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RESUMO 
As unidades de alimentação e nutrição 
(UAN) são responsáveis pelo preparo e 
distribuição de refeições adequadas sob os 
aspectos nutricional e higiênico-sanitário. 
No âmbito hospitalar, a oferta de alimentos 

seguros depende do controle rigoroso das 
etapas produtivas e de uma estrutura física 
adequada, a fim de reduzir riscos de 
doenças veiculadas por alimentos (DVA). 
Assim, torna-se fundamental avaliar a 
conformidade das práticas adotadas com 
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as normativas vigentes. O objetivo deste 
estudo foi avaliar as condições de 
edificação, instalações, equipamentos, 
móveis e utensílios de uma UAN hospitalar 
e verificar a adequação das boas práticas 
às Resoluções da Diretoria Colegiada 
(RDC) nº 275/2002 e nº 216/2004, 
identificando potenciais riscos de 
contaminação. Trata-se de uma pesquisa 
descritiva, transversal e quanti-qualitativa, 
realizada em um município de Minas 
Gerais. A coleta de dados foi conduzida por 
meio do checklist da RDC nº 275/2002, 
composto por 42 itens, dos quais dois 
foram excluídos por se referirem a 
equipamentos de ventilação e 
climatização. A análise contemplou 
aspectos relacionados à edificação, 
instalações, equipamentos, móveis, 
utensílios e abastecimento de água, 
considerando também a RDC nº 216/2004. 
Os resultados demonstraram que 65,9% 
dos itens estavam em conformidade, 
enquanto 29,3% apresentaram 
inconformidades, especialmente na 
estrutura física, com destaque para teto, 
portas e janelas, elevando o risco de 
contaminação alimentar, contaminação 
cruzada e proliferação de pragas. Conclui-
se que a UAN apresentou fragilidades que 
podem representar riscos de 
contaminação. Os achados oferecem 
subsídios para a formulação de um plano 
estratégico de ação, direcionado à 
correção das inconformidades, visando à 
melhoria contínua, ao atendimento às 
legislações e à proteção da saúde dos 
pacientes. 
Palavras-chave: Boas Práticas. 
Segurança dos Alimentos.  Controle 
Higiênico-Sanitário 
 
ABSTRACT 
Food and nutrition units (FNUs) are 
responsible for preparing and distributing 
meals that are adequate in terms of 
nutritional and hygienic-sanitary aspects. In 
the hospital setting, the provision of safe 
food depends on rigorous control of 
production stages and an adequate 
physical structure in order to reduce the risk 
of foodborne illnesses (FBI). Thus, it is 

essential to assess the conformity of the 
practices adopted with current regulations. 
 
The objective of this study was to evaluate 
the building conditions, facilities, 
equipment, furniture, and utensils of a 
hospital FNU and to verify the adequacy of 
good practices to the Collegiate Board 
Resolutions (RDC) No. 275/2002 and No. 
216/2004, identifying potential 
contamination risks. This is a descriptive, 
cross-sectional, and quantitative-
qualitative study, carried out in a 
municipality in Minas Gerais. Data 
collection was conducted using the RDC 
No. 275/2002 checklist, which consists of 
42 items, two of which were excluded 
because they refer to ventilation and air 
conditioning equipment. The analysis 
covered aspects related to the building, 
facilities, equipment, furniture, utensils, and 
water supply, also considering RDC No. 
216/2004. 
The results showed that 65.9% of the items 
were in compliance, while 29.3% presented 
non-conformities, especially in the physical 
structure, with emphasis on the ceiling, 
doors, and windows, increasing the risk of 
food contamination, cross-contamination, 
and pest proliferation. It is concluded that 
the UAN presented weaknesses that may 
represent contamination risks. The findings 
provide support for the formulation of a 
strategic action plan, aimed at correcting 
the non-conformities, with a view to 
continuous improvement, compliance with 
legislation, and protection of patient health. 
Keywords: Good Practices.  Food Safety. 
Hygienic-Sanitary Control 
 
 
1 INTRODUÇÃO 

Com o crescimento do setor de 

alimentação coletiva, que atende milhões 

de pessoas fora do domicílio, tornou-se 

necessária a criação de normas higiênico-

sanitárias específicas. Para isso, a Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) 

estabeleceu as Resoluções da Diretoria 
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Colegiada (RDC) nº 275/2002 e nº 

216/2004. 

 A RDC nº 275/2002 dispõe sobre 

Procedimentos Operacionais 

Padronizados e a Lista de Verificação das 

Boas Práticas de Fabricação, aplicáveis a 

estabelecimentos produtores/ 

industrializadores de alimentos (Brasil, 

2002). A RDC nº 216/2004 estabelece as 

Boas Práticas para Serviços de 

Alimentação, garantindo condições 

higiênico-sanitárias na manipulação de 

alimentos (Brasil, 2004). Essa RDC 

abrange cantinas, bufês, cozinhas 

industriais e institucionais, restaurantes, 

lanchonetes, padarias, confeitarias e 

congêneres. 

Segundo Quintino e Rodolpho 

(2018), a segurança dos alimentos 

depende da análise completa do processo 

produtivo, prevenindo contaminações 

físicas, químicas ou microbiológicas.  

A aplicação eficaz das Boas 

Práticas de Fabricação (BPF) reduz a 

ocorrência de doenças transmitidas por 

alimentos e água. Essas doenças, 

causadas por bactérias, vírus, parasitas ou 

substâncias químicas, representam 

relevante problema de saúde pública. 

Entre 2007 e 2022, o Brasil registrou, em 

média, 662 surtos anuais, com 156.691 

pessoas afetadas, 22.205 hospitalizações 

e 152 óbitos (Brasil, 2022; Silva et al., 

2020). 

O ambiente hospitalar é 

especialmente sensível, pois a UAN 

produz refeições que integram o 

tratamento dietoterápico dos pacientes. 

Alimentos contaminados podem agravar o 

quadro clínico, levando a DVA e, em casos 

extremos, óbito. 

Diante disso, este estudo teve 

como objetivo avaliar as condições de 

edificação, instalações, equipamentos, 

móveis, utensílios e abastecimento de 

água de uma UAN hospitalar, bem como 

verificar a adequação das práticas às RDC 

nº 275/2002 e nº 216/2004, identificando 

potenciais riscos de contaminação na 

unidade. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

Trata-se de uma pesquisa 

descritiva, transversal e de abordagem 

quanti-qualitativa, realizada em UAN 

hospitalar localizada no interior de Minas 

Gerais. O hospital atende pacientes 

particulares, conveniados e do Sistema 

Único de Saúde (SUS), possui 133 leitos e 

distribui, em média, 850 refeições diárias 

— incluindo desjejum, colação, almoço, 

lanche da tarde e jantar — para pacientes, 

colaboradores e acompanhantes e conta 

com 17 funcionários. 

A coleta de dados ocorreu no mês 

de outubro de 2022, após assinatura do 

termo de autorização pela instituição. Foi 

utilizada uma lista de verificação adaptada 

da RDC nº 275/2002, correspondente ao 
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item 4.1 da RDC nº 216/2004, referente à 

edificação, instalações, equipamentos, 

móveis e utensílios, e ao item 4.4 da RDC 

nº 216/2004, referente ao abastecimento 

de água. Cada item foi avaliado como 

adequado, inadequado ou não aplicável, e 

posteriormente comparado com os critérios 

da RDC nº 216/2004. Foram considerados 

42 elementos, sendo: instalações (4 itens); 

piso (3 itens); paredes (3 itens); teto (3 

itens); portas (2 itens); janelas (2 itens); 

iluminação (3 itens); ventilação (4 itens, 

sendo 2 considerados não aplicáveis); 

água (4 itens); instalações sanitárias (6 

itens); lavatórios (3 itens); e equipamentos 

(5 itens). A lista de verificação foi aplicada 

pelas autoras por meio de observação 

direta e complementada por informações 

fornecidas pelo responsável técnico da 

UAN.  

Os dados coletados foram tratados 

por frequências absolutas (n) e relativas 

(%), considerando cada item das listas de 

Boas Práticas de Fabricação (BPF) e 

Procedimentos Operacionais 

Padronizados (POP). A porcentagem de 

conformidade foi calculada pelo número de 

itens atendidos dividido pelo total de itens 

avaliados, multiplicado por 100, permitindo 

a identificação das áreas que 

apresentaram maior ou menor adesão às 

normas higiênico-sanitárias, cujos 

resultados são apresentados no próximo 

item. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

A UAN avaliada apresentou 

65,9% de itens em conformidade, com 

principais inconformidades no teto, portas 

e janelas, refletindo fragilidades estruturais 

que podem comprometer a higienização e 

aumentar o risco de contaminação 

alimentar.  

Reis, Flávio e Guimarães (2015) e 

Silva et al. (2020) relataram conformidades 

entre 39% e 43%, destacando problemas 

como ventilação inadequada, rachaduras e 

ausência de vestiários, enquanto 

Pederssetti e Hautrive (2016), Bresolin e 

Fassina (2022) e Dare, Bernardo e Chaud 

(2018) registraram adequações superiores 

a 90%, evidenciando que a aplicação 

rigorosa das boas práticas e manutenção 

estrutural contínua contribuem para 

melhores resultados.  

Comparativamente e de forma 

detalhada, os estudos apontam diferentes 

níveis de adequação, conforme 

apresentado no Quadro 1: Foi observada 

variação dos estudos em relação à 

legislação vigente, evidenciando situações 

que podem impactar a segurança dos 

alimentos. Itens como iluminação e 

ventilação apresentaram 100% de 

conformidade, atendendo às exigências da 

RDC nº 216/2004, RDC nº 275/2002 e 

corroborando resultados observados por 

Oliveira e Liboredo (2018) e Paz (2015). 

Em contrapartida, o teto da UAN 

apresentou 100% de não adequação, por 
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não ser lavável, e apresentar 

descascamento da pintura e infiltrações, 

comprometendo a higienização do 

ambiente e possibilitando a ocorrência de 

contaminação dos alimentos, conforme 

observado por Santos e Santos (2016), 

Vargas et al. (2018), Rebouças et al. (2021) 

e Macedo et al. (2020).  

 

Quadro 1 - Dados comparativos considerando itens estruturais aplicados na unidade de 

alimentação e nutrição hospitalar, localizada no munícipio de Minas Gerais, 2022. 

Item Adequação Principais 
inadequações 

Legislação Estudos comparativos 

Piso 66,7% Má conservação, 
rachaduras, desníveis, 
ausência de 
revestimento em 
alguns pontos. 

RDC 
275/2002 

Oliveira & Liboredo (2018); 
Reis, Flávio & Guimarães 
(2015); Zurlini et al. (2018); 
Christóffoli et al. (2018) 

Paredes 66,7% Rachaduras, trincas, 
não impermeáveis. 

RDC 
216/2004 

Santos & Santos (2016); 
Vargas et al. (2018); 
Eckhardt, Pontelli & Basso 
(2019) 

Teto 0% Descascamento, 
infiltrações, forro 
inadequado, não 
lavável 

RDC 
216/2004 

Santos & Santos (2016); 
Vargas et al. (2018); 
Rebouças et al. (2021); 
Silva et al. (2020); 
Vasques & Madrona 
(2016); Macedo et al. 
(2020) 

Portas e 
janelas 

0% Ferrugem, vidros 
trincados, telas fixas, 
sem fechamento 
automático 

BRASIL 
(2004) 

Silva et al. (2020); Bresolin 
& Fassina (2022); 
Pederssetti & Hautrive 
(2016); Ferreira, Morais & 
Rezende (2017); Vasques 
& Madrona (2016) 

Iluminação 100% – RDC 
216/2004; 
RDC 
275/2002 

Oliveira & Liboredo (2018); 
Silva et al. (2020); 
Christóffoli et al. (2018); 
Macedo et al. (2020) 

Ventilação 100% – RDC 
216/2004 

Paz (2015); Zurlini et al. 
(2018); Reis, Flávio & 
Guimarães (2015); 
Macedo et al. (2020) 

Fonte: autores 

 

Os pisos e paredes apresentaram 

33,3% de inadequações, relacionadas 

principalmente a rachaduras, desníveis e 

uso de materiais não impermeáveis, que 

dificultam a higienização e podem 

favorecer a contaminação e multiplicação 

de microrganismos. Estes dados estão de 

acordo com Oliveira e Liboredo (2018), 

Reis, Flávio e Guimarães (2015), Santos e 

Santos (2016) e Eckhardt, Pontelli e Basso 

(2019) que identificaram problemas 

semelhantes, como ausência de pisos em 

determinados pontos, pisos escorregadios 

e paredes com trincas e fissuras. 
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No que se refere a portas e janelas, 

verificou-se 100% de inadequação, 

incluindo ferrugem, vidros trincados, telas 

fixas e ausência de fechamento 

automático. Esses problemas podem 

facilitar a entrada de pragas e 

contaminantes e dificultar a limpeza 

periódica, aumentando o risco de 

contaminação cruzada, em acordo com o 

exposto por Silva et al. (2020), Bresolin e 

Fassina (2022), Pederssetti e Hautrive 

(2016), Ferreira, Morais e Rezende (2017) 

e Vasques e Madrona (2016). 

Os resultados indicam que itens 

como iluminação e ventilação estavam 

adequados, contribuindo para um 

ambiente seguro, entretanto há 

inconformidades em teto, piso, parede, 

porta e janelas, que demandam 

intervenções corretivas. A manutenção 

desses itens é fundamental para reduzir 

riscos de contaminação e atender 

integralmente às normas sanitárias 

vigentes. 

O quadro 2 apresenta diferentes 

níveis de conformidade com a legislação 

para equipamentos, lavatórios, 

abastecimento de água e instalações 

sanitárias. 

 

Quadro 2 - Dados comparativos considerando equipamentos, água e itens de suporte 

aplicados na unidade de alimentação e nutrição hospitalar, localizada no munícipio de Minas 

Gerais, 2022. 

Item Adequação Principais 
inadequações 

Legislação Estudos comparativos 

Lavatórios 100% – RDC 
216/2004 

Santos & Santos (2016); 
Lenz et al. (2019) 

Equipamentos 80% Corrosão em partes 
inferiores, 
manutenção 
periódica necessária 

RDC 
216/2004 

Vargas et al. (2018); 
Ferreira, Paes & 
Nascimento (2020); 
Rebouças et al. (2021); 
Christóffoli et al. (2018) 

Água 100% – BRASIL 
(2004) 

Christóffoli et al. (2018); 
Macedo et al. (2020); 
Silva et al. (2020) 

Instalações 
sanitárias e 
vestiários 

66,7% Ausência de 
fechamento 
automático e produto 
antisséptico 

RDC 
216/2004 

Oliveira & Liboredo 
(2018); Vasques & 
Madrona (2016) 

Fonte: autores 

 

Os lavatórios apresentaram 100% 

de conformidade. O resultado está de 

acordo com a relevância da higienização 

correta das mãos na prevenção de 

contaminação cruzada, ao passo que 

estudos como os de Santos e Santos 

(2016) e Lenz et al. (2019), tenham 

identificado deficiências em outras UAN, 

como pias inadequadas ou ausência de 

sabonete antisséptico. 
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Quanto aos equipamentos e 

utensílios, foi observado 20% de não 

conformidade, devido principalmente à 

presença de corrosão em partes inferiores, 

sem comprometimento do material que 

entra em contato direto com os alimentos. 

A manutenção e calibração periódicas 

foram registradas, conforme especifica a 

legislação, garantindo segurança 

alimentar. Estudos semelhantes indicaram 

problemas como ferrugem em fogões 

(Vargas et al., 2018), inadequações em 

equipamentos (Ferreira, Paes & 

Nascimento, 2020) e ausência de registros 

de manutenção (Rebouças et al., 2021). 

Além disso, Christóffoli et al. (2018) 

relataram quinas quebradas em bancadas, 

facilitando acúmulo de sujidade e risco de 

acidentes. 

O abastecimento de água 

apresentou 100% de conformidade, sendo 

proveniente de rede pública e poço 

artesiano, possuindo reservatórios 

adequados, tampados e higienizados de 

acordo com legislação específica (Brasil, 

2004). Esses resultados indicam 

segurança para a manipulação de 

alimentos, reduzindo riscos de 

contaminação, em concordância com os 

resultados apresentados por Christóffoli et 

al. (2018) e Macedo et al. (2020). Em 

contrapartida, Silva et al. (2020) relataram 

inconformidades relacionadas a 

reservatórios inadequados e higienização 

irregular, enfatizando a necessidade de 

monitoramento contínuo. 

As instalações sanitárias e 

vestiários apresentaram 33,3% de não 

conformidades, relacionadas à ausência 

de portas com fechamento automático e 

uso de produto antisséptico, fundamentais 

para evitar contaminação cruzada e 

garantir a higiene do ambiente, conforme a 

RDC nº 216/2004. Esses dados são 

similares aos apresentados por Oliveira e 

Liboredo (2018) e Vasques e Madrona 

(2016), que relataram falhas na localização 

e equipamentos das instalações sanitárias, 

favorecendo risco de contaminação. 

Os resultados apontam adequação 

em relação aos itens lavatórios e 

abastecimento de água enquanto 

equipamentos e instalações sanitárias 

apresentam inconformidades que 

demandam intervenções corretivas. A 

adequação de todos os pontos é essencial 

para reduzir riscos de contaminação, 

atender a legislação, promover condições 

de trabalho adequadas para os 

colaboradores e garantir a segurança 

alimentar dos usuários. 

Esses dados indicam que, embora 

algumas UAN apresentem níveis 

adequados de conformidade, fragilidades 

estruturais estão presentes em muitas 

unidades, podendo comprometer a 

segurança dos alimentos. Assim, é preciso 

implementar planos estratégicos de ação, 

manutenção preventiva e capacitação 
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contínua dos profissionais para reduzir os 

riscos de contaminação e garantir a 

qualidade higiênico-sanitária dos alimentos 

fornecidos em hospitais. 

 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

As principais inadequações da UAN 

hospitalar foram observadas no teto, portas 

e janelas, representando riscos potenciais 

de contaminação alimentar pela dificuldade 

de higienização, aumento do risco de 

contaminação cruzada e contribuição para 

a proliferação de pragas.  

Este estudo forneceu informações 

relevantes aos gestores para a elaboração 

de um plano estratégico de ação para ser 

executado em curto, médio e longo prazo, 

permitindo a adequação às condições 

orçamentárias do hospital.   

As limitações apresentadas pela 

pesquisa incluem a amostra ser composta 

por apenas uma UAN e possuir caráter 

transversal não permitindo o 

acompanhamento de ações corretivas a 

partir do diagnóstico situacional realizado.   

 Apesar disso, a pesquisa contribui 

para a gestão da UAN, permitindo priorizar 

ações corretivas, reforçando a 

necessidade de manutenção da 

infraestrutura e o cumprimento das normas 

da ANVISA para assegurar a qualidade 

das refeições e a saúde dos usuários. 
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