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PREFÁCIO

A grande área do conhecimento conhecida como ‘ciências da saúde’ apresenta uma 
complexidade impar, demonstrando o quão é importante para a nossa existência em um 
planeta que sofre nas mãos de uma espécie social caótica. E essa área de 
conhecimento não se basta. Então, apresenta interseções entre outras áreas do 
conhecimento, trazendo ainda mais benefícios para a humanidade. Não obstante, as 
contribuições dos profissionais da saúde não se limitam apenas às suas atividades 
formais, vão além e se engrandecem por meio das pesquisas. Nelas, os profissionais se 
atualizam e os formandos se preparam para os novos desafios do mercado de trabalho 
cada vez mais competitivo e exigente. O maior desafio é tornar os resultados das 
pesquisas um produto ou serviço aplicável para dar retorno àqueles que, de maneira 
direta ou indireta, dão o suporte para os profissionais da saúde. Portanto, essa obra é 
uma pequena amostra das mais diversas contribuições que os nossos profissionais têm 
feito para a nossa população.

Em nossos livros selecionamos um dos capítulos para premiação como 
forma de incentivo para os autores, e entre os excelentes trabalhos selecionados para 
compor este livro, o premiado foi o capítulo 16, intitulado “O ABSENTEÍSMO DOS 
PACIENTES EM CONSULTAS MÉDICAS ÀS UNIDADES BÁSICAS DE SAÚDE NO 
MUNICÍPIO DE CUIABÁ – MT”.
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RESUMO: A oferta de uma alimentação escolar adequada e segura requer que as unidades 
de alimentação e nutrição das instituições de ensino adotem medidas de boas práticas de 
manipulação de alimentos. Esse estudo objetivou avaliar as Boas Práticas de Fabricação 
(BPF) de alimentos e condições higiênico-sanitárias de um restaurante institucional do 



184 PESQUISAS E RELATOS SOBRE CIÊNCIAS DA SAÚDE NO BRASIL 185

Instituto Federal do Piauí. Trata-se de estudo transversal, do tipo pesquisa de campo, 
realizado entre os meses de janeiro e fevereiro de 2023 em uma unidade de alimentação 
e nutrição do Instituto Federal do Piauí, Campus localizado ao sul do estado. As condições 
higiênico-sanitárias foram verificadas in locu utilizando a Lista de Verificação das Boas 
Práticas de Fabricação em Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos 
(ou check-list) baseada na Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) nº 275 de 21 de outubro 
de 2002 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária. Tal instrumento possui 164 itens de 
verificação que estão distribuídos em 5 blocos, quais sejam: edificações e instalações, 
equipamentos, móveis e utensílios, manipuladores, produção e transporte do alimento  e 
documentação. De acordo com o check-list, a unidade de alimentação e nutrição estudada 
apresentou condições higiênico-sanitárias regulares, com 65,9% dos itens avaliados em 
conformidade com as recomendações da legislação sanitária de alimentos vigente. O maior 
percentual de adequação dos itens esteve relacionado aos manipuladores de alimentos, 
já os menores foram observados em aspectos relativos aos equipamentos, móveis 
e utensílios e documentação do estabelecimento. A unidade de alimentação e nutrição 
avaliada apresentou um atendimento regular das Boas Práticas de Fabricação de alimentos 
perante RDC 275/2002, sugerindo que a mesma possui um risco sanitário regular. Sugere-
se a realização de estudos futuros que abranjam as Unidades de Alimentação e Nutrição 
de todos os campus afim de que se tenha um diagnóstico geral das condições higiênico-
sanitárias e  BPF dos restaurantes do Instituto Federal do Piauí.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentação escolar. Segurança alimentar. Manipulação de alimentos. 

GOOD MANUFACTURING PRACTICES IN A FOOD AND NUTRITION UNIT AT THE 
FEDERAL INSTITUTE OF PIAUÍ

ABSTRACT: The provision of adequate and safe school meals requires that the food and 
nutrition units of educational institutions adopt measures of good food handling practices. 
This study aimed to evaluate the Good Manufacturing Practices (GMP) of food and hygienic-
sanitary conditions of an institutional restaurant of the Federal Institute of Piauí. This is a 
cross-sectional study, of the field research type, carried out between January and February 
2023 in a food and nutrition unit of the Federal Institute of Piauí, Campus located in the south 
of the state. The hygienic-sanitary conditions were verified in locu using the Checklist of 
Good Manufacturing Practices in Food Producing/Industrializing Establishments (or check-
list) based on the Resolution of the Collegiate Board (RDC) nº 275 of October 21, 2002 of 
National Health Surveillance Agency. This instrument has 164 verification items that are 
distributed in 5 blocks, namely: buildings and facilities, equipment, furniture and utensils, 
handlers, production and transportation of food and documentation. According to the check-
list, the food and nutrition unit studied presented regular hygienic-sanitary conditions, with 
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65.9% of the items evaluated in accordance with the recommendations of the current food 
health legislation. The highest percentage of adequacy of the items was related to food 
handlers, while the smallest were observed in aspects related to equipment, furniture and 
utensils and documentation of the establishment. The evaluated food and nutrition unit 
presented regular compliance with the Good Manufacturing Practices for food in accordance 
with RDC 275/2002, suggesting that it has a regular health risk. It is suggested that future 
studies be carried out covering the Food and Nutrition Units of all campus in order to have 
a general diagnosis of the hygienic-sanitary conditions and GMP of the restaurants of the 
Federal Institute of Piauí.

KEY-WORDS: School meals. Food safety. Food handling. 

INTRODUÇÃO 

A alimentação escolar consiste em um direito garantido a todos os estudantes da 
educação básica da rede pública de ensino, seja federal, estadual, distrital e municipal ou 
entidades filantrópicas e conveniadas. O Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE) 
visa contribuir para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o 
rendimento escolar bem como a formação de hábitos alimentares saudáveis, mediante ações 
de educação alimentar e nutricional e oferta de refeições que atendam as necessidades 
nutricionais dos alunos durante o período letivo (BRASIL, 2009).

Os Institutos Federais, instituições de ensino presentes em todo o Brasil, ofertam 
educação básica, profissional e tecnológica e de nível superior (VILELA et al., 2022; BRASIL, 
2008). Essas instituições são abrangidas pelo PNAE assim como pela Política Nacional de 
Assistência Estudantil a qual visa ampliar as condições para permanência dos jovens na 
educação superior pública, sendo a alimentação umas das áreas para o desenvolvimento 
das ações de assistência estudantil (BRASIL, 2010). 

As Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) e/ou restaurantes das instituições 
públicas de ensino, como o Instituto Federal, podem ser considerados como uma política 
pública educacional de importância significativa para toda a comunidade acadêmica uma 
vez que visam a manutenção de estudantes carentes na instituição (AMARAL, 2019). O 
restaurante institucional foco desse estudo atende especialmente uma demanda social 
menos favorecida, para a qual as refeições servidas podem representar as principais ou 
mesmo únicas refeições do dia. 

As UAN consistem em estabelecimentos onde acontece a manipulação e 
processamento de alimentos, a exemplo de refeitórios, restaurantes, hospitais e 
lanchonetes. De modo geral, essas unidades devem fornecer uma alimentação adequada 
nutricionalmente e segura do ponto de vista higiênico-sanitário, com vistas a prevenir as 
doenças transmitidas por alimentos (DTA) e contribuir com a segurança alimentar (ZURLINI 
et al., 2018).
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A incidência de DTA tem aumentando nos últimos anos (SAMPAIO et al., 2022). 
Embora haja subnotificação em pelo menos 10%, essas doenças são comuns. Estimativas 
da Organização Mundial da Saúde (OMS) apontam que cerca de 1/3 da população adoeça 
de DTA anualmente (VITERBO et al., 2018). No Brasil, foram registrados 8.227 surtos entre 
2007 e 2018, afetando 142.452 pessoas, das quais 136 dos casos resultaram em óbito. No 
Nordeste, foram 1.784 de surtos de DTA, acometendo 37.042 pessoas e resultando em 37 
óbitos (BRANDÃO et al., 2020). 

Condições precárias de higiene na manipulação, no armazenamento e na conservação 
dos alimentos, uso incorreto do binômio tempo-temperatura, inadequação da estrutura 
física dos estabelecimentos entre outros, são fatores que estão associados à ocorrência de 
DTA (BASTOS et al., 2018). 

Visando a segurança dos alimentos, a legislação sanitária brasileira estabelece 
exigências e/ou condições mínimas a serem observadas pelos serviços de alimentação 
(ALVES; OLIVEIRA, 2018). Nesse contexto, destacam-se as Resoluções da Diretoria 
Colegiada (RDC) da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) n° 275/2002 
que dispõe sobre o regulamento técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados 
aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a Lista de 
Verificação das Boas Práticas de Fabricação, e a n° 216/2004 que por sua vez dispões 
sobre os procedimentos de boas práticas para serviços de alimentação  (BRASIL, 2002; 
BRASIL, 2004; FERREIRA; LIMA; AGUIAR, 2020). 

Essas resoluções que regulamentam as boas práticas visam garantir adequadas 
condições higiênico-sanitárias dos estabelecimentos de alimentação e dos alimentos 
manipulados nesses locais. Tais documentos estabelecem os requisitos sanitários 
necessários para minimizar/evitar os fatores que contribuem para o aparecimento dos 
surtos de doenças de origem alimentar. Quando o serviço de alimentação adota as boas 
práticas tem-se como resultado uma maior qualidade do produto e do serviço prestado 
(DIAS et al., 2022). 

Contudo, resultados de estudos apontam que ainda é preciso melhorar as condições 
higiênico-sanitárias dos serviços de alimentação no ambiente escolar. Revisão integrativa 
de estudos realizados em Unidades de Alimentação e Nutrição escolar de diferentes regiões 
do Brasil concluiu que a maioria dos estabelecimentos apresentou risco sanitário regular, 
com condições higiênico-sanitárias parcialmente adequadas em relação às boas práticas 
(ROCHA et al., 2021). 

Nesse sentido, o problema dessa pesquisa reside em: “como ocorre o processo 
de fabricação e/ou produção de alimentos no restaurante institucional do IFPI-Campus 
Corrente?”. Tem-se como hipótese que o estabelecimento possui condições que implicam 
o atendimento parcial das BPF de alimentos, estando parcialmente adequado quanto 
recomendações da legislação sanitária vigente.
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A avaliação das boas práticas de fabricação de alimentos na Unidade de Alimentação 
e Nutrição do Campus Corrente se faz importante no âmbito   científico e social. No primeiro, 
contribui para o acervo de produções científicas na área da temática. Já no segundo, os 
resultados observados podem servir de base para o planejamento de reformas na estrutura 
física da UAN do campus bem como para nortear o estabelecimento de medidas no intuito 
de promover as adequações pertinentes e assim contribuir para a prevenção da ocorrência 
de doenças transmitidas por alimentos. 

Considerando que a alimentação saudável envolve diversos aspectos, devendo 
atender a requisitos nutricionais, culturais e de segurança microbiológica, é de extrema 
importância que os restaurantes institucionais adotem medidas e/ou práticas de higiene em 
todo o processo de produção das refeições, visando ofertar uma alimentação adequada 
do ponto de vista sanitário também. Esse estudo objetivou avaliar as Boas Práticas de 
Fabricação (BPF) de alimentos e condições higiênico-sanitárias de um restaurante 
institucional do IFPI.

METODOLOGIA 

Trata-se de uma pesquisa quantitativa, básica, descritiva, do tipo de campo realizada 
de janeiro a fevereiro do ano de 2023 em uma Unidade de Alimentação e Nutrição do Instituto 
Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Piauí (IFPI), localizada ao sul do estado. 
A UAN atende alunos matriculados/ativos na instituição, de cursos técnicos integrados e 
subsequentes ao ensino médio e do ensino superior. O estabelecimento produz diariamente 
cerca de 470 refeições, distribuídas entre o almoço e o jantar. Possui equipe composta por 
07 funcionários sendo: 02 cozinheiros, 04 auxiliares de cozinha e 01 nutricionista. 

A coleta dos dados ocorreu mediante a utilização da Lista de Verificação das Boas 
Práticas de Fabricação em Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos 
(ou check-list) baseada na Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) nº 275 de 21 de outubro 
de 2002 do Ministério da Saúde. Tal instrumento possui 164 itens de verificação que estão 
distribuídos em 5 blocos, quais sejam: edificações e instalações (79 itens); equipamentos, 
móveis e utensílios (21 itens); manipuladores (14 itens); produção e transporte do alimento 
(33 itens); e documentação (17 itens). 

Para o preenchimento do check-list utilizou-se para cada item as seguintes respostas: 
conforme (C) – quando o estabelecimento atendeu ao item observado; não conforme (NC) 
– quando o estabelecimento apresentou não conformidade para o item observado; e não 
se aplica (NA) – quando o item foi considerado não pertinente ao local pesquisado. O 
preenchimento do instrumento foi realizado pelos pesquisadores mediante observação in 
locu.
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Para a contabilização da pontuação atribuiu-se 1 ponto para cada resposta “C” e 
zero para as respostas “NC”. Para a avaliação geral do estabelecimento as respostas “NA” 
foram diminuídas do total de itens, não sendo, portanto, contabilizadas na soma final. Para 
classificar o estabelecimento quanto ao atendimento das Boas Práticas de Fabricação 
(BPF), consideramos a soma total dos pontos, referentes às respostas “C”, utilizando a 
seguinte equação: 

% Atendimento =                 Itens C            X 100

                             Total de itens – itens NA

A Unidade de Alimentação e Nutrição foi classificada segundo a RDC 275/2002 da 
ANVISA: Grupo 01 (bom) - 76 a 100% de atendimento dos itens; Grupo 02 (regular) - 51 a 
75% de atendimento dos itens; Grupo 03 (deficiente) - 0 a 50% de atendimento dos itens. 
Para análise e tabulação dos resultados utilizou-se o Microsoft Office Excel. 

RESULTADOS E DISCUSSÕES 

A partir da aplicação da lista (ou check-list) de Verificação das Boas Práticas de 
Fabricação em Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos da RDC n° 
275/2002 da ANVISA, obteve-se a quantidade de itens que atendiam, não atendiam e que 
não se aplicavam a realidade do estabelecimento em cada bloco, conforme disposto no 
Quadro 01. 

Quadro 01: Distribuição dos itens do check-list da RDC n° 275/2002 em uma Unidade de Alimentação e 
Nutrição do Instituto Federal do Piauí, Piauí, 2023.

Blocos verificados Conforme Não conforme Não se aplica
Edificações e instalações 51 22 06
Equipamentos, móveis e utensílios 12 09 00
Manipuladores 11 03 00
Produção e transporte do alimento 12 06 15
Documentação 08 06 03

Total 94 46 24
Fonte: Própria (2023).

A conformidade geral e por bloco da UAN à RDC 275/2002 está apresentada na 
Figura 01. De modo geral, a UAN estudada possui condições sanitárias e de higiene 
regulares (Grupo 02 - pontuação de 51 a 75%), estando a maioria dos itens avaliados 
(65,9%) em conformidade com as recomendações da legislação sanitária de alimentos 
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vigente. O maior percentual de adequação dos itens esteve relacionado aos manipuladores 
de alimentos, já os menores foram observados em aspectos relativos aos equipamentos, 
móveis e utensílios e documentação da UAN. 

Figura 01: Percentual de conformidade e não conformidade de uma Unidade de Alimentação e Nutrição do 
Instituto Federal do Piauí perante a RDC n° 275/2002, Piauí, 2023.
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Resultados semelhantes têm sido observados por alguns estudos, não só referente 
UAN de escolas públicas da rede federal, mas também de escolas municipais e estaduais 
(SOARES et al., 2018; RUDAKOFF et al., 2018; SANTOS; FERREIRA, 2019; RODRIGUES 
et al., 2019; LIMA et al., 2020; ANDRADE; OLIVEIRA, 2021; OLIVEIRA et al., 2022). 

Um estudo realizado em uma UAN do Instituto Federal do Maranhão constatou que 
o estabelecimento funcionava de forma inadequada considerando os critérios da legislação 
sanitária brasileira vigente, já que houve uma adequação de apenas 35,56% dos itens 
avaliados (RODRIGUES et al., 2019). Rudakoff et al. (2018) também observou condições 
regulares quanto as BPF em UAN de 40 escolas da rede municipal de educação de São 
Luís - MA, verificando 69,7% de adequação dos itens. Vale destacar que nesse estudo os 
atores não encontraram nenhuma preparação com qualidade microbiológica imprópria ao 
consumo dos alunos. 

Lima et al. (2020) ao avaliar os aspectos higiênico-sanitários das UAN de três 
escolas estaduais de tempo integral no município de Sobral – CE constatou risco sanitário 
regular ao obter a média. E embora o risco tenha sido variável entre as UAN, apenas uma 
apresentou risco sanitário baixo, isto é bom atendimento às BPF. Um estudo realizado em 
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nove UAN escolares no Rio de Janeiro encontrou classificou a maior parte delas (66,7%) 
como regulares, visto que apresentaram condições higiênico-sanitárias parcialmente 
adequadas, indicando a necessidade de realização de medidas corretivas para as BPF 
(SOARES et al., 2018).

Andrade e Oliveira (2021) avaliaram os aspectos higiênico-sanitários de UAN de duas 
escolas públicas Currais Novos-RN, sendo uma estadual e uma municipal, e encontraram 
risco sanitário regular, com adequações de 74% e 54%, respectivamente, estando a escola 
municipal menos adequada com relação as boas práticas. No estudo de Oliveira et al. 
(2022) que avaliou UAN de 395 escolas estaduais e municipais em 113 municípios goianos, 
69,4% das unidades apresentaram condições higiênico-sanitárias regulares. Nesse estudo, 
houve correlação entre o risco sanitário da UAN e valores de Indice de Desenvolvimento 
da Educação Básica (IDEB), onde escolas com UAN de baixo risco sanitário apresentavam 
um maior valor do IDEB. 

Unidades de alimentação e Nutrição de escolas com condições sanitárias inadequadas 
põem em risco a saúde do público atendido, desempenhando papel inverso ao objetivo 
desses estabelecimentos. As refeições produzidas nas escolas devem contribuir para 
proteger e promover a saúde dos estudantes, especialmente por ser um público muitas 
vezes vulnerável nutricionalmente e sob a ótica socioeconômica (ANDRADE; OLIVEIRA, 
2021). 

Quanto aos itens do bloco das edificações e instalações, observou-se a presença de 
equipamentos em desuso na área de preparo, pisos e tetos desgastados e com rachaduras/
trincas, portas sem fechamento automático e não ajustadas aos batentes, ausência de 
proteção nas janelas contra insetos e roedores, ausência de vestiários e instalações sanitárias 
exclusivas para os manipuladores de alimentos, ausência de laudos que comprovem a 
potabilidade da água, entre outros. Outros estudos também observaram essas condições 
(RUDAKOFF et al., 2018; SOARES et al., 2018; LIMA et al., 2020; ANDRADE; OLIVEIRA, 
2021). 

A dificuldade de priorizar recursos financeiros para manutenções e reformas nas 
cozinhas das instituições de ensino, por estas serem consideradas um setor auxiliar, contribui 
para as inadequações da estrutura física das mesmas (VILA; SILVEIRA; ALMEIDA, 2014). 
Além disso, segundo Rudakoff et al. (2018) as inconformidades nos edifícios e instalações 
de UAN de escolas podem ser decorrentes da adaptação destas aos espaços físicos 
disponíveis no ambiente. No referido estudo, observou-se correlação positiva e moderada 
entre os escores obtidos de higienização ambiental e edificações, sugerindo que a estrutura 
física e o ambiente inadequados interferem de modo negativo na segurança dos alimentos 
ali manipulados.

No que diz respeito aos equipamentos, móveis e utensílios, os itens que mais 
contribuíram para a inadequação foram: má conservação dos equipamentos, ausência de 
visor externo de temperatura nos freezers e geladeiras, ausência de planilhas para registro 



PESQUISAS E RELATOS SOBRE CIÊNCIAS DA SAÚDE NO BRASIL 192 PESQUISAS E RELATOS SOBRE CIÊNCIAS DA SAÚDE NO BRASIL

de temperaturas dos equipamentos, ausência de registros que comprovem manutenções 
preventivas e calibração de maquinários de medição, armazenamento de utensílios em 
locais desprotegidos e de material rugoso e absorvível. 

De modo semelhante, no estudo de Soares et al. (2018) a ausência de equipamentos 
com visor de temperatura foi uma das principais inadequações encontradas no bloco dos 
equipamentos. A RDC nº 216/ 2004 estabelece que haja o monitoramento e registro de 
temperatura não só das matérias-primas e ingredientes, mas também dos equipamentos 
que os armazenam (BRASIL, 2004). 

No bloco da produção e transporte de alimentos, as inconformidades estiveram 
relacionadas a ausência de planilhas de controle na recepção de matéria-prima/ingredientes, 
armazenamento dos gêneros alimentícios não perecíveis em local inadequado (sala sem 
ventilação, sem portas com vedação inferior), e ausência de controle de qualidade do 
produto final. 

Soares et al. (2018) e Lima et al. (2020) também verificaram ausência de amostragem 
para análise laboratorial das preparações e de controles para registro das características 
da matéria-prima no recebimento. Em contraposição, em outros estudos o recebimento 
apresentou menor risco sanitário comparado aos outros aspectos (BRANDÃO et al., 2020; 
ANDRADE; OLIVEIRA, 2021; OLIVEIRA et al., 2022). 

No intuito de contribuir para a manutenção das condições higiênico-sanitárias e 
nutricionais dos alimentos manipulados, é recomendado que no recebimento de matérias-
primas, materiais e insumos se faça uma análise qualitativa e quantitativa dos gêneros, 
incluindo a verificação das condições da embalagem e do prazo de validade (CELESTINO et 
al., 2017). Além disso, o controle de qualidade do alimento produzido, como o monitoramento 
da temperatura dos alimentos prontos para consumo de modo a mantê-las em valores 
≥60ºC para alimentos quentes e ≤5ºC para alimentos frios e a coleta e armazenamento de 
amostras das preparações, minimiza o risco de ocorrência de DTA (BRASIL, 2004). 

O bloco dos manipuladores de alimentos foi o que apresentou maior percentual de 
conformidade (78,6%). As inadequações se referiram a ausência de supervisão periódica 
da saúde dos manipuladores e do registro de exames realizados. A não realização de 
exames periódicos dos manipuladores de alimentos também foi observada por Soares 
et al., (2018). Esses profissionais são elemento-chave nos serviços de alimentação, uma 
vez que a higiene pessoal inadequada como lavagem incorreta das mãos, ou mesmo por 
serem portadores de microrganismos patogênicos podem promover a contaminação dos 
alimentos no ato da manipulação destes (SANTOS; FERREIRA, 2019). 

Quanto a documentação, o Manual de Boas Práticas de Fabricação (MBP) ainda 
está processo de implantação e alguns Procedimentos Operacionais Padronizados 
(POP) ainda não existem na unidade. Embora sejam documentos básicos e necessários 
em estabelecimentos de alimentação, a ausência dos mesmos ainda é comum nas UAN 
escolares (RUDAKOFF et al., 2018; LIMA et al., 2020; OLIVEIRA; ANDRADE, 2021).
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 Mendes et al (2019) avaliando as estruturas físicas e condições higiênico-sanitárias 
em UAN de escolas em Teresina-PI, embora tenha encontrado 83,5% de atendimento as 
BPF nas unidades avaliadas, verificou desconhecimento ou ausência de POP e MBP entre 
as não conformidades. A RDC n° 216/2004 estabelece que os serviços de alimentação 
devem dispor desses documentos, de modo acessível aos funcionários envolvidos e 
disponível à autoridade sanitária, quando requerido (BRASIL, 2004). Os POP contribuem 
para garantir as condições higiênico-sanitárias adequadas e necessárias ao processamento 
de alimentos (BRASIL, 2002).

CONCLUSÃO

A Unidade de Alimentação e Nutrição avaliada nesse estudo apresentou um 
atendimento regular das Boas Práticas de Fabricação de alimentos perante RDC 275/2002, 
sugerindo que o estabelecimento possui condições higiênico-sanitárias parcialmente 
adequadas e/ou um risco sanitário regular. As não conformidades estiveram presentes 
nos diferentes blocos avaliados, sendo mais frequentes falhas nos itens relacionados aos 
equipamentos, móveis e utensílios assim como relacionados a documentação e registros. 
Essas falhas, associadas ou não a outros fatores, podem influenciar negativamente a 
segurança dos alimentos produzidos, aumentando o risco de contaminação dos alimentos 
e de ocorrência de doenças transmitidas por alimentos. 

Embora esse estudo tenha a limitação de ter sido realizado em apenas uma Unidade 
de Alimentação e Nutrição do IFPI, foi perceptível a necessidade iminente de reformas na 
estrutura física, o que requer uma priorização do setor no que tange aos investimentos 
financeiros visando a melhoria das instalações do estabelecimento.  

Sugere-se a realização de estudos futuros que abarquem as Unidades de Alimentação 
e Nutrição de todos os campus do IFPI afim de que se tenha uma visão e/ou um diagnóstico 
geral das condições higiênico-sanitárias dos restaurantes institucionais do Instituto Federal 
no estado do Piauí. Além disso, podem ser realizados estudos que avaliem as BPF de 
alimentos nos institutos federais nos diferentes estados do Brasil. 
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