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Resumo
As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) desempenham importante papel na oferta de refei¢des
seguras, sendo fundamental o monitoramento das condi¢gdes higiénico-sanitarias nesses estabelecimentos.
O presente estudo teve como objetivo avaliar as boas praticas de manipulacdo em uma UAN institucional
localizada no sul de Minas Gerais, Brasil. Trata-se de um estudo transversal, descritivo e observacional,
realizado entre abril e maio de 2024. A avaliagdo foi conduzida por meio da aplicagdo de um checklist de
inspecao elaborado com base na Portaria CVS n°® 5/2013 e na RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. O instrumento continha 123 itens distribuidos em 28 categorias relacionadas as boas
praticas de manipulagdo de alimentos. A unidade apresentou 68,35% de conformidade, sendo classificada
como “regular”’, conforme os critérios estabelecidos pela legislagdo sanitiria vigente. As principais
inadequacdes observadas estiveram relacionadas as condigdes estruturais, controle de temperatura, manejo
de residuos, manutengdo de equipamentos e praticas operacionais dos manipuladores. Os resultados
demonstram a necessidade de monitoramento continuo das condi¢des higi€énico-sanitirias e da
implementa¢do de agdes corretivas voltadas a garantia da seguranga dos alimentos ofertados em

restaurantes institucionais.
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Abstract
Institutional food services play a fundamental role in providing safe meals, making the monitoring of
hygienic-sanitary conditions essential in these establishments. This study aimed to assess good food
handling practices in an institutional food service located in southern Minas Gerais, Brazil. This was a
cross-sectional, descriptive, and observational study conducted between April and May 2024. The
evaluation was performed using an inspection checklist developed based on CVS Ordinance No. 5/2013
and RDC No. 216/2004 of the Brazilian Health Regulatory Agency (ANVISA). The instrument consisted
of 123 items distributed across 28 categories related to good food handling practices. The unit showed
68.35% compliance and was classified as “regular” according to the criteria established by current sanitary
legislation. The main inadequacies identified were related to structural conditions, temperature control,
waste management, equipment maintenance, and operational practices of food handlers. The findings
highlight the need for continuous monitoring of hygienic-sanitary conditions and the implementation of

corrective measures aimed at ensuring food safety in institutional food services.
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1 INTRODUCAO

O aumento da alimentacao fora do domicilio observado nas ultimas décadas tem contribuido para a
expansdo dos servicos de alimentacdo coletiva, incluindo restaurantes institucionais € universitarios
(Bezerra et al., 2013). Nesse contexto, a garantia da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos tornou-se
um importante desafio para os estabelecimentos do setor, uma vez que falhas nas boas praticas de
manipulacdo podem favorecer a ocorréncia de Doengas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA)
(Ferreira et al., 2021).

As DTHA representam um relevante problema de satide publica e estao frequentemente associadas
a contaminagao dos alimentos durante as etapas de preparo, armazenamento e distribui¢ao (Ferreira et al.,
2021; Medeiros et al., 2017). Entre os principais fatores relacionados a contaminagdo destacam-se
inadequacdes estruturais, higieniza¢ao inadequada de equipamentos e utensilios, controle insuficiente de
temperatura e falhas relacionadas aos manipuladores de alimentos (Brasil, 2024).

Dessa forma, a adocdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e o cumprimento das legislagdes
sanitarias vigentes, como a RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sdo
fundamentais para garantir a seguranc¢a dos alimentos ofertados em servigos de alimentagao (Brasil, 2004).
Nesse cenario, a utilizacdo de instrumentos de avaliagdo, como os roteiros de inspecao (checklists),
possibilita identificar ndo conformidades e subsidiar agdes corretivas voltadas a melhoria das condi¢des

higiénico-sanitérias dos estabelecimentos (Seixas et al., 2008; Ferreira et al., 2021; Brasil, 2004).
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Considerando a importancia da seguranca dos alimentos em unidades de alimentacdo e nutri¢ao
(UAN) institucional, este estudo avaliou as condi¢des higiénico-sanitarias de um restaurante universitario
localizado no sul de Minas Gerais por meio de um checklist de verificagdo das boas praticas de manipulagdo

de alimentos.

2 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal, descritivo e observacional, realizado nos meses de abril € maio
de 2024 em uma UAN institucional localizada no sul de Minas Gerais, Brasil. O estabelecimento avaliado
oferece cardapio do tipo popular e apresenta média diaria de aproximadamente 1.800 refei¢des no almogo
e 600 no jantar.

A avaliag¢do das condi¢des higiénico-sanitarias da unidade foi realizada por meio da aplicagdo de
um roteiro de inspecao de boas praticas (checklist), elaborado com base na Portaria CVS n° 5, de 09 de abril
de 2013, do Centro de Vigilancia Sanitaria do Estado de Sdo Paulo, fundamentada nas diretrizes
estabelecida pela Resolugdo RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
(Brasil, 2004; Sao Paulo, 2013).

O instrumento de coleta de dados foi composto por 123 itens distribuidos em 28 categorias,
abrangendo aspectos relacionados a saude e higiene dos manipuladores, responsabilidade técnica,
armazenamento, preparo e distribuicdo dos alimentos, higienizagdo ambiental, abastecimento de agua,
controle integrado de vetores e pragas, estrutura fisica, equipamentos, ventilagdo, iluminacao, manejo de
residuos, entre outros aspectos relacionados as boas praticas de manipulacdo de alimentos.

Para cada item avaliado foram atribuidas as classificagdes: conforme (S), ndo conforme (N) e ndo
se aplica (NA). A classificagdo final do estabelecimento foi realizada de acordo com os critérios
estabelecidos pela RDC n° 275/2002, sendo classificados em: Grupo 1 (“bom”), quando apresentaram entre
76% e 100% de conformidade; Grupo 2 (“regular”), entre 51% e 75%; e Grupo 3 (“ruim”), entre 0% e 50%
de conformidade (Brasil, 2002).

O percentual de adequagao da unidade foi calculado por meio da féormula de conformidades
atendidas: percentual de conformidade = [(nimero de itens conformes =+ total de itens avaliados, excluindo-

se os itens ndo aplicaveis) x 100].

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados da avaliacdo das condigdes higiénico-sanitdrias da UAN institucional estdo
apresentados na Tabela 1. Dos 123 critérios avaliados, oito foram classificados como “ndo se aplica” (NA),

restando 115 itens validos para o célculo do percentual de conformidade. O estabelecimento apresentou
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68,35% de adequacdo as boas praticas, sendo classificado no Grupo 2 (“regular’), conforme os critérios

estabelecidos pela legislagdo sanitaria (Brasil, 2002).

Tabela 1 - Percentual de conformidades ¢ ndo conformidades do roteiro de inspegdo (checklist) aplicado em uma UAN
institucional localizado no sul de Minas Gerais, Brasil.

Categorias Resultados Resultados

(m) (%0)
S N NA S N NA

1 - Controle de saude dos funcionarios (n = 3) 30 0 100 0 0
I 2 - Higiene e seguranga dos funcionarios (n = 6) I 5 I 1 I 0 I 83,33 I 16,67 I 0 I
I 3 - Responsabilidade técnica e capacitagdo de pessoal (n =4) I 4 I 0 I 0 I 100 I 0 I 0 I
I 4 - Visitantes (n = 1) I 1 I 0 I 0 I 100 I 0 I 0 I
I 5 - Recepegdo e Controle de Mercadorias (n = 6) I 5 I 1 I 0 I 83,33 I 16,67 I 0 I
I 6 - Armazenamento de Produtos (n = 7) I 5 I 1 I 1 I 71,42 I 14,29 I 14,29 I
I 7 - Pré-preparo dos Alimentos (n = 4) I 3 I 1 I 0 I 75 I 25 I 0 I
I 8 - Preparo dos Alimentos (n = 7) I 6 I 1 I 0 I 85,71 I 14,29 I 0 I
I 9 - Distribuigdo de Alimentos Preparados (n =9) I 7 I 1 I 1 I 77,77 I 11,11 I 11,11 I
I 10 - Guarda de Amostras em Cozinhas Industriais (n = 1) I 1 I 0 I 0 I 100 I 0 I 0 I
I 11 - Transporte de alimentos (n = 5) I 0 I 0 I 5 I 0 I 0 I 100 I
I 12 - Higienizagdo das instalagdes e do ambiente (n = 5) I 5 I 0 I 0 I 100 I 0 I 0 I
I 13 - Abastecimento de agua (n = 6) I 4 I 1 I 1 I 66,66 I 16,67 I 16,67 I
I 14 - Esgotamento Sanitario (n = 2) I 2 I 0 I 0 I 100 I 0 I 0 I
I 15 - Materiais reciclaveis e residuos solidos (n = 2) I 1 I 1 I 0 I 50 I 50 I 0 I
I 16 - Abastecimento de Gas (n=1) I 1 I 0 I 0 I 100 I 0 I 0 I
I 17 - Controle integrado de vetores e pragas urbanas (n = 5) I 5 I 0 I 0 I 100 I 0 I 0 I
I 18 - Localizagdo (n = 3) I 3 I 0 I 0 I 100 I 0 I 0 I
I 19 - Instalagdes (n = 2) I 2 I 0 I 0 I 100 I 0 I 0 I
I 20 - Equipamentos, Utensilios e Mdveis (n = 6) I 4 I 2 I 0 I 66,66 I 33,33 I 0 I
I 21 - Piso (n=3) | 1 I 2 | 0 I 33,33 | 66,66 I 0 |
I 22 - Paredes, Tetos e Forros (n =5) I 3 I 2 I 0 I 60 I 40 I 0 I
I 23 - Portas e janelas (n = 5) I 1 I 4 I 0 I 20 I 80 I 0 I
I 24 - Tluminagdo (n = 3) I 2 I 1 I 0 I 66,66 I 33,33 I 0 I
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25 - Ventilagdo (n = 6) 5 1 0 8333 16,67 0
I 26 - Vestiarios e Instalagdes Sanitarias (n = 12) I 10 I 2 I 0 I 83,33 I 16,67 I 0 I
I 27 - Area de Distribui¢io e Consumo dos Alimentos (n = 1) I 1 I 0 I 0 I 100 I 0 I 0 I
I 28 - Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (n = 3) I 3 I 0 I 0 I 100 I 0 I 0 I
I TOTAL (n=123) | 93 | 22 | 8 I 75,61 | 17,89 I 6,5 |

S: Sim (O estabelecimento inspecionado atende todos os quesitos do item de avaliagdo)

N: Nao (O estabelecimento inspecionado ndo atende a um ou mais quesitos do item de avalia¢do)
NA: Nao se aplica (O item de avaliagdo ndo se aplica ao estabelecimento inspecionado)

Fonte: Elaborada pela autora (2026)

Entre as 28 categorias avaliadas, 12 apresentaram 100% de conformidade, destacando-se os itens
relacionados ao controle de saiide dos funcionarios, higienizacdo das instalagdes, controle integrado de
vetores e pragas urbanas, esgotamento sanitario € documentacao das boas praticas.

As principais ndo conformidades observadas estiveram relacionadas as condi¢des estruturais da
unidade, especialmente nos itens “portas e janelas” (80% de inadequacdo), “piso” (66,66%) e “paredes,
tetos e forros” (40%). Foram identificados rachaduras, trincas, umidade, descascamentos e auséncia de
barreiras fisicas adequadas contra entrada de vetores e pragas urbanas. Essas inadequagdes estruturais
podem favorecer a contamina¢do ambiental e comprometer a seguranca dos alimentos (Brasil, 2002; Brasil,
2004; Sao Paulo, 2013).

Em relagdo aos manipuladores de alimentos, a categoria “higiene e seguranca dos funcionarios”
apresentou 83,33% de conformidade. Entretanto, foram observadas falhas comportamentais durante a
manipulagdo, como conversas excessivas, tosse € outras praticas inadequadas durante o preparo dos
alimentos. Héabitos inadequados de higiene pessoal representam importante fonte de contaminagado
microbioldgica em servicos de alimentagcdo (Coelho et al., 2021). Os microrganismos provenientes de
goticulas de salivas expelidas ao falar, cantar e tossir podem depositar-se sobre os alimentos contaminando-
0s, assim, cuidados que os manipuladores devem ter como falar, espirrar e tossir perto dos alimentos devem
ser bem trabalhados nos treinamentos e cursos de capacitagdo (Zandonadi et al., 2007; Coelho et al., 2021).

No item “recepcdo e controle de mercadorias”, observou-se auséncia de monitoramento da
temperatura no recebimento de matérias-primas e ingredientes. Além disso, foram identificadas falhas no
controle de temperatura durante o armazenamento refrigerado e na distribuicdo dos alimentos preparados.
O termOometro do balcdo térmico encontrava-se sem funcionamento adequado, comprometendo o
monitoramento das preparagdes expostas ao consumo. O controle inadequado de temperatura representa
importante fator de risco para proliferagdo de microrganismos patogénicos e ocorréncia de doencas

transmitidas por alimentos (Medeiros et al., 2019).
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Observou-se inadequagdes relacionadas a higienizagdo de hortifruticolas, auséncia de
monitoramento da temperatura de 6leos e gorduras utilizados em frituras e falhas no manejo de residuos
solidos, com lixeiras sem acionamento por pedal. Tais inconformidades podem favorecer contaminacao
cruzada e comprometer a qualidade nutricional e higi€nico-sanitaria das preparagdes (Brasil, 2002; Brasil,
2004; Sao Paulo, 2013). A etapa de higienizagao de vegetais e frutas ¢ fundamental para minimizar ou
eliminar os perigos microbiolégicos a niveis aceitaveis, reduzindo os riscos de DTHA 2. Além disso, a
implementa¢do de Procedimentos Operacionais Padronizados para a higienizagdo de frutas e hortalicas ¢
essencial para garantir a eficacia do processo, assegurando que todas as etapas sejam seguidas corretamente
e que os alimentos sejam seguros para consumo (Silva Junior, 2014).

De modo geral, os resultados demonstram que, embora a UAN institucional tenha apresentado
classificagdo regular quanto as boas praticas de manipulagdo, ainda persistem inadequagdes estruturais e
operacionais que podem comprometer a seguranga dos alimentos ofertados. Dessa forma, reforca-se a
importancia do monitoramento continuo das condi¢des higi€nico-sanitarias e da implementagdo de acdes

corretivas voltadas a melhoria dos processos e a prevengao de riscos sanitarios.

4 CONCLUSAO

A UAN avaliada apresentou classificacdo “regular” quanto as boas praticas de manipulagdo,
evidenciando inadequagdes principalmente relacionadas as condigdes estruturais, monitoramento de
temperatura e praticas operacionais. Os resultados reforcam a importancia do monitoramento continuo das
condig¢des higiénico-sanitarias e da implementacdo de medidas corretivas voltadas a garantia da seguranca

dos alimentos ofertados.
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