 
uma vez que servem de alimento para os 
microrganismos10, além de ser um produto muito 
perecível e de fácil oxidação, podendo servir de 
abrigo para parasitas e outros patógenos que são 
próprios do seu habitat ou provenientes da 
inadequada manipulação11. 

Devido ao aumento da procura pelo 
consumo de peixes e de alimentos da culinária 
japonesa12, o objetivo deste trabalho foi realizar uma 
revisão de literatura sobre as condições higiênico-
sanitárias de restaurantes de culinária japonesa e 
avaliar os riscos de contaminação. 
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METODOLOGIA 

A metodologia utilizada no presente 
trabalho consistiu em uma revisão de literatura, 
realizada por meio de levantamento de livros e  
artigos científicos majoritariamente nacionais, 
publicados no período de 2004 a 2020, disponíveis 
nas bases de dados pertencentes à Scientific Electronic 
Library Online [SCIELO]; Us National Library of 
Medicine National Institutes Of Health [PUBMED]; 
Biblioteca Virtual em Saúde – BVS [LILACS], Google 
Scholar relacionados às condições higiênico-sanitárias 
e análises de risco da gestão da segurança de 
alimentos, sendo examinados com detalhe os que se 
consideraram relevantes para os objetivos propostos. 

Foram utilizados os seguintes descritores, 
em inglês e português: “condições higiênico-
sanitárias”; “risco sanitário”; “restaurante japonês”; 
“culinária oriental”; “aspectos sanitários”; “doenças 
transmitidas por alimentos crus”; “contaminação de 
pescados” e “sushi”.  

Como critério de inclusão, os artigos 
atenderam às seguintes condições: abordar as 
condições higiênico-sanitárias dos estabelecimentos 
e padrões de higiene de alimentos, ou condições e 
aspectos sanitários em restaurantes comerciais, 
estando relacionados ao risco e ao perigo higiênico-
sanitário, tendo a abordagem dos itens descritos 
acima voltada para a culinária oriental e 
comercialização de alimentos e preparações cruas, 
podendo estar também relacionada à gestão da 
segurança de alimentos. Dos 139 artigos 
encontrados, 60 satisfizeram os critérios de inclusão 
e foram, portanto, analisados e incluídos no estudo. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Doenças transmitidas em virtude da 
contaminação de produtos crus e peixes 

 As DTA são provocadas pela ingestão de 
alimentos e/ou água contaminadas. No mundo 
existem mais de 250 tipos de DTA, sendo em sua 
maioria por contaminação de bactérias, toxinas, vírus 
ou parasitas13. 

 De acordo com o Comitê da WHO/FAO, 
esse tipo de patologia é o maior problema atual, 
acometendo milhões de pessoas em todo o mundo14, 

apesar das exigências e esforços recorrentes para a 
melhoria da qualidade e segurança alimentar15. 

Os hábitos alimentares da população 
brasileira têm se modificado consideravelmente nos 
últimos anos, aumentando o consumo de alimentos 
mais saudáveis, entre eles o consumo de peixes e 
frutos do mar. A prática de consumir peixe cru, 
oriunda da culinária asiática, é recente na cultura 
brasileira, porém encontra-se presente em muitos 
restaurantes locais no Brasil16. 

O elevado risco de contaminação dos peixes 
exige um cuidado especial em relação à higiene e ao 
processamento, desde a sua captura até a distribuição 
do prato final. Ou seja, a atenção na segurança 
alimentar a partir do controle de todas as etapas, 
seguindo as BPF, previne a ocorrência das DTA17. 

Os manipuladores de alimentos e os riscos 
associados 

Os manipuladores de alimentos apresentam 
papel fundamental ao se tratar da segurança de 
alimentos18, uma vez que, segundo Bastos19 p.6, eles 
estão diretamente expostos aos alimentos. Sendo os 
manipuladores de alimentos definidos como 

[...] toda pessoa que tenha contato, 
ainda que seja ocasional, como 
recepção, preparação, armazenamento, 
distribuição ou comercialização de um 
alimento, seja ele matéria-prima ou 
produto elaborado. O trabalho do 
manipulador de alimentos é 
fundamental para garantir alimentos 
mais seguros e proteger a saúde do 
consumidor. 

Dessa maneira, devido à excessiva exposição 
aos alimentos, esse profissional pode se tornar um 
transmissor viável de agentes patológicos, já que está 
em contato com os alimentos da origem até o 
momento da comercialização18. 

Os principais riscos de contaminação são 
ocasionados devido à contaminação cruzada, ou seja, 
transferência de microrganismos de alimentos crus 
(matérias-primas) para cozidos20 ou do contato do 
alimento com superfície e utensílios não 
higienizados21. 
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Dentre todas as práticas realizadas pelo 
profissional, a atividade que apresenta maior risco de 
contaminação é a não higienização ou a higienização 
incorreta das mãos, podendo ocasionar a introdução 
de agentes patogênicos nos alimentos22, tais como 
Salmonella spp., Escherichia coli, Staphulococcus aureus, 
Shigella spp.,Yersinia enterocolitica, Vibriocholerae, Vibrio 
parahaemolyticus, Vibrio vulnificus, Clostridium botulinum, 
Listeria monocytogenes, Aeromonas sp, Bacillus cereus e 
Clostridium perfringens23. 

Tipos de contaminação em pescados e 
frutos do mar 

A classe de alimentos derivados de peixe e 
frutos do mar apresenta uma ampla gama de perigos 
potenciais ao consumi-los de maneira incorreta, 
sendo estes: perigo físico [inclusão de objeto], 
químico [toxinas naturais, histamina, pesticidas e 
elementos contaminantes ambientais, drogas 
aplicadas na piscicultura, aditivos] e biológico 
[microrganismos patogênicos, parasitas]24. 

A contaminação física no peixe acontece 
quando há presença de algum material no alimento, 
podendo esse ser: metal, vidro, plástico, lâminas de 
faca, cabelo, pedaço de madeira. A contaminação 
ocorre acidentalmente, muitas vezes nas indústrias de 
pescado ou durante a manipulação25. 

Entre as contaminações químicas, a toxina 
natural está presente no peixe devido à ingestão de 
algas [que, por seu metabolismo, são produtoras de 
toxinas]. Dessa maneira, peixes herbívoros 
consomem a alga e posteriormente os seus 
predadores consomem o peixe contaminado, 
levando a contaminação ao homem. A toxina natural 
mais comum é a ciguatera [CPF], a qual não é 
eliminada durante a cocção26. 

A histamina [Escombro toxina] é resultado da 
proliferação de microrganismos no peixe e se 
desenvolve quando há exposição por períodos de 
tempo e temperatura não adequados, acarretando 
alteração do sabor, odor e textura, podendo ser 
responsável pela intoxicação histamínica27. 

Os peixes podem apresentar contaminação 
por pesticidas e elementos de contaminação 
ambiental, como a presença de metais pesados 
[arsênio, cobre, chumbo, zinco, mercúrio, selênio, 

entre outros] vindos de efluentes nos reservatórios 
de água e dejetos da indústria agrícola, manufatura de 
tintas e têxteis, descargas de embarcações, 
processamento de mineração e tantos outros 
resíduos da atividade humana28. 

Os aditivos são utilizados com a finalidade 
de aumentar o tempo de prateleira dos produtos, 
melhorar a aparência, o sabor e o odor. Os mais 
comuns são os conservantes, estabilizantes, corantes, 
antioxidantes, espessantes, agentes quelantes, entre 
outros29. 

Os principais perigos biológicos que existem 
estão relacionados às bactérias patogênicas e 
parasitárias que contaminam o peixe ainda em seu 
habitat natural, ou seja, as águas são contaminadas 
pela presença de lixões próximos a rios, esgoto 
doméstico, esgoto industrial, entre outros30.  

Como forma de minimizar esse tipo de 
contaminação, os pecuaristas utilizam drogas, com a 
finalidade de evitar o contágio dos peixes com 
parasitas e doenças. Outras drogas são utilizadas com 
o objetivo de melhorar sua produtividade, tornando 
os peixes mais férteis e calmos. Entretanto, essas 
drogas são classificadas como contaminantes ao 
homem, uma vez que podem desencadear doenças 
em longo prazo e resistência a antibióticos24. 

Dentre todas as formas de contaminação do 
homem por peixe, a maioria é decorrente do 
consumo do peixe na forma crua, mal cozidos ou que 
não tenham sofrido congelamento adequado, sendo 
as principais preparações, segundo Masson e Pinto24 

p.73, “[...] ceviche [peixe marinado em suco de limão], 
lomilomi [salmão marinado em suco de limão, 
cebolas e tomates], poisson cru [peixe marinado em 
suco de laranja, cebolas, tomates e leite de coco], 
sashimi [pedaços de peixe cru], sushi [pedaços de peixe 
cru, arroz e ingredientes], peixe defumado e/ou 
malpassado, crustáceos e moluscos”.  

A contaminação do homem também pode 
ocorrer por consumo excessivo de peixe de 
procedência duvidosa, podendo ocasionar até o 
óbito31. 

A melhor forma de controlar a proliferação 
bacteriana em produto aquecido/cozido é por meio 
do controle de pH e atividade de água (aw); e, para 
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produtos frescos, controle da qualidade do gelo, 
tempo/temperatura, condições de higiene no 
manuseio e armazenamento24. 

Controle higiênico-sanitário 

A imigração dos japoneses para o Brasil 
trouxe o consumo dos alimentos típicos de sua 
culinária para o país. Com o passar dos anos, esses 
hábitos foram disseminados e a comida típica 
tornou-se conhecida, sendo amplamente 
consumida32. 

Em virtude disso, a preocupação com a 
oferta de um alimento seguro se tornou foco. Para 
que o mesmo seja considerado seguro, ele deve 
apresentar em seu perfil microbiológico ausência ou 
número de microrganismos que não apresente risco 
de ocasionar infecções e intoxicações alimentares33. 

O crescimento desse nicho de mercado e 
competitividade fez com que a preocupação com a 
qualidade sanitária desses alimentos aumentasse. 
Outro fator importante é que os consumidores estão 
a par das questões de segurança de alimentos e 
querem saber se o que estão consumindo possui boa 
procedência34. 

Sendo assim, é primordial que todas as 
etapas do processo produtivo sejam cumpridas com 
segurança, de modo que as atividades 
desempenhadas dentro desses estabelecimentos 
necessitem de um cuidado redobrado com os 
equipamentos, utensílios e matéria prima. Associados 
a isso, devem ser verificados os manipuladores, 
edificações e instalações e demais controles, que 
compõem um conjunto de medidas que estabelecem 
boas condições higiênico-sanitárias34,35. 

Para que o controle higiênico-sanitário seja 
feito com eficácia, é importante que, além de 
preparar os alimentos em condições higiênico-
sanitárias adequadas, sejam elaboradas instruções de 
ensino teórico e prático com o objetivo de 
operacionalizar as técnicas de manipulação e 
processamento de maneira segura, reduzindo os 
riscos e evitando a ocorrência de DTA36. 

Decorrente da necessidade de estabelecer as 
condições higiênico-sanitárias dos restaurantes, e 
para que o controle higiênico-sanitário possa ser 

realizado, são adotadas legislações sanitárias que 
determinam os requisitos higiênico-sanitários que os 
locais de comercialização de alimentos devem 
atender37. 

Seixas et al.38 destacam que check list e listas 
de verificações são aliados no controle higiênico-
sanitário, sendo uma maneira de avaliar as condições 
higiênico-sanitárias. Por meio dessa inspeção é 
possível checar as não conformidades e tomar ações 
de correção, a fim de minimizar riscos de 
contaminação e evitar o comprometimento da 
segurança dos alimentos39. 

Pré-requisitos básicos para o controle 
higiênico-sanitário 

Para oferecer um alimento seguro e conter 
surtos alimentares é necessário que medidas sejam 
adotadas, desde a origem do alimento até o seu 
consumo, de modo que, associado às boas práticas, 
os estabelecimentos utilizem o sistema de Análise de 
Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC), para 
que dentro da cadeia de produção sejam minimizados 
perigos de origem alimentar40. 

Desse modo, faz-se necessária a adoção de 
programas de pré-requisitos [PPR], que visam a 
compreender quais itens devem ser seguidos e quais 
práticas devem ser cumpridas para que se garanta a 
qualidade do processo e implantação da APPCC41. 
De acordo com Rêgo42 p.66,  

[...] ficam assim evidenciados, que o 
HACCP/APPCC e as boas práticas são 
instrumentos que têm aplicação da 
ciência e tecnologia de alimentos, 
facilitando o planejamento, 
organização, gerenciamento e controle 
para a produção segura de alimentos e 
para a proteção da saúde do 
consumidor. 

Um programa de requisitos para boas 
práticas deve contemplar parâmetros e critérios 
estabelecidos para matéria-prima, layout do 
estabelecimento, controle e padronização das 
operações, manutenção e sanitização de 
equipamentos e instalações, higiene pessoal do 
manipulador, transporte de produtos quando 
houver, comunicação com o consumidor e, não 
menos importante, treinamento de colaboradores. 
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Esse programa facilita a implantação da APPCC e 
garante que o mesmo seja inserido de maneira 
correta42. 

Dentro do programa de pré-requisitos, o 
principal item que deve ser assegurado é a limpeza e  
sanitização do local e dos alimentos. Nesse contexto, 
o local deve oferecer área física apropriada para que 
a manipulação seja segura e esse item básico seja 
atendido. Além disso, a higiene pessoal do 
manipulador de alimentos é uma medida essencial de 
controle. Também é crucial assegurar a manutenção 
preventiva dos equipamentos e da estrutura41.  

Avaliação das condições higiênico-
sanitárias em restaurantes de comida 
oriental  

Rodrigues et al.37, tendo por base a 
classificação da RDC nº 27543, verificaram, na Região 
Nordeste do Brasil, as condições higiênico-sanitárias 
de restaurantes com culinárias japonesa e chinesa 
atuando no sistema self service, à la carte ou com ambas 
as formas de serviço. Dos resultados encontrados, 
55,56% dos estabelecimentos avaliados foram 
classificados como Adequado com Restrição [AR], 
33,33% como “Inadequado [I]” e 11,11% como 
“Adequado [A]”. O quadro abaixo (Quadro 1) 
mostra os resultados encontrados no estudo37. 

 

Quadro 1. Classificação dos estabelecimentos produtores de culinária japonesa e chinesa avaliados no estudo de acordo com 
os parâmetros estabelecidos pela legislação RDC nº 275/02   
 

Grupo de classificação de acordo com 
a RDC nº 275 

Porcentagem de adequação Quantidade de Estabelecimentos 

3 0 a 50  6 

2 51 a 75 10 

1 76 a 100  2 
Fonte: Rodrigues et al.37. 

 

Alves17 avaliou as condições higiênico-
sanitárias de um restaurante de comida japonesa e de 
um restaurante comercial em Minas Gerais e 
verificou que os restaurantes apresentaram 72,91% e 
69,52% de adequação, respectivamente. A autora 
também utilizou a classificação por grupo, conforme 
aborda a normativa nº 27543, e realizou avaliação por 
blocos do check list, apresentando resultado em 
percentual por cada bloco. Ao comparar com o 
estudo anterior, foi observado que os 
estabelecimentos se classificam, segundo a 
classificação do autor, no grupo 2 [51 a 75% de 
conformidade]17. 

Estudo realizado por Vallandro16 também 
analisou as condições higiênico-sanitárias de 
restaurantes de culinária japonesa no município de 
Porto Alegre. A aplicação do check list foi feita pela 
equipe de Vigilância de Alimentos da Secretaria 
Municipal de Saúde, e o mesmo foi elaborado com 
base na legislação vigente no local. Os seguintes 
critérios foram adotados, considerando “adequado 

[A] acima de 75%, adequado com restrição [AR] 
entre 50% e 75%, e inadequado abaixo de 50%”.  

O check list também era dividido em blocos, 
sendo eles: 

1. Edificação, instalações, 
equipamentos, móveis e utensílios; 2. 
Higienização de instalações, 
equipamentos, móveis e utensílios; 3. 
Controle integrado de pragas/manejo 
de resíduos; 4. Abastecimento de água; 
5. Manipuladores; 6. Controle da 
temperatura e do tempo, matérias-
primas, ingredientes e 
embalagens/preparação do alimento; 7. 
Armazenamento e transporte do 
alimento preparado; 8. Exposição ao 

consumo do alimento preparado16. 

Dentre os seis estabelecimentos vistoriados 
a média de conformidade ficou entre 80,65% a 
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60,22%. Nenhum deles foi avaliado como 
inadequado na avaliação geral16. 

Outro estudo foi realizado no estado do Rio 
Grande do Sul, na Serra Gaúcha. As autoras 
avaliaram as condições higiênico-sanitárias em um 
restaurante de comida japonesa. Para realizar essa 
verificação, foi utilizado o check list disponibilizado 
pela Portaria SES nº 78/20044. Foram adotados os 
seguintes parâmetros, considerando “adequado, 
acima de 75%; adequado com restrição, entre 50% e 
75%; e inadequado, abaixo de 50% de adequação”39. 

O check list adotado era dividido em 11 
blocos, sendo eles: Instalações e equipamentos; 
Higiene das instalações e equipamentos; Controle 
Integrado de pragas; Abastecimento de água; Manejo 
de resíduos; Manipuladores; Matérias-primas, 
ingredientes e embalagens; Preparação do alimento; 
Exposição ao consumo; Documentação e registro; 
Responsabilidade. O estabelecimento avaliado 
apresentou 69,22% de conformidade, estando 
classificado como adequado com restrição39. 

 Em avaliação de boas práticas realizada no 
nordeste do Brasil, especificamente na cidade de 
Salvador, Miranda e Baião1, concluíram que o 
restaurante inspecionado apresentou 74,17% de 
conformidade. 

 Como nos estudos anteriormente 
abordados, também foi aplicado check list baseado na 
RDC nº 27543, adaptado para a RDC nº 2167. O 
mesmo era dividido em 8 blocos, sendo eles:  

1. Edificação, instalações, 
equipamentos, móveis, utensílios, 
higienização, 2. Higienização, 
instalações, equipamentos, móveis e 
utensílios, 3. Controle integrado de 
vetores e pragas urbanas, 4. Manejo dos 
resíduos, 5.  Manipuladores, 6. 
Matérias-primas, ingredientes e 
embalagens, 7. Preparação dos 
alimentos, 8. Documentação e 

registro1. 

 Miranda e Baião1 adotaram as seguintes 
classificações: “grupo 1 de 76% a 100% de 
atendimentos dos itens, grupo 2 de 51% a 75% e 
grupo 3 de 0 a 50%"7. O estabelecimento avaliado se 
classificou como grupo 2. 

  Foi realizada uma análise com base nos 
estudos discutidos anteriormente e seus resultados. 
No quadro (Quadro 2), é possível avaliar um 
compilado dos itens que apresentaram maior 
porcentagem de adequação e os que têm menor 
porcentagem de adequação. A nomenclatura dos 
itens segue de acordo com o que foi estabelecido por 
cada autor dentro dos blocos por eles avaliados. 
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Quadro 2. Itens avaliados que apresentaram maior e menor porcentagem de adequação dos estudos abordados sobre culinária 
japonesa 

Autor, ano e local 
de estudo 

Itens que apresentaram 
maior porcentagem de 

adequação 

Itens que apresentaram menor 
porcentagem de adequação 

Percentual de adequação geral dos 
estabelecimentos avaliados 

Rodrigues et al.37 

[2017], Aracaju 
(Sergipe) 

- Abastecimento de água  
- Controle da saúde dos 
manipuladores 

- Edificação e instalações, 
Equipamentos, móveis e 
utensílios* 
- Documentação  
- Exposição e transporte do 
alimento preparado 

- Estabelecimento 
- A=57,4  
- B=68,9 
- C=64,7 
- D=67 
- E=51,3 
- F=66,5 
- G=71,4 
- H=69,6 
- I=74,4 
- J=58 
- L=45,8 
- M=58,4 
- N=79,9 
- O=58 
- P=67,7 
- Q=58 
- R=73,2 
- S=90,9 

Alves45 [2018], Boa 

Esperança (Minas 
Gerais) 

- Abastecimento de água 
- Manejo de resíduos  
- Exposição ao consumo 
de alimentos preparados 
 

- Documentação e registro  
- Responsabilidade  
- Manipuladores 

- Estabelecimento 
- R1=72,91 
- R2=69,52 

Vallandro16 [2010], 

Porto Alegre (Rio 
Grande do Sul) 

- Abastecimento de água  
- Manipuladores  
- Transporte do alimento 
preparado 

- Controle da temperatura e do 
tempo, matérias-primas, 
ingredientes e 
embalagens/preparação do 
alimento 
- Edificação, instalações, 
equipamentos, móveis e utensílios 
- Higienização de instalações, 
equipamentos, móveis e utensílios 

- Estabelecimento 
- A=75,8 
- B=64,8 
- C=60,22 
- D=80,65 
- E=78 
- F=67 

 
 

Stoffel;  Piemolini-

Barreto39 [2018], 

Serra Gaúcha (Rio 
Grande do Sul) 

-Abastecimento de água  
- Controle de pragas  

- Documentação e registro  
- Manejo de resíduos 
- Manipuladores  

- Estabelecimento 
- 69,22 

Miranda; Baião1 

[2011], Salvador 
(Bahia) 

- Controle integrado de 
vetores e pragas urbanas 
- Manejo de resíduos  
-Higienização, instalações, 
equipamentos, móveis e 
utensílios 

-Matérias primas, ingredientes e 
embalagens 
-Preparação dos alimentos  
- Documentação e registro 

- Estabelecimento  
- 74,17 

*relacionado a má higienização dos mesmos. 
Fonte: elaborado pelos autores 

 

O consolidado de informações exibidas 
anteriormente por meio dos trabalhos realizados 
Rodrigues et al.37, Alves17, Vallandro16, Stoffel;  
Piemolini-Barreto39 e Miranda; Baião1 evidencia que 
a ferramenta utilizada para avaliar as condições 
higiênico sanitárias dos estabelecimentos foi a 

aplicação de check list construído com base na 
legislação vigente. 

Rodrigues et al.37, Alves17 e Miranda; Baião1 

tomaram como base a legislação RDC 275/200243 e 
RDC 216/20047. 
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A RDC 216/20047 estabelece requisitos 
específicos de boas práticas de higiene pessoal, 
controle de qualidade da água e manipulação de 
alimentos entre outros para estabelecimentos 
comerciais de alimentos, que manipulam alimentos 
prontos, como restaurantes, padarias e lanchonetes. 
Já a RDC 275/200243 define requisitos detalhados e 
específicos para a indústria de alimentos, abrangendo 
desde a produção até a comercialização de produtos. 
Nessa legislação, estão inclusos aspectos 
relacionados a infraestrutura, controle da qualidade e 
outros procedimentos específicos para garantir a 
segurança dos alimentos ao longo da cadeia de 
produção. 

Conforme evidenciado na avaliação feita por 
Rodrigues et al.37, Alves17 e Miranda; Baião1 o uso de 
um check list elaborado com base em ambas as 
legislações, resulta numa abordagem eficiente para 
identificar a garantia do cumprimento de BPF, o que 
contribui para a gestão da segurança dos alimentos e 
da qualidade dos produtos ao longo da produção.  

Vallandro16 e Stoffel; Piemolini-Barreto39 
tomaram como base a Portaria SES n° 78/200944, 
vigente no local (Rio Grande do Sul) onde estavam 
situados os estabelecimentos avaliados. Essa 
instrução normativa aprova uma lista de verificação 
check list para avaliar as boas práticas para serviços de 
alimentação, que contempla a verificação dos 
requisitos estabelecidos pela RDC 216/20047. Dessa 
forma, ambos atendem às mesmas especificações 
técnicas dos demais, uma vez que tomam como base 
os requisitos sanitários estabelecidos pela legislação 
vigente. 

 Com relação aos itens que apresentam 
menor porcentagem de adequação e, 
respectivamente, não conformidades, o item 
“documentação” ou “documentação e registro" 
aparece em quatro dos cinco estudos realizados. Os 
autores evidenciaram a ausência de manual de boas 
práticas [MBP] e/ou procedimentos operacionais 
padrão [POP]. Comparado a Almeida e Saccol45, os 
autores evidenciaram que, dos serviços de 
alimentação localizados no terminal rodoviário 
gaúcho, nenhum possuía documentação que registra 
as boas práticas. 

 Dos estudos apresentados, três apresentam 
não conformidades relacionadas a edificação, 

instalações, equipamentos, móveis e utensílios. Essas 
não conformidades estão associadas a ocorrências 
estruturais dos locais que não atendem às normas da 
legislação vigente, e também com a sua má 
higienização. Essas não conformidades impactam na 
qualidade final do produto. Sousa, Amaral e 
Oliveira46 estabeleceram que uma das medidas de 
boas práticas que devem ser adotadas para manter a 
qualidade é a limpeza correta de superfícies de 
manipulação, utensílios e outros. 

 Outro item, relacionado aos manipuladores, 
é a baixa frequência ou não observação da 
higienização das mãos. Alves17 aborda que, para que 
ocorra a higienização correta das mãos, é necessário 
que a estrutura do local esteja compatível e que se 
tenha disponibilidade de recursos necessários, como 
lavatórios exclusivos, sabonete líquido e antisséptico, 
e papel toalha. 

 Dentre as não conformidades associadas aos 
manipuladores, Rodrigues et al.37 relataram que é 
constante a falta de asseio pessoal, uso de esmalte e 
adornos. Desse modo, foi verificado que as 
recomendações preconizadas pela legislação sanitária 
não eram adotadas. 

 Outro aspecto evidenciado por Vallandro16 
foi a falta de conhecimento da técnica correta para 
higiene das mãos. Estão associados a esses fatores o 
risco de DTA e a contaminação cruzada dentro dos 
estabelecimentos. Stoffel e Piemolini-Barreto39 
também abordaram que os manipuladores estavam 
tossindo, falavam durante os procedimentos e que os 
cabelos não se apresentaram completamente 
protegidos. Quanto à higiene das mãos, relataram 
que, além de executar incorretamente, o 
procedimento apresentou baixa frequência. Nesse 
âmbito, é importante evidenciar que a falta de higiene 
correta das mãos pode resultar em uma 
contaminação dos alimentos por Staphylococcus aureus 
coagulase positivo, uma bactéria patogênica presente 
na pele humana47. 

 Dos estudos abordados anteriormente, 
quatro apresentam porcentagens elevadas ou 100% 
de conformidade relacionada ao abastecimento de 
água. Com relação a isso, é registrado na literatura 
especializada que a mesma deve ser de boa 
procedência e potável, de modo que tal aspecto é 
indispensável em serviços de alimentação45. 
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Boas práticas de fabricação [BPF] e 
manipulação em restaurantes de culinária 
japonesa 

 As BPF são essenciais nos serviços de 
alimentação, sendo um conjunto de normas que 
estabelecem os procedimentos necessários para que 
seja possível obter um padrão de qualidade de 
produtos ou serviços48. 

 A adoção das boas práticas estabelece, nos 
serviços de alimentação, o controle de todas as etapas 
do processo, que vão desde o recebimento até a 
entrega do produto e estão embasadas nas legislações 
sanitárias vigentes38. As instruções normativas 
sanitárias determinam que, nesse contexto, as boas 
práticas de manipulação são “procedimentos que 
devem ser adotados por serviços de alimentação a 
fim de garantir a qualidade higiênico-sanitária e a 
conformidade dos alimentos com a legislação 
sanitária”7. 

 Esse conjunto de medidas, quando adotado, 
pode garantir a segurança dos alimentos48. No 
contexto de boas práticas ainda é abordado que 
existem pontos principais que também devem ser 
verificados e são relevantes, como instalações, 
construção, manutenção e controles de produção, e 
para avaliá-los é utilizado o check list ou lista de 
verificação como ferramenta de avaliação preliminar 
que permite identificar pontos que devem ser 
melhorados, buscando a eliminação ou redução de 
riscos que possam afetar a saúde do público que será 
atendido49. 

Está claro que a higiene é primordial para 
assegurar a segurança e qualidade dos alimentos em 
todas as etapas de processamento43, 

no entanto, a legislação brasileira falha 
na regulamentação de pontos críticos 
de controle inerentes ao processo de 
produção, preparo e comercialização 
de itens da culinária japonesa”39 p.53.  

 Em estudo realizado para verificar as 
condições higiênico-sanitárias de estabelecimentos 
que manipulam sushis e sashimis em Maringá, 
verificou-se que os alimentos estavam fora dos 
padrões estabelecidos pela legislação vigente. O autor 
associa esse fator à falta de cuidado durante a 

manipulação desses produtos, o que ocasiona o 
crescimento de microrganismos50.  

Essa contaminação cruzada pode se tornar 
um problema de saúde pública, uma vez que o 
produto não passa por tratamento térmico e pode se 
tornar um vetor de contaminação. Dessa maneira, 
como forma de minimizar o risco, é recomendado 
uma inspeção mais eficiente dos órgãos reguladores, 
associado a adequação das boas práticas de 
manipulação e a capacitação dos manipuladores49,51. 

 Entre as medidas de boas práticas, 
Vallandro16 p.149 considera que “os cuidados com a 
cadeia fria de conservação de produtos perecíveis são 
fundamentais para manter as populações bacterianas 
abaixo das doses infectantes para o consumidor”. 
Como os produtos da culinária japonesa são 
consumidos crus, esse fator é extremamente 
importante e deve ser monitorado e controlado por 
meio da adoção de medidas de segurança 
estabelecidas pelas boas práticas de manipulação.  

 Perassoli e Frigo50 p.11 argumentam que se faz 
necessária a realização de “estudos mais 
abrangentes” sobre a manipulação desses produtos, 
a fim de investigar em qual etapa de processamento 
o alimento está sendo contaminado. Os autores 
salientam que de tal maneira é possível prevenir a 
contaminação e garantir a segurança dos alimentos. 

Contaminação em preparações típicas da 
culinária japonesa 

Sushis e sashimis são as preparações mais 
comumente consumidas em restaurantes japoneses. 
O sushi é uma preparação feita com arroz cozido com 
vinagre e envolvido com diferentes ingredientes 
(como frutos do mar crus ou cozidos, peixe marinho, 
legumes, carne, ovo cozido) e que pode ou não ser 
embrulhado em algas marinhas. O sashimi consiste 
em fatias finas de peixe cru52.  

Os sashimis são considerados uma 
preparação de alto risco por se tratar de um alimento 
de fácil contaminação microbiana – além de se 
apresentar como fonte de nutrientes para diferentes 
microrganismos, são consumidos sem nenhum 
tratamento térmico e exigem manipulação em seu 
preparo39. 
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De acordo com o Ministério da Saúde do 
Brasil, as doenças transmitidas por alimentos (DTAs) 
mantiveram níveis significativos nos últimos anos. 
Em 2021, foram reportados 503 surtos, 
representando um aumento de 20,7% em relação a 
2020. No ano seguinte, 2022, foram registrados 684 
surtos, marcando um aumento de 36% em 
comparação ao ano anterior. Sendo que, parte 
considerável dessas contaminações estão 
relacionadas com o consumo de pescados, frutos do 
mar e processados53. 

Dentre os microrganismos de maior 
importância no controle da qualidade do pescado a 
ser consumido cru, destacam-se as bactérias Vibrio 
parahaemolyticus, Salmonella, Staphylococcus aureus e 
Bacillus cereus54. 

A Instrução Normativa [IN] nº 60/201955 
estabelece o padrão microbiológico de alimentos, 
dentre eles, os pescados. Para evitar a contaminação, 
medidas de segurança alimentar devem ser adotadas 
desde a pesca e devem abranger todas as etapas que 
o pescado passa [limpeza, corte, armazenamento, 
transporte, venda, manipulação] até chegar à mesa do 
consumidor56. 

Montanari et al.10 avaliaram a qualidade 
higiênico-sanitária de sashimis à base de salmão, 
preparados e comercializados em três diferentes 
restaurantes, foram testadas 15 amostras de salmão 
fresco para Coliformes Termotolerantes e 
Staphylococcus coagulase positivo, observando-se 
elevado nível de contaminação por Coliformes 
Termotolerantes em dois estabelecimentos. Na 
contagem de Staphylococcus coagulase positivo os 
resultados estavam de acordo com o estabelecido 
pela legislação. Foram encontradas amostras 
contaminadas com Listeria monocytogenes e com 
microrganismos mesófilos em dois dos três 
restaurantes. 

Dumen et al.57 também realizaram análise 
microbiológica em 700 amostras de quatro tipos 
diferentes de alimentos e de diferentes pontos de 
venda, sendo: 400 amostras de peixe cru, 100 
amostras de mexilhão cru, 100 amostras de camarão 
cru e 100 amostras de lula crua. As amostras foram 
testadas para Listeria monocytogenes, coliformes totais, 
Escherichia coli, Vibrio vulnificus e Vibrio cholerae. Das 
700 amostras, 337 estavam contaminadas com 

coliformes, 131 com Escherichia coli, 60 com Listeria 
monocytogenes e 24 com Vibrio vulnificus. Em nenhuma 
amostra foi encontrada Vibrio cholerae, sendo que as 
amostras de peixe cru eram as mais contaminadas 
[210 amostras com coliformes, 67 com E. coli, 29 
com L. monocytoneges e 11 com V. vulnificus]. 

Hoel et al.58 avaliaram a qualidade 
microbiológica de 58 amostras de sushis frescos 
disponíveis no centro da Noruega. Foram analisadas 
amostras de três produtores diferentes que oferecem 
refeições de sushi prontos para consumo. Como 
resultado, encontraram: 48% das amostras coletadas 
classificadas como biologicamente insatisfatórias, 
com uma Contagem de Placas Aeróbicas [APC] 
média acima de 6,0 log UFC/g – os autores 
compararam o resultado com a recomendação de 
diretrizes para alimentos prontos, que sugerem um 
APC máximo aceitável de 6 a 7 log UFC/g. Todas as 
amostras testaram negativo para L. monocytogenes. 
Aeromonas spp. foram detectadas em 71% das 
amostras. 

Na cidade de Sydney [Austrália], durante os 
meses de abril a maio de 2015, foram notificado seis 
casos de contaminação por Salmonella Agona, 
provenientes do consumo de sushi de atum 
comprados em um complexo comercial situado na 
região oeste da cidade59. No mês de junho desse 
mesmo ano, foram coletadas amostras de alimentos 
de dois restaurantes implicados nos casos de 
contaminação. Em apenas um dos restaurantes os 
autores encontraram amostras contaminadas por 
Salmonella Agona. 

Araújo et al.60 coletaram 16 amostras de sushis 
divididas entre dois restaurantes [ou seja, 8 amostras 
de cada restaurante] localizados na cidade de 
Parnaíba, Piauí - Brasil. Foram realizados testes de 
Contagem Padrão em Placas [CPP] da microbiota 
mesófila das Bactérias Heterotróficas Cultiváveis 
[BHC], contagem de Staphylococcus coagulase positivo e 
Número Mais Provável [NMP] de coliformes a 45ºC. 
Foram obtidos os seguintes resultados: no 
restaurante A, 37,5% das amostras estavam com 
contagens de Staphylococcus coagulase positivo acima do 
limite permitido, contudo, no que diz respeito à 
presença de coliformes a 45ºC, 100% das amostras 
apresentaram-se de acordo com as exigências da 
legislação brasileira; no restaurante B, nenhuma 
amostra apresentou Staphylococcus coagulase positivo, 
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mas 25% das amostras apresentou coliformes a 45ºC 
acima do exigido. 

Liang et al.56, com o objetivo de avaliar a 
qualidade microbiológica do sushi para viagem, 
coletaram 120 amostras de nigiri vendidos em lojas 
licenciadas nos 19 distritos de Hong Kong. As 
amostras foram avaliadas de acordo com as diretrizes 
microbiológicas para alimentos prontos para 
consumo emitidas pelo Centro de Segurança 
Alimentar de Hong Kong. No que diz respeito à 
Contagem de Colônias Aeróbicas [ACC], das 120 
amostras analisadas, 94,2% foram classificadas como 
satisfatórias, sendo que nenhuma amostra foi 
classificada como insatisfatória. Apenas 5,0% das 
amostras apresentaram E. coli – assim, 97,5% foram 
classificadas como satisfatórias, 0,8% classificadas 
como limítrofes e 1,7% classificadas como 
insatisfatórias. Quanto ao S. aureus, 70% das amostras 
foram classificadas como satisfatórias e 30% foram 
classificadas como limítrofes. Nenhuma das 
amostras analisadas estava contaminada com 
Salmonella spp, de forma que todas foram classificadas 
como satisfatórias. 

CONCLUSÃO 

Diante dos resultados encontrados sobre as 
condições higiênico-sanitárias de restaurantes de 
culinária japonesa e os riscos de contaminação, os 
estudos analisados evidenciaram a importância da 
implantação do programa de pré-requisitos, que 
inclui a implementação das boas práticas de 
manipulação e dos POP, capacitação da equipe de 
manipuladores de alimentos e viabilização da 
implementação do sistema APPCC, pois por meio do 
mesmo é possível realizar a análise de perigos e 
verificar os pontos críticos que devem ser 
controlados, reduzindo, assim, o risco de 
contaminação. 

No que tange a produção de refeições típicas 
da culinária japonesa, todas as medidas sanitárias 
adotadas devem estar baseadas e em acordo com as 
legislações sanitárias vigentes, dentre elas a RDC 
216/20047 e a IN 60/201955. 

Muitos dos estudos analisados, 
predominantemente nacionais, identificaram 
contaminação biológica nas amostras de sushi e 
sashimi, por exemplo, associaram essa contaminação 

com uma higienização das mãos inadequada ou 
ausente. Também foi evidenciada uma necessidade 
de maior atenção na higienização em todas as etapas 
do processo produtivo, principalmente na 
preservação da limpeza e higiene nos locais de 
manipulação.  

Assim, concluímos que, no âmbito da 
culinária japonesa, se faz necessário evoluir em 
termos de controle de qualidade, a fim de reduzir os 
riscos de contaminação e oferecer alimento seguro 
do ponto de vista sanitário. Também é necessária a 
realização de mais pesquisas, pois existem poucos 
estudos na área - sendo essa questão, portanto, a 
limitação deste estudo. Espera-se que um número 
maior de estudos possa contribuir na melhoria dos 
processos envolvidos. Outra sugestão é a elaboração 
e implantação de políticas públicas ou portarias 
específicas a nível nacional, uma vez que essas podem 
contribuir para a oferta de um alimento seguro. 
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