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A alimentacao desempenha papel fundamental na manutencao e recuperacao
da saude de individuos saudaveis e enfermos, sendo importante atentar que
alimentos contaminados constituem vias de infeccao hospitalar, cujas principais
causas de ocorréncias sao condicoes higiénico/sanitarias inadequadas. Diante
desse contexto, o objetivo deste estudo foi compilar, através de uma revisao
descritiva, publicacoes relativas as legislacoes aplicadas no ambito nacional e
suas exigéncias voltadas as boas praticas de manipulacao nas unidades de ali-
mentacao hospitalar, considerando os setores de nutricao e dietética, lactario,
sondario e banco de leite humano. Com base neste estudo, concluiu-se que 0s
regulamentos federais sobre as boas praticas de manipulacao, tém como base as
Resolugoes RDC n2 216/04 e RDC n° 52/14, sendo os demais documentos citados
utilizados como complementos na busca por maior seguranca dos alimentos nos
servicos de alimentacao hospitalar e setores correlatos.

PALAVRAS-CHAVE: alimentos seguros; higiene; nutricao e dietética.

ABSTRACT

Food has an important role in maintaining and recovering the health of healthy
and sick individuals. Thus, it is relevant to note that contaminated food is an
Important route of nosocomial infection, whose main causes of contamination are
Inadequate hygienic-sanitary conditions. So that, in this context, the aim of this
study was to compile, through a bibliographic review of publications about the main
sanitary legislation applied at the national level and their requirements focused
on good handling practices in hospital food services, considering the sector of
nutrition and dietetics, lactary, probe, and human milk bank. Based on this study,
it was concluded that federal regulations on good handling practices are based
on resolutions RDC n% 216/04, and RDC n® 52/14, with the other documents cited
being used for greater food safety in hospital food services and related sectors.

KEYWORDS: safe food; hygiene; nutrition and dietetics.

BOLETIM TECNICO CIENTIFICO - INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA DISPONIVEL EM: HTTPS://PERIODICOS.IFFARROUPILHA.EDU.BR/INDEX.PHP/BOLETIM-TECNICO-CIENTIFICO



BOLETIM

| TECNICO-CIENTIFICO DOI 10.26669/2359-2664.2025.516
J
- DO IFFAR - V.10 /2025

Introducao

O servico de alimentacao é uma unidade gerencial onde sao desenvol-
vidas as atividades técnico-administrativas necessarias para a producao de
alimentos e refeicoes, até a sua distribuicao para coletividades (Mezomo,
2015). Os desafios presentes em Unidades de Alimentacao e Nutricao (UANS)
estao relacionados ao controle de qualidade, a seguranca dos alimentos, a
geracao de residuos, entre outras variaveis envolvidas na producao. Assim, o
Ministério da Satde (MS) por meio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), regulamenta o setor de producao e servicos de alimentos, além de
atuar na fiscalizacao desses estabelecimentos visando proteger a satde dos
consumidores.

De forma especifica, as UANs hospitalares produzem refeicoes destinadas
a pacientes e podem também oferecer alimentacao, gratuita ou paga, a fun-
cionarios, acompanhantes e visitantes (Payne-Palacio; Theis, 2015). Ressalta-
-se que a nutricao e alimentacao tém um fator adjunto na recuperacao da
saude dos pacientes. Nesse contexto, as condicoes higiénico-sanitarias das
refeicoes servidas, bem como a adequacao da estrutura da UAN aos critérios
exigidos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), sdo de extrema importancia
para a prevencao das Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA)
(Oliveira et al., 2022).

Considerando as particularidades das UANs hospitalares, o objetivo deste
estudo foi analisar a abrangéncia das legislacoes concernentes as BPF apli-
cadas aos setores de nutricao e dietética, lactario, sondario e banco de leite
humano.

Metodologia

O presente estudo apresenta uma revisao descritiva baseada na sintese de
pesquisas disponiveis na literatura cientifica, em bancos de dados eletronicos,
tais como Scielo e Google académico, alem de publicacdes do Ministério da

Saude, por meio da ANVISA, bem como monografias, dissertacoes de mes-
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trado e teses de doutorado. A revisao foi fundamentada em dados publicados
sobre legislacoes e ferramentas de BPF no ambito das UANs Hospitalares. A
pergunta norteadora do estudo foi: “Quais as legislacoes sanitarias existentes
de aplicacdo nacional e suas exigéncias referentes as Boas Praticas (BP) de

Manipulagao para Servicos de Alimentacao em UANs Hospitalares?”

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos por meio da pesquisa permitiram identificar as legis-
lacoes de abrangencia nacional no que tange as BP aplicaveis aos diferentes
setores hospitalares relacionados a alimentacao, conforme o Quadro 1. Os
setores e suas respectivas legislacoes serao detalhadamente discutidos ao
longo desta secao.

QUADRO 1 - Legislagdes nacionais relacionadas com Boas Praticas em servigos de ali-
mentacgao hospitalares.

Setor Legislagoes

Fonte: elaborado pelas autoras (2023).

Nutricao e dietética

Com a finalidade de proporcionar maior seguranca aos consumidores de

alimentos provenientes de servicos de alimentacao, a ANVISA publicou, em 25
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de setembro de 2004, a Resolucao RDC n® 216/04 (Brasil, 2004). O Regulamento
Técnico de BP para Servicos de Alimentacao é especifico para estabelecimen-
tos destinados ao preparo de alimentos e refeicoes, enquanto a industria, 0s
lactarios, os alimentos para fins especiais e nutricao enteral seguem outras
legislacoes.

ARDC n%216/04 estabelece condutas para evitar o risco de contaminantes,
e minimizar erros que possam ocasionar Doencas de Transmissao Hidrica e
Alimentar (DTHA) em servicos de alimentacao. Para isso, dispoe de uma lista
de verificacdao de conformidades e nao conformidades (Brasil, 2004). Sobre os
ambitos de aplicacao dos procedimentos de BP, a resolucao prevée medidas
como a higienizacao das edificacoes, instalacoes, equipamentos, moveis e
utensilios; o controle integrado de vetores e pragas urbanas, manejo de resi-
duos; a preparacao e conservacao dos alimentos, documentacao e o registro,
entre outros cuidados.

Quanto a documentacao e aos registros, a RDC orienta que os estabele-
cimentos disponham de um Manual de BP (MBP), de facil acesso aos mani-
puladores e disponivel para as autoridades sanitarias sempre que solicitado.
Trata-se de um instrumento descritivo das condutas higiénico-sanitarias seto-
riais, assim como as instrucoes sequenciais dos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP). Os POP devem abranger a “higienizacao de instalacoes,
equipamentos e moveis; ao controle integrado de vetores e pragas urbanas; a
higienizacao do reservatorio; e a higiene e saide dos manipuladores” (Brasil,
2004, p. 11).

A Resolucao RDC n° 52/14, alterou parte do texto da Resolucao RDC n®
216/2004 para esclarecer que o cumprimento dos padroes sanitarios esta-
belecidos pela RDC n° 216 nao isenta os servicos de alimentacao vinculados
ao0s servicos de saude do cumprimento dos demais instrumentos normativos
aplicaveis. Além disso, sua abrangéncia nao inclui os lactarios nem os seto-
res de Terapia de Nutricao Enteral (TNE), os quais sao regidos por diretrizes e
normas especificas (Brasil, 2014).

E importante ressaltar que as Vigilancias Sanitarias estaduais e municipais

podem estabelecer portarias exigindo mais procedimentos higiénicos sanitarios.
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Lactario

Segundo as legislacoes nacionais vigentes, o lactario € um setor vinculado
ao servico de nutricao e dietética, responsavel pelo preparo seguro das for-
mulas infantis, envase de mamadeiras, esterilizacao terminal e distribuicao
das dietas. Os processos realizados nesse ambiente devem ser rigorosamente
controlados em termos de higiene, a fim de minimizar 0s riscos de contami-
nacao (Galego et al., 2017).

Os Estabelecimentos de Satde (EAS) que prestam atendimento neonatal
e pediatrico devem, obrigatoriamente, dispor de um lactario. Para a nutricao
enteral (NE) em sistema aberto (preparado para consumo imediato), deve
existir uma sala com dimensao minima de 5 m? destinada a manipulacao
dessas dietas. Em unidades que houver lactario, os ambientes podem ser
compartilhados em condicoes especificas, como, por exemplo, com as areas de
NE, desde que entre elas exista uma sala de preparo de alimentos in natura,
0S quais podem ser usados por sondas para substituir ou complementar a
alimentacao oral dos pacientes (Brasil, 2002).

Conforme salienta Oliveira et al. (2022), nao ha uma lista de verificacao
elaborada por orgao fiscalizador que seja padronizada, especifica e oficial,
para uso em lactarios hospitalares. Assim, nos dias atuais, ha pesquisas com
aplicacoes de instrumentos nesses locais tomando por base a legislacao e/

OouU manuais e programas de apoio de instituicoes publicas ou privadas..

Terapia de Nutricao Enteral (TNE)

No ambiente hospitalar, a nutricao enteral € uma terapia que visa redu-
zir a mortalidade e morbidade dos pacientes (Kreymann et al., 2006). A TNE
pode ser realizada atraves do uso de formulas industrializadas, as quais apre-
sentam maior seguranca microbiologica e melhor adequacao da composicao
nutricional, ou por meio de formulacoes artesanais, preparadas a partir de
alimentos in natura, modulos, produtos alimenticios ou da mistura entre eles,

conforme prescricao dietética. Em decorréncia do preparo, as formulagoes
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artesanais sao mais suscetiveis a uma contaminagao microbiologica (Perote;
Vieira; Medeiros, 2014).

A RDC n2503/2021, estabelece os requisitos minimos para que uma unidade
hospitalar esteja apta a fornecer TNE, mediante licenca de funcionamento
concedida pelo 6rgao sanitario competente. Entre as exigéncias estao aspectos
como localizacao, infraestrutura, utensilios, potabilidade da agua e adequacao
da temperatura. Para a oferta de TNE, deve haver sala de manipulacao que
atenda as recomendacoes das Boas Praticas de Preparacao da Nutricao Enteral
(BPPNE), especialmente no caso da utilizacao de NE em sistema aberto, ou
seja, que requer manipulacao prévia a sua administracao (Brasil, 2021).

De acordo com a RDC n2503/2021, no que se refere a sala de manipulacao
e envase de NE, fica estabelecido que deve ser uma sala segregada e desti-
nada exclusivamente para esse fim, livre de transito de materiais e/ou pessoas
estranhas ao setor. Ainda, nesse ambiente nao é permitida a instalacao de
diversos equipamentos comuns em cozinhas (Brasil, 2021). Outros aspectos
relativos a infraestrutura fisica devem seguir as orientacoes da legislacao
especifica vigente (Brasil, 2004).

Banco de Leite Humano (BLH)

Os Bancos de Leite Humano (BLH), organizados no Brasil por meio da Rede
Brasileira de Bancos de Leite Humano, representam uma importante estra-
tégia de promocao ao aleitamento e de apoio a amamentacao de bebés que
nao podem mamar diretamente no seio (Fonseca et al., 2021). Considerado
um centro especializado, o BLH deve, obrigatoriamente, estar vinculado a um
hospital materno e/ou infantil, sendo responsavel pela execucao das ativi-
dades de coleta, processamento e controle de qualidade do leite humano,
para posteriormente ser distribuido mediante prescricao médica ou de um
nutricionista (Brasil, 2023).

Com o objetivo de estabelecer os requisitos para instalacao e funciona-
mento dos BLH e dos Postos de Coleta de Leite Humano (PCLH) no Brasil, foi
estabelecida, no ano de 2006, a Resolucao RDC n2 171 (Brasil, 2006). Essa legis-
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lacao permanece vigente e € aplicavel a todos os servicos de saude publicos
e privados. Assim, o BLH e o PCLH devem possuir documentacao que descreva
0s cargos, as funcoes do pessoal e a estrutura organizacional, além da defini-
cao das qualificacoes exigidas e das respectivas responsabilidades. Cabe ao
setor administrativo planejar, implementar e garantir a qualidade de todos
0S processos (Brasil, 2006).

Ainda, de acordo com a RDC n® 171, as BP de Manipulacao referem-se aos
procedimentos necessarios para garantir a qualidade do leite humano orde-
nhado, desde a sua coleta até a distribuicao. Dessa forma, o BLH e o PCLH
devem dispor de normas e rotinas escritas para os procedimentos realizados,
bem como implementar um sistema de controle de qualidade, incluindo as
BP (Brasil, 2006).

Consideracoes finais

O estudo permitiu evidenciar as particularidades das legislacoes sanitarias
aplicaveis as Unidades de Alimentacao e Nutricao (UANs) hospitalares, obser-
vando que essas normativas abrangem, de maneira satisfatoria, os requisitos
voltados a seguranca dos alimentos, ao apresentarem diretrizes claras sobre
os diversos procedimentos exigidos. Verificou-se que os regulamentos que
tratam das Boas Praticas (BP) em ambito nacional tém como base principal
a RDC n% 216/04, e a RDC n° 52/14, enquanto os demais dispositivos legais
atuam como complementares na busca pela seguranca alimentar.

Constatou-se que as condicoes higiénico-sanitarias em UANs hospitalares
dependem da adocao de praticas adequadas no manuseio dos alimentos.
Assim, & fundamental o cumprimento das legislacoes vigentes, bem como
a implementacao de uma gestao voltada para a seguranca microbiologica,
como meio indispensavel para garantir a qualidade dos servicos prestados

nas UANs hospitalares.
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