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RESUMO

A mudança no estilo de vida faz com que o consumidor busque cada vez 
mais alimentar-se fora de casa. Esta mudança exigiu que as Unidades de Ali-
mentação e Nutrição se adequassem às novas legislações para atender à se-
gurança dos alimentos e às exigências dos consumidores. O objetivo desta 
pesquisa foi investigar e avaliar as condições higienicossanitárias de todo 
processo de manipulação de alimentos em uma Unidade de Alimentação 
e Nutrição escolar de Minas Gerais, por meio da aplicação de checklist e 
técnica de sedimentação em placas e ATP-Bioluminescência. Para avaliar 
as BPF, foi utilizado o guia de verificação baseado na RDC  216 (2004) e 
RDC 275 (2002) com 107 itens divididos em blocos, também foi aplicado 
um questionário para caracterização do perfil dos funcionários da UAN. Para 
as análises de sedimentação em placa e ATP-Bioluminescência os pontos de 
amostragem foram escolhidos conhecendo-se o fluxo de produção da UAN, 
sendo selecionados 9 pontos e 7 funcionários. Observou-se que 46% tinham 
idade superior a 20 anos e a renda mensal de 77% dos funcionários é de 1 a 
2 salários mínimos. Os resultados globais da aplicação da lista de verifica-
ção mostraram que a UAN analisada apresentou valores médios de 50% de 

atendimento nos quesitos avaliados 
sendo classificada no grupo 3. Para 
análise de ATP-biolumescência re-
alizadas na área de preparo (PRE), 
mesa 1 de preparo (ME 1) e mesa 
2 de preparo (ME 2), 100% das 
amostras obtiveram valores consi-
derados inaceitáveis, quando com-
parados com a recomendação da 
American Public Health Associa-
tion (APHA). Pode-se concluir que 
a UAN avaliada apresentou eleva-
do grau de não conformidades, não 
atendendo 47 dos 107 itens ava-
liados necessários ao atendimento 
das condições higienicossanitárias 
satisfatórias, estando, portanto, em 
desacordo com o programa de Boas 
Práticas de Fabricação.

Palavras-chave: ATP-
Bioluminescência. Segurança dos 
alimentos. Manipulação.

ABSTRACT

The change in lifestyle makes 
consumers change feed themselves 
away from home. This change re-
quired the Food and Nutrition Units 
were suited the new laws to meet 
food safety and consumer demand. 
The objective of this research was 
to investigate and evaluate the 
hygiene-sanitary around food han-
dling process of a Power Unit and 
School Nutrition Minas Gerais, 
through the application of check-
list and sedimentation technique on 
plates and ATP- bioluminescence. 
To evaluate the GMP guide verifi-
cation based on RDC 216 (2004) 
and RDC 275 (2002) with 107 items 
divided into blocks a questionnaire 
to characterize the profile of the 
UNA staff was also applied. For 
the analysis of sedimentation plate 
and ATP-Bioluminescence sam-
pling points were chosen knowing 
the flow of production of UAN, we 
selected nine points. It was ob-
served that 46% were older than 
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20 years and the monthly income of 
77% of the staff is 1-2 minimum wag-
es. The overall results of the applica-
tion of the checklist showed that the 
UAN analyzed showed mean values 
of 50% attendance in the variables 
evaluated was classified in group 3 
To analyze ATP-biolumescência per-
formed in the staging area (PRE), 
table 1 preparation (ME 1) and table 
2 preparation (ME 2), 100% of the 
samples had values considered un-
acceptable when compared with the 
recommendation of the American 
Public Health Association (APHA). 
It can be concluded that the UAN 
evaluated showed a high degree of 
noncompliance, not meeting 47 of 
the 107 assessed items necessary to 
meet the satisfactory sanitary condi-
tions, and is therefore at odds with 
the quality program Good Manufac-
turing Practices.

Keywords: ATP-Bioluminescence. 
Food safety. Handling.

INTRODUÇÃO

O estilo de vida atual con-
tribui para o aumento da 
procura por serviços de 
alimentação em todo o 

mundo, principalmente em países em 
desenvolvimento. Estima-se, que no 
Brasil, de cada cinco refeições, uma 
seja feita fora de casa. Já na Europa, 
em cada seis são duas e nos EUA, 
uma em cada duas (FONSECA et al., 
2010).

Para os consumidores, o conceito 
de qualidade de um alimento refere-se 
não só às características de sabor, aro-
ma, aparência, textura e padronização, 
mas também à preocupação em adqui-
rir alimentos que não causem danos a 
sua saúde (CARDOSO e ARAÚJO, 
2001).

O desenvolvimento industrial ocor-
rido no Brasil a partir de meados do 
século XX provocou mudanças sociais 
e nos hábitos alimentares da população 

brasileira, assim como na expansão 
da atuação dos serviços de alimenta-
ção (AKUTSU et al., 2005). Segun-
do a Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária (ANVISA) todo estabeleci-
mento onde o alimento é manipulado, 
preparado, armazenado e/ou exposto 
à venda, é considerado um serviço de 
alimentação (AYCICEK et al., 2006). 
Fazem parte desse segmento, as em-
presas de alimentação coletiva, que são 
administradoras de restaurantes co-
merciais e institucionais. As unidades 
de trabalho onde são desenvolvidas as 
atividades de produção e distribuição 
de refeições para coletividades sadias 
ou enfermas são denominadas unida-
des de alimentação e nutrição (UANs) 
(CONSELHO FEDERAL DE NU-
TRICIONISTAS, 2005). 

A Resolução RDC nº 216 de se-
tembro de 2004 (ANVISA) estabelece 
procedimentos de Boas Práticas (BP) 
para todos os serviços de alimentação 
a fim de garantir a qualidade higieni-
cossanitária do alimento preparado; 
o que inclui o Manual de Boas Prá-
ticas (MBP) como complementação 
da RDC n° 275 de 21 de outubro de 
2002 (ANVISA), a qual estabelece os 
Procedimentos Operacionais Padroni-
zados (POP) para os estabelecimentos. 
O MBP deve incluir, no mínimo, os 
requisitos sanitários dos edifícios, a 
manutenção e higienização das insta-
lações, dos equipamentos e dos uten-
sílios, o controle da água de abasteci-
mento, o controle integrado de vetores 
e pragas urbanas, controle da higiene 
e saúde dos manipuladores e o con-
trole da qualidade do produto final. A 
avaliação das BP pode ser realizada a 
partir de listas de verificação apropria-
das, propiciando uma análise detalha-
da das condições dos estabelecimentos 
(AKUTSU et al., 2005).

De acordo com Sun e Ockerman 
(2003), a implantação das BP possi-
bilita um melhor ambiente de trabalho 
tornando-se mais eficiente, produtivo, 
além de diminuir os ricos de contami-
nação. Consequentemente os gastos de 

processamento serão reduzidos.
A adoção de Boas Práticas exige o 

envolvimento de todos os colaborado-
res participantes do processo. Segundo 
Tondo e Bartz (2012), mesmo o Brasil 
tendo uma política de legislação bem 
rigorosa, muitos estabelecimentos não 
adotam essas práticas como ação diá-
ria. As dificuldades encontradas pelas 
empresas vão desde as condições fi-
nanceiras, necessidade de adequar as 
condições físicas para melhor seguran-
ça dos alimentos, até a falta de profis-
sionais qualificados e comprometidos 
com as práticas necessárias.

Um fator importante a ser conside-
rado é a utilização de métodos para 
avaliar a eficiência dos procedimentos 
de higienização. Esses métodos devem 
ser empregados para avaliar as condi-
ções higienicossanitárias (SANTOS et 
al., 2012). Vários métodos podem ser 
utilizados para avaliar as condições 
higienicossanitárias da superfície de 
contato com o alimento, dentre eles, 
a técnica de ATP-Bioluminescência, 
que fornece resultados imediatos, o 
que possibilita correções imediatas no 
processo (ANDRADE, 2008).

Considerando o exposto acima, esta 
pesquisa teve por objetivo investigar e 
avaliar as condições higiênicossanitá-
rias em todo processo de manipulação 
de alimentos de Unidade de Alimen-
tação e Nutrição Escolar do estado de 
Minas Gerais por meio da aplicação de 
checklist e técnica de sedimentação em 
placas e ATP-Bioluminescência.

MATERIAL E MÉTODOS

Para avaliar as BP da UAN es-
colar foi utilizado na pesquisa um 
instrumento de mediação de quali-
dade, ou seja, o guia de verificação 
(checklist), baseado na RDC nº 216 
(2004) e RDC n°275 (2002) da AN-
VISA. Realizou-se um levantamento 
para a caracterização da UAN e dos 
seus manipuladores por meio da apli-
cação de um questionário. Este foi ela-
borado através de blocos de perguntas 
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distribuídos em 107 itens. Os blocos 
foram: instalações; equipamentos; 
controle integrado de vetores e pra-
gas urbanas; abastecimento de água; 
manejo de resíduos; manipuladores; 
matéria-prima; ingredientes e embala-
gens; preparação do alimento; arma-
zenamento e transporte do alimento 
preparado; exposição ao consumo do 
alimento preparado; documentação e 

registros. Para responder a lista de ve-
rificação foram assumidas as seguintes 
opções: “Sim Conformidade” (S) - 
quando o estabelecimento atendeu ao 
item observado. “Não Conformidade” 
(N) - quando o estabelecimento apre-
sentou não conformidade para o item 
observado e “Não Aplicável” (NA) - 
quando o item foi considerado não per-
tinente ao local pesquisado. Itens que 

apresentaram a opção Não Aplicável 
não foram avaliados.

A coleta dos dados para o checklist 
e o questionário ocorreu por meio de 
observações no próprio local e infor-
mações prestadas pelo responsável 
técnico da Unidade.

Para a análise de sedimentação em 
placa, os pontos de amostragem foram 
escolhidos conhecendo-se o fluxo de 

Figura 2 - Percentual da faixa salarial dos funcionários.Figura 1 - Percentual da faixa etária dos funcionários.

Tabela 1- Percentual de não conformidade dos itens avaliados da Unidade de Alimentação e Nutrição Escolar.

Variável Nº total de 
itens

Nº de itens 
que NA*

Nº Inadequação % Inadequação

Instalações 36 0 20 55,5%

Equipamentos 10 1 5 55,5%

Controle integrado de vetores
e pragas urbanas 3 0 1 33,33%

Abastecimento de água 6 2 1 25%

Manejo de resíduos 4 0 0 0%

Manipuladores 9 1 5 62,5%

Matérias-primas, ingredientes
e embalagens 7 2 3 60%

Preparação do alimento 16 0 6 37,5%

Armazenamento e transporte
do alimento preparado 3 3 0 _

Exposição do alimento preparado 5 2 0 0%

Documentação e Registro 8 1 6 85,7%

TOTAL 107 12 47

NA*: Não se aplica	
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produção da UAN sendo eles: área de 
preparo de alimento (PRE), área de 
preparo de pratos (PP), almoxarifado 
(ALM 1 e 2), câmara fria (CF). Já para 
a técnica de ATP-Bioluminescência 
foram selecionados: três manipulado-
res (MA 1; MA 2; MA 3), duas mesas 
de preparo de alimentos (ME 1; ME 2), 
além da pia de higienização de frutas e 
hortaliças e preparo (PRE).

O experimento foi realizado em du-
plicata em 7 pontos da UAN. A ava-
liação de sedimentação em placa foi 
realizada utilizando placa com o meio 
(Agar Contagem Padrão) PCA e (Ba-
tata Dextrose Àgar) BDA; incubou-se 
em temperatura de 36ºC por 48 horas 
e 25ºC por 72 horas. Após a incuba-
ção, procedeu-se a contagem de colô-
nias e o cálculo das unidades forma-
dora de colônia - UFC (ANDRADE, 
2008).

Nas amostragens com o método de 
ATP-bioluminescência foi utilizado 
um luminômetro modelo Accu-Point 
Hygiene Monitor 9600, marca Neogen 
Corporation® e swab compatível com 
o equipamento. O swab de biolumi-
nescência foi removido de seu tubo e 
uma área central de 100cm² foi avalia-
da em cada material. Após, o swab foi 
ativado pressionando o êmbolo total-
mente para baixo e depois inserido no 
luminômetro Neogen Corporation®, e 
a leitura foi realizada. O resultado da 
leitura foi exibido após 10 segundos na 
tela do aparelho. A interpretação dos 
resultados foi feita e expressa em va-
lores relacionados às zonas de limpeza 
definidas no aparelho.

Os resultados obtidos no método de 
ATP-bioluminescência foram medi-
dos em fótons e convertidos em zonas 
de limpeza. As zonas de limpeza são 
expressas em URL (Unidade Relati-
va de Luz) e classificadas conforme 
os resultados obtidos das leituras no 
display em 3 faixas, sendo de até 150 
URL aceitável; de 151- 300 URL faixa 
intermediária, onde o processo de sa-
nitização pode não estar adequado; e 
acima de 300URL inaceitável.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A Unidade de Alimentação e Nu-
trição estudada atende diariamente, 
em média, 830 usuários tipo self-
-service, servindo três refeições di-
árias (café-da-manhã, almoço e jan-
tar) sendo, portanto, considerada de 
acordo com a classificação proposta 
por Ceres; Pinheiro-Sant’ana (2012), 
como uma UAN de médio porte. 

O cardápio é classificado como 
sendo simples, composto por duas 
entradas, acompanhamento, guarni-
ção e um prato principal porcionado. 

A UAN conta com dois responsá-
veis técnicos em jornada de 40 horas 
semanais. O número total de manipu-
ladores é de 16, sendo 10 funcioná-
rios com jornada de trabalho de 44 h 
semanais e 6 funcionários com esca-
la de 12/ 36h, portanto o número de 
funcionários trabalhando diariamente 
é de 13. Segundo cálculos propostos 
por Gandra e Gambardella (1986), 
o número ideal de funcionários para 
esta UAN é de 19 funcionários/ dia. 
Observa-se, portanto, que a UAN es-
tudada apresenta um número de co-
laboradores inferior ao considerado 
ideal. O número reduzido de mão de 
obra é um dos fatores determinantes 
para a escolha do tipo de cardápio a 
ser adotado por uma UAN. 

Para a caracterização do perfil dos 
funcionários foram entrevistados 13 
colaboradores da UAN, abordando 
as seguintes questões: faixa etária, 
escolaridade, renda mensal, se ti-
nham casa própria ou não. 

Observou-se que 46% tinham ida-
de superior a 20 anos (figura 1). Em 
estudo realizado por Lippiet et al. 
(2004), em um restaurante univer-
sitário da Rural do Rio de Janeiro, 
constatou-se que 50% dos funcio-
nários possuíam idade entre 40 e 54 
anos e 39,58% entre 25 e 39 anos.

A maioria dos funcionários era do 
sexo masculino e 45% tinha ensino 
médio completo. Segundo estudos de 
Badaró (2007), em 123 restaurantes 

comerciais de Ipatinga – MG, obser-
vou-se que grande parte dos proble-
mas relacionados aos manipuladores 
tem relação ao baixo nível de escola-
ridade e à falta de treinamento. 

A renda mensal (figura 2) de 77% 
dos funcionários é de 1 a 2 salários 
mínimos, sendo que a maioria deles 
(77%) reside em casa própria.

Os resultados globais da aplicação 
da lista de verificação mostraram que 
a UAN analisada apresentou valores 
médios de 50% de atendimento dos 
quesitos avaliados, conforme mostra a 
Tabela 1, sendo classificada no Grupo 
3. De acordo com Cardoso e Araújo 
(2001), a UAN pode ser classificada 
ainda como ruim, apresentando um 
atendimento deficiente às boas práticas 
e à legislação vigente. Em estudo reali-
zado por Mello et al. (2013), as UANs 
analisadas apresentaram valores entre 
31,7 e 47,4% de atendimento dos que-
sitos avaliados, classificadas também 
no Grupo 3.

Para avaliação das instalações fo-
ram relacionados 37 itens, entre eles, 
piso, parede, teto, portas, janelas, ilu-
minação, ventilação, água, instalações 
sanitárias e lavatórios para higieniza-
ção das mãos. O índice desse bloco 
foi de 55,55% de não conformida-
de, sendo 20 itens dos 37 avaliados. 
Observou-se que esse alto percentual 
de irregularidades deve-se ao fato da 
existência de focos de insalubridade 
nas imediações da UAN, instalações 
projetadas de forma inadequadas (com 
fluxo cruzado de produção e inexis-
tência de divisão de áreas); piso, teto 
e portas impróprios ao ambiente de 
manipulação de alimentos. Em estudo 
realizado por Mello et al. (2013), onde 
os mesmos analisaram diversas UANs, 
o nível de não conformidade também 
foi alto para o bloco de instalações nas 
Unidades estudadas. Segundo Bas et 
al. (2006), estruturas bem planejadas e 
equipamentos adequados protegem os 
alimentos, mantêm condições higiêni-
cas e melhoram aspectos de limpeza e 
controle de pragas no estabelecimento.
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Para avaliação dos equipamentos 
foram relacionados 11 itens, sen-
do que foi verificada a higienização 
das instalações, equipamentos, mó-
veis e utensílios, sendo que 55,55% 
estavam não conformes. As inade-
quações encontradas devem-se prin-
cipalmente à falta de registro de ma-
nutenção programada e periódica dos 
equipamentos; utilização de produ-
tos saneantes sem registro no Minis-
tério da Saúde; inexistência de local 
adequado para o depósito de material 
de limpeza; entres outros. Segundo 
Mendes et al. (2011) e Barros et al. 
(2007), a higiene do ambiente, equi-
pamentos e utensílios tem relação 
direta com a qualidade sanitária das 
UANs e influencia a inocuidade dos 
alimentos produzidos e a saúde dos 
consumidores. 

Com relação ao bloco referente ao 
abastecimento de água, a única in-
conformidade foi a falta de registro 
de limpeza do reservatório de água. 

Para os itens do bloco de manejo 
de resíduos constatou-se que 100% 
dos itens estavam em conformidade. 
Já para o bloco que trata de Manipu-
ladores algumas das irregularidades 
observadas foram a não existência de 
cartazes de orientação aos manipu-
ladores sobre a correta lavagem das 
mãos em alguns locais necessários, 
também o item de controle de saúde 
dos funcionários não está em confor-
midade com a legislação, pois não 
tem o devido registro. Esse controle 
deve ser realizado frequentemente, 
sendo exigido pela Vigilância Sani-
tária (SÃO PAULO, 1999). 

Outro bloco que merece destaque 
é o relativo a matérias-primas, ingre-
dientes e embalagens, o qual apre-
sentou 60% de não conformidades, 
sendo as mesmas devido à falta de 
estrutura física adequada para a re-
cepção e armazenamento da matéria-
-prima, além da falta de registro.

No bloco de documentação e re-
gistro pode-se observar que não 
existe manual de Boas Práticas de 

Fabricação e os referentes Procedi-
mentos Operacionais Padronizados.

Em relação ao teste do ATP-bio-
luminescência, foram analisados 7 
funcionários, todos os manipuladores 
apresentaram valores acima de 300 
URL, sendo considerados inaceitáveis. 
Em estudo realizado por Santos et al. 
(2012), que avaliou o procedimento de 
higienização em unidade produtora de 
queijo Minas artesanal da microrregião 
da Canastra, pelo método de ATP- bio-
luminescência, foi constatado que 42% 
dos pontos de amostragem avaliados 
foram considerados inaceitáveis. 

Todas as avaliações realizadas na 
área de preparo (PRE), mesa 1 de pre-
paro (ME 1) e mesa 2 de preparo (ME 
2), mostraram valores considerados 
inaceitáveis (Log

10
) > 2,5.

Na Tabela 2 são apresentados os va-
lores médios dos resultados das conta-
gens para aeróbios/ mesófilos e fungos 
(bolores e leveduras) nas diversas áre-
as de produção.

Segundo recomendações da Ame-
rican Public Health Association 
(APHA), para a qualidade microbio-
lógica do ar ambiente pela técnica de 
sedimentação simples, para mesófi-
los aeróbios, o valor é 30 UFC/cm2/
semana e até 100 UFC/cm2/semana 
para fungos e leveduras. Os resultados 
demostram um alto índice de contami-
nação ambiental na UAN analisada. 
Este resultado pode estar relacionado 
com procedimentos de higienização 
inadequados, à falta de exaustores na 
unidade e ao fato da mesma não ter um 
layout adequado para atender o núme-
ro de refeições atuais, pois trata-se de 
uma instalação antiga. Em estudos re-
alizados por Andrade, Silva e Brabes 
(2003), avaliando as condições micro-
biológicas de Unidades de Alimenta-
ção e Nutrição, os valores encontra-
dos para micro-organismos mesófilos 
aeróbios para ambientes refrigerados 
foi de 77 UFC/cm2/semana; já para os 
não refrigerados, foi de 212 UFC/cm2/
semana, estando estes valores fora dos 
recomendados pela APHA.

CONCLUSÃO 

A partir da análise dos resultados 
obtidos com a lista de verificação, 
pode-se concluir que a UAN avalia-
da apresentou elevado grau de não 
conformidades, não atendendo 47 
dos 107 itens avaliados, necessários 
ao atendimento às condições higie-
nicossanitárias satisfatórias, estando, 
portanto, em desacordo com o pro-
grama de Boas Práticas de Fabrica-
ção.

O item “manipuladores” foi o que 
apresentou maior percentual de itens 
em inadequação com as BP, e os 
itens com as menores percentagens 
de inadequações foram os de manejo 
de resíduos, armazenamento e trans-
porte do alimento preparado e expo-
sição do alimento preparado.

Para que o setor de produção e 
comercialização de alimentos possa 
sempre oferecer aos consumidores 
alimentos de qualidade higienicos-
sanitária, sugere-se que os órgãos 
competentes ofereçam melhores 
condições de trabalho aos manipula-
dores, principalmente em relação ao 
salário, uma vez que essas pessoas 
não são bem remuneradas, fazendo 
com que muitas vezes a insatisfação 
gere um não comprometimento com 
o serviço prestado. 

Com as análises de sedimentação 
em placa e ATP-biolumenescência 
pode-se concluir as condições precá-
rias das instalações e a falta de higie-
nização dos ambientes e utensílios, 
verificando-se a necessidade de rever 
os procedimentos de higienização e o 
layout da UAN.
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