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Resumo: As Unidades de Alimentação e Nutrição 
(UAN) são estabelecimentos responsáveis pela 
produção de refeições, que tem como função 
fornecer refeições balanceadas, ou seja, em 
quantidade suficiente, com qualidade completa e 
adequada às características e hábitos alimentares 
dos usuários, bem como, segura do ponto de vista 
higiênico-sanitário. Este estudo caracteriza-se 
por uma pesquisa metodológica, descritiva que 
buscou avaliar as condições da estrutura física 
de duas UAN localizadas na cidade de Aracaju/
SE usando como critério a RDC nº 275, de 21 
de outubro de 2002 da ANVISA, para determinar 

se as condições estruturais encontravam em 
situações propícias à obtenção de alimentos 
seguros. Foi utilizado uma lista de verificação 
(check list) com 44 itens, onde foi analisado: 
piso, teto, portas, paredes e divisórias, janelas e 
outras aberturas, escadas, elevadores de serviço, 
monta cargas e estruturas auxiliares, instalações 
sanitárias e vestiários para manipuladores, 
instalações sanitárias para visitantes, lavatórios 
na área de produção, iluminação e instalação 
elétrica, ventilação e climatização. Apesar dos 
estabelecimentos estarem dentro dos grupos de 
melhor classificação (grupos 01 e 02) segundo a 
referida RDC, alguns itens encontravam-se não 
conformes sendo necessários reparos nos itens 
que estão fora do previsto pela legislação a fim 
de garantir mais segurança ao alimentos, bem 
como evitar problemas de saúde aos funcionários 
e comensais.
Palavras-Chave: serviço de alimentação; 
qualidade; estrutura organizacional. 

Abstract: The Food and Nutrition Units (UAN) are 
establishments responsible for the production 
of meals, whose function is to provide balanced 
meals, that is, in sufficient quantity, with complete 
quality and adequate to the characteristics and 
eating habits of the users, safe from the hygienic-
sanitary point of view. This study is characterized by 
a descriptive methodological research that sought 
to evaluate the physical structure conditions of 
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two UANs located in the city of Aracaju / SE, using as criteria the RDC nº 275, of October 21, 
2002, of ANVISA, to determine if the structural conditions were in situations conducive to 
obtaining safe food. A checklist was used with 44 items, where it was analyzed: floor, ceiling, 
doors, walls and partitions, windows and other openings, stairs, service elevators, loads and 
auxiliary structures, sanitary facilities and locker rooms for manipulators, sanitary facilities 
for visitors, sinks in the production area, lighting and electrical installation, ventilation and 
air conditioning. Although the establishments were in the best classified groups (groups 01 
and 02) according to the DRC, some items were not in compliance and repairs were needed 
on items that were not provided for by the legislation in order to guarantee more food safety 
how to avoid health problems for employees and diners.
Keywords: food service; quality; organizational structure

1 | INTRODUÇÃO

As Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) são estabelecimentos responsáveis 
pela produção de refeições, que tem como função fornecer refeições balanceadas, ou 
seja, em quantidade suficiente, com qualidade completa e adequada às características e 
hábitos alimentares dos usuários, bem como, segura do ponto de vista higiênico-sanitário 
(POHREN et al, 2014).

O estilo de vida nas grandes cidades tem proporcionado um crescimento no numero 
de pessoas que realizam suas refeições fora de casa, com isso tem gerado uma maior 
ênfase na construção e montagem de unidades de alimentação e nutrição (UAN), com base 
em um planejamento físico adequado para atender as expectativas de clientes cientes de 
seus direitos.

O planejamento físico funcional inclui o dimensionamento e planejamento de 
diferentes setores como a determinação dos fluxos de matéria-prima, de pessoal, de lixo 
e da utilização dos equipamentos e precisa, necessariamente levar em consideração os 
seus cruzamentos e as suas interferências dentro de uma ótica voltada não somente para 
tempos e métodos, mas também para questões de saúde e para os possíveis riscos de 
contaminação alimentar (ABREU, 2013; FERREIRA, 2011).

Em uma UAN independente dos cardápios serem diversificados, há necessidade 
de um grande cuidado em relação à qualidade dos serviços oferecidos aos clientes e 
funcionários, englobando também a estrutura física do ambiente para um melhor conforto 
e segurança dos funcionários (MELLO et al, 2013).

O planejamento físico de uma UAN é importante tanto na questão econômica, como 
na funcionalidade da cozinha, evitando possíveis cruzamentos desnecessários de gêneros 
alimentícios e funcionários, má utilização de equipamentos ou falta dos mesmos limitando 
o cardápio, localização desapropriada de equipamentos e materiais e falta de ventilação 
(LIBERATO et al, 2016).

 A qualidade das refeições visa à manutenção da saúde, segurança e satisfação 
dos clientes que deve incluir as mais diferentes dimensões, como a qualidade higiênico-
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sanitária, a sensorial, a nutricional, a simbólica, a de serviço e a regulamentar (ABREU, 
2013).

De acordo com a legislação brasileira, o foco está na qualidade higiênico-sanitária, 
preocupando-se com as consequências da ingestão de alimentos contaminados.  Por isso 
a qualidade das refeições deve ser prevista durante o planejamento físico, de maneira que 
a estrutura facilite o trabalho em vez de dificultá-lo (BRASIL, 2003).

Para uma boa estrutura física, a UAN deve atingir diversos benefícios como:

• Garantir a execução de cardápios diversificados e voltados para as necessidades 
dos clientes. O cardápio monótono às vezes não é por falta de criatividade do 
profissional, mas sim devido à falta de espaço, equipamentos e utensílios; 

• Deve garantir a produção de refeições dentro dos padrões de qualidade 
desejados por profissionais e clientes e previstos pela legislação sanitária;

• Permitir a implantação e a utilização das boas práticas;

• Garantir conforto e redução de agravos à saúde e satisfação dos clientes e 
funcionários. Os aspectos ambientais, como iluminação, ventilação, cores e 
materiais de revestimento adequados, garantem conforto e segurança para os 
funcionários e clientes (SANT’ANA, 2012).

O presente trabalho teve por objetivo verificar a qualidade da estrutura física de duas 
UAN localizadas na cidade de Aracaju, Sergipe, sendo uma comercial e a outra institucional.

2 | MATERIAL E MÉTODOS

A presente pesquisa trata-se de um estudo transversal, observacional, realizado em 
duas unidades de alimentação e nutrição da cidade de Aracaju, SE. Sendo uma unidade 
comercial e outra institucional. Para facilitar a análise das UAN, as mesmas foram dividas 
em UAN 1 e UAN 2 respectivamente. Foi realizado uma visita técnica as UAN em dias e 
horários pré-estabelecidos pelos responsáveis de cada loca, posteriormente foi aplicado 
um check list baseado na RDC de nº 275, de 21 de outubro de 2002 da Agência Nacional 
de Vigilância Sanitária – ANVISA, para verificar as conformidades e não conformidades 
dessas UAN referente à estrutura física. Este check list possuía 44 itens, sendo avaliados: 
piso, teto, portas, paredes e divisórias, janelas e outras aberturas, escadas, elevadores 
de serviço, monta cargas e estruturas auxiliares, instalações sanitárias e vestiários para 
manipuladores, instalações sanitárias para visitantes, lavatórios na área de produção, 
iluminação e instalação elétrica, ventilação e climatização. A visita foi realizada no período 
de 06 a 12 de maio de 2016. Durante a aplicação do check list foi realizado algumas 
orientações sobre como deveria ser o padrão correto segundo a legislação vigente. Após a 
coleta dos dados, os mesmos foram tabulados no Excel versão 2007 e os resultados foram 
analisados em percentual no SPSS versão 22.
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3 | RESULTADOS E DISCUSSÃO

De acordo com a aplicação da lista de verificação, adaptada da RDC nº 275/2002, 
na UAN 1 foi verificado um percentual de 89% para os conformes e 11% para os itens 
não conforme. Com base nesses resultados, observou-se que a maioria dos itens estava 
de acordo com o que é preconizado pela legislação vigente, assim o estabelecimento 
classificou-se no grupo 01 (76 a 100%) de adequação dos itens (Gráfico 1 e Tabela 1). 
Ferreira et al (2011) analisaram as boas práticas em nove UAN e destas oito obtiveram 
resultados semelhantes ao atual estudo, com 88,9% de conformidade dos itens, sendo 
classificada no grupo 01.

Gráfico 1- Distribuição em percentual dos itens conforme e não conforme da UAN 1, segundo a RDC n° 
275/2012.

Já a UAN 2 após a verificação dos itens mostrou que 68% dos itens avaliados estavam 
conformes, 20,5% estavam não conformes e 11,5% não se aplicava ao estabelecimento, 
assim sendo inserido no grupo 02 (51 a 75%) de adequação dos itens (Gráfico 2 e Tabela 
2). Em estudo realizado por Pereira e Fonseca (2001), foram encontrados resultados 
semelhantes, o estabelecimento estudado possuía de 51 a 75% de seus requisitos 
cumpridos.

Na UAN 1 o piso mostrou uma boa higienização, com sistema de drenagem adequado 
sem acúmulo de resíduos, com ralos sifonados e protegido contra a entrada de pragas, 
porém apresentou rachaduras e buracos. As instalações sanitárias e vestiários para os 
manipuladores apresentaram a maior parte dos itens de acordo com a legislação exceto 
por não ter o sistema de exaustão e os pisos e paredes não se encontravam em bom estado 
de conservação. Já em relação aos lavatórios na área de produção as torneiras estavam 
em número menor do que o ideal para a quantidade de funcionários do estabelecimento. 
Os demais itens encontravam-se dentro das conformidades estabelecidas pela legislação. 
Em estudo realizado por Machado et al (2009), foram encontrados itens semelhantes 
de inadequação, a falta de lavatórios para a prática de higienização das mãos dos 
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manipuladores e presença de danos estruturais como portas com rachaduras, tetos 
rachados e com infiltrações e paredes ásperas.

Itens avaliados
Itens 

conforme 
(%)

Itens não 
conforme (%)

Total de 
itens (n)

Piso 66,6 33,4 3

Tetos 100 - 2

Paredes e divisórias 100 - 3

Portas 100 - 3

Janelas e outras aberturas 100 - 3

Escadas, elevadores de serviço, monta 
cargas e estruturas auxiliares 100 - 2

Instalação sanitárias e vestiários para os 
manipuladores 80 20 15

Instalação sanitárias para visitantes e 
outros 100 - 1

Lavatórios na área de produção 50 50 2

Iluminação e instalação elétrica 100 - 3

Ventilação e climatização 100 - 7

Total 88,63 11,37 44

Tabela 1- Distribuição dos dados de acordo com os resultados do check list aplicado na UAN 1.

Em relação à UAN 2, o piso continha rachaduras e buracos e o sistema de drenagem 
não estava apropriado, com acúmulo de resíduos e com possibilidade de entrada de pragas 
urbanas. O teto apresentou rachaduras e bolor, já as instalações sanitárias e vestiários 
para os manipuladores estavam com portas sem fechamento automático e sem a presença 
de avisos com os procedimentos de lavagem das mãos. Também foi visto erros quanto à 
ventilação e climatização, estas não eram capazes de garantir o conforto térmico podendo 
causar danos à produção e gerar consequências aos colaboradores. O estabelecimento 
teve alguns itens que não se aplicava como escadas, elevadores de serviço, monta cargas 
e estruturas auxiliares, instalações sanitárias para visitantes e outros e quanto à ventilação 
e climatização a maior parte dos itens não se aplicavam a realidade da Unidade, entre eles 
o sistema de exaustão ou insuflamento para prevenir contaminações e nem a existência 
dos registros periódicos de limpeza e manutenção dos sistemas de climatização. Os demais 
itens mostraram que estavam de acordo com o que a legislação preconiza.
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Gráfico 2 - Distribuição em percentual dos itens conforme, não conforme e não se aplica da UAN 2, 

segundo a RDC n° 275/2012.

Em um estudo feito por Pohren et al (2014), a unidade de alimentação e nutrição 
analisada também mostrou não conformidade em relação ao piso, apresentando 
rachaduras, em alguns lugares, podendo ser fonte de contaminação para os alimentos. 
Outra não conformidade, encontrada na UAN, foi em relação ao teto, que apresentou mofos, 
bolores, rachaduras e em alguns pontos, descascamento, dando a perceber a ausência de 
manutenção da estrutura. Verificou-se, ainda, em relação à edificação, que as aberturas, 
como portas e janelas, não possuem fechamento automático, não possuem barreiras para 
impedir a entrada de pragas, vetores e outros animais. Essas inconformidades podem levar 
a formação de células microbianas que se fixam nas superfícies, levando ao crescimento e 
quando liberados contaminam os alimentos, causando riscos à saúde dos consumidores.

Liberato et al (2016), avaliando a estrutura física da área de produção de uma unidade 
de alimentação e nutrição (UAN) localizada em Fortaleza/CE, também verificou que o teto 
não estava isento de bolores, manchas causadas pela umidade e descascamentos, as 
portas não eram dotadas de fechamento automático e não eram ajustadas perfeitamente 
aos batentes. O piso destas áreas atende a algumas recomendações, porém alguns 
azulejos estavam trincados e quebrados necessitando substituição.
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Itens avaliados
Itens 

conforme 
(%)

Itens não 
conforme 

(%)

Itens não se 
aplica (%)

Total de itens 
(n)

Piso 33,4 66,6 - 3

Tetos 50 50 - 2

Paredes e divisórias 100 - - 3

Portas 100 - - 3

Janelas e outras aberturas 100 - - 3

Escadas, elevadores de serviço, 
monta cargas e estruturas auxiliares - - 100 2

Instalação sanitárias e vestiários 
para os manipuladores 86,6 13,4 - 15

Instalação sanitárias para visitantes 
e outros - - 100 1

Lavatórios na área de produção 100 - - 2

Iluminação e instalação elétrica 100 - - 3

Ventilação e climatização 14,29 - 85,71 7

Total 68,19 11,36 20,45 44

Tabela 2 - Distribuição dos dados de acordo com resultados de ckeck list aplicado na UAN 2.

Segundo Mezomo (2002), deve-se ter uma atenção especial em relação aos 
acabamentos da unidade, onde estes devem oferecer o máximo de higiene, segurança 
e conforto visual. Desta forma o teto deve ser revestido de material lavável com cores 
claras, já as paredes devem ser de material durável, lavável e impermeável, podendo ser 
composta por revestimento cerâmico até o teto. Em relação aos pisos estes devem ser 
duráveis, de fácil limpeza e principalmente antiderrapantes. As escolhas de todos estes 
itens devem obedecer a paramentos que visam evitar a fadiga visual e a modificação das 
características sensoriais dos alimentos. Por isso é necessário que as UAN analisadas 
façam as modificações necessárias para um melhor funcionamento das mesmas.

As Unidades de Alimentação e Nutrição visitadas e analisadas possuem nutricionistas 
que aplicam check list e os padrões operacionais padronizados (POP’s) de acordo com 
o que a legislação preconiza, apesar disso os estabelecimentos apresentaram alguns 
itens não conformes, sendo necessário o investimentos por parte dos proprietários para a 
realização de reformas e adequação das não conformidades atendendo à legislação.

É necessário que as UAN avaliadas façam as correções das inadequações para 
garantia da qualidade higiênico-sanitária dos alimentos oferecidos como também na 
obtenção de segurança dos alimentos nos aspectos físicos, químicos e biológicos, além 
de evitar problemas junto aos funcionários. A presença do nutricionista é de fundamental 
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importância, realizando a capacitação de todos os colaboradores, treinamento dos 
manipuladores, gerenciamento das etapas envolvendo a produção segura dos alimentos, 
orientação e supervisão das atividades, entre outros. A busca permanente da melhoria 
leva a qualidade da organização e contribui na melhora da estrutura, funcionamento do 
trabalho e melhor qualidade dos produtos oferecidos (ABREU, 2013; CARNEIRO et al, 2015).

4 | CONCLUSÃO

Torna-se importante a implantação de medidas que visem à garantia e segurança do 
alimento preparado/servido, tentando ao máximo evitar qualquer tipo de contaminação 
ou contratempos na área de produção. Para isso torna-se necessária uma área física que 
atenda os requisitos mínimos preconizados na legislação vigente. As áreas físicas estudada 
estavam satisfatória, entretanto é necessária a correção dos poucos itens que estão fora 
da conformidade e sempre realizar trabalhos de monitoramento desses itens. Tal ação 
ira dinamizar e promover uma maior segurança, para o trabalhador da unidade e para os 
comensais.
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