
 

Anais do FAVE – Fórum Acadêmico do Centro Universitário Vértice - Univértix, Matipó, setembro, 2025. 

BOAS PRÁTICAS NA MANIPULAÇÃO DE ALIMENTOS DA CULINÁRIA 
ORIENTAL CONSUMIDOS CRUS 

 

Dandhara Cardoso De Oliveira1 
Leandro Silva de Araújo2 

Breno Barcellos Campos3 
 

brenobcampos@hotmail.com 
 

ÁREA DO CONHECIMENTO: Ciências da Saúde 
 

PALAVRAS-CHAVE: culinária oriental; pescado cru; segurança alimentar; boas 
práticas de fabricação; microbiologia. 

 

1 INTRODUÇÃO 
O consumo de pratos orientais preparados com pescado cru, como o sashimi e o 
sushi, tem crescido significativamente no Brasil, refletindo uma tendência de os 
consumidores deste tipo de culinária associarem está à uma alimentação considerada 
mais saudável e sofisticada. No entanto, o preparo e consumo desses alimentos 
requerem cuidados rigorosos de higiene e segurança sanitária, pois o pescado cru 
representa uma matriz altamente perecível e suscetível à contaminação 
microbiológica (Santos; Pereira; Silva, 2021). Estudos revelam que a qualidade 
microbiológica desses alimentos, em diversos estabelecimentos no país, está 
frequentemente abaixo dos padrões estabelecidos, expondo os consumidores ao risco 
de doenças transmitidas por alimentos (Oliveira; Araújo, 2018). Assim, este trabalho 
tem como objetivo revisar a literatura disponível sobre a importância da higiene na 
manipulação e das boas práticas de fabricação aplicadas à culinária oriental com 
ênfase no pescado cru, buscando compreender os riscos associados e estratégias 
para garantir a segurança alimentar (Mello; Tavella, 2023). 
 
2 METODOLOGIA 
Trata-se de uma pesquisa bibliográfica, que segundo Santana (2025) é baseada na 
análise de artigos científicos, periódicos técnicos e capítulos de livros disponíveis em 
bases reconhecidas e atualizadas. A revisão foi conduzida a partir de fontes 
selecionadas entre os anos de 2015 e 2024, priorizando publicações com enfoque em 
microbiologia de alimentos, segurança alimentar e boas práticas de manipulação, 
especialmente quanto à manipulação de pescados crus em restaurantes 
especializados. Os critérios de inclusão compreenderam materiais com texto 
completo, com dados aplicáveis à realidade brasileira, quanto à manipulação de 
pescados crus em restaurantes especializados. 
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3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
A literatura consultada evidencia uma alta taxa de inconformidades microbiológicas 
em amostras de sashimi e sushi comercializados no Brasil. Segundo os trabalhos 
desenvolvidos por Souza e colaboradores (2015), Oliveira e Araújo (2018), Oliveira e 
colaboradores (2022), Mustafa e colaboradores (2023), Silva e Costa (2024)   mostram 
que as amostras analisadas apresentaram contaminação por coliformes 
termotolerantes, estafilococos coagulase positiva e presença de Salmonella spp., 
indicadores de falhas em etapas críticas como armazenamento e manipulação. Além 
disso, revelaram que muitos estabelecimentos não mantêm a temperatura adequada 
para conservação dos pescados crus, o que favorece o crescimento de 
microrganismos patogênicos. Embora a RDC n.º 331/2019 e a IN n.º 60/2019 da 
Anvisa estipulem parâmetros de controle, as práticas observadas em campo muitas 
vezes estão aquém do exigido (Mello; Tavella, 2023). A aplicação das Boas Práticas 
de Fabricação (BPF), o treinamento adequado dos manipuladores, e a implementação 
de programas de autocontrole e Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle 
(APPCC) são estratégias recorrentes recomendadas para mitigar os riscos 
identificados. No entanto, a literatura aponta uma carência tanto na fiscalização 
quanto na capacitação técnica dos profissionais envolvidos (Santos; Pereira; Silva, 
2021; Silva; Costa, 2024). 
 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
A manipulação inadequada e a ausência de boas práticas em restaurantes 
especializados em culinária oriental, aliadas à falta de rigor na fiscalização, tornam os 
pescados crus um risco potencial à saúde pública. Esta revisão reforça a importância 
da capacitação dos manipuladores de alimentos, da implementação efetiva das BPF 
e da conscientização dos consumidores sobre a procedência dos alimentos. A adoção 
dessas medidas é essencial para garantir alimentos seguros e minimizar as doenças 
de origem alimentar no contexto da alimentação fora do lar. 
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