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RESUMO
Este trabalho foi realizado visando avaliar as condições de
higiene ambiental, operacional e pessoal de um Banco de
Alimento (BA) de Belo Horizonte MG, utilizando-se um ins-
trumento de coleta de dados modificado (“checklist” de boas
práticas de fabricação). Esses dados foram coletados por meio
de uma auditoria realizada no BA. Com os resultados obtidos
foi realizada uma comparação de dados entre os anos 2010 a
2013 sendo que o BA foi classificado em grupos, de acordo
com sua taxa de conformidade. Também foi coletada, de uma
amostra de seis funcionários, dados sobre seus conhecimentos
na prática de manipulação e conhecimento sobre higienização
dos alimentos. Uma coleta microbiológica das mãos foi reali-
zada com o intuito de conscientizar esses funcionários na hi-
gienização correta. Além disso, foi realizada uma análise da
água utilizada para a manipulação dos alimentos. Os resulta-
dos mostraram uma melhora significativa nos dados coletados,
se comparado os anos de 2010 e 2013.

PALAVRAS-CHAVE: Boas práticas de fabricação, higiene,
boas práticas de manipulação, banco de alimentos.

ABSTRACT
This study was conducted aiming to assess the environmental,
operational and personal hygiene conditions of a Food Bank
(BA) in Belo Horizonte MG, using a modified data collection
instrument (checklist of good manufacturing practices). These
data were collected through an audit performed in the BA. A
data comparison was conducted with the results obtained be-
tween the years 2010-2013, and the BA was classified into
groups according to their compliance rate. Additionally, it was
collected, from a sample 6 employee, data on their knowledge
on food’s handling practices and hygiene. A microbiological
analysis of hands was performed in order to educate these

workers in proper hygiene. In addition to that, an analysis of
the water used for food handling was performed. The results
showed a significant improvement in the data collected when
comparing the years 2010 and 2013.

KEYWORDS: Good manufacturing practices, hygiene, good
handling practices, food bank.

1. INTRODUÇÃO
A fome e o desperdício de alimentos estão entre os

maiores problemas que o Brasil enfrenta, constituindo-se
em um dos maiores paradoxos de nosso país. Enquanto
são produzidos cerca de 140 milhões de toneladas de
alimentos por ano, milhões de brasileiros são excluídos
do acesso ao alimento1.

Os BA surgiram nos Estados Unidos em 1960. No
Brasil foram implantados em 1994 sob coordenação do
Serviço Social do Comércio – SESC - São Paulo2.

O BA atua no recebimento de doações de alimentos
considerados impróprios para a comercialização, mas
que são adequados ao consumo. Os alimentos são repas-
sados a instituições da sociedade civil sem fins lucrati-
vos que produzem e distribuem refeições gratuitamente a
instituições inscritas, como creches, asilos, entre outros.
O programa BA tem abrangência em todo o território
nacional, sendo considerados beneficiários do programa,
os Municípios com população acima de 100.000 (cem
mil) habitantes. Além deste critério, são levados em con-
sideração para a seleção dos municípios: o índice de
desenvolvimento humano (IDH-M), índice de vulnerabi-
lidade social, índice de insegurança alimentar e nutrici-
onal (INSAN), a região onde se localiza o município,
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percentual de famílias atendidas pelo bolsa família, par-
ticipação em outros programas de segurança alimentar e
nutricional3.

São esses produtos inadequados para a comerciali-
zação, mas sem nenhuma restrição para o consumo hu-
mano que, uma vez doados ao BA, são retirados sem
qualquer ônus para o doador – considerado um investi-
dor social – e, posteriormente, distribuídos para aqueles
que enfrentam necessidades4.

De acordo com o Programa de Segurança alimentar
da Organização Mundial de Saúde (OMS), milhares de
pessoas em todo o mundo adoecem em decorrência do
consumo de água ou alimentos contaminados. As baixas
condições higiênico-sanitárias estão implicadas na dis-
seminação das doenças transmitidas por alimentos
(DTA)5. A maioria dos casos de doenças transmitidas por
alimentos (DTA) está relacionada ao mau acondiciona-
mento dos alimentos, desencadeado por fatores tais co-
mo contaminação cruzada, deficiente higiene operacio-
nal e pessoal dos manipuladores6,7.

As DTA constituem um dos problemas de saúde pú-
blica mais frequentes do mundo contemporâneo. São
causadas por agentes etiológicos, principalmente mi-
crorganismos, os quais penetram no organismo humano
através da ingestão de água e alimentos contaminados8.
Nesse sentido, justifica-se a relevância em avaliar as
boas práticas de fabricação (BPF) dos BA bem como da
higiene pessoal dos seus manipuladores.

De acordo com dados da Organização Mundial de
Saúde (OMS), os manipuladores são responsáveis direta
ou indiretamente por até 26% dos surtos de enfermida-
des bacterianas veiculadas por alimentos9.

De acordo com a Resolução da Diretoria Colegiada
(RDC) nº 216 as boas práticas são procedimentos que
devem ser adotadas por serviços de alimentação a fim de
garantir a qualidade higiênico sanitária e a conformidade
dos alimentos com a legislação sanitária10. Segundo esta
legislação apesar dos BA não atuarem diretamente na
produção e industrialização de alimentos, a sua função
de triagem, armazenamento e distribuição justifica, com
as devidas adequações, o uso do regulamento higiêni-
co-sanitário para avaliar a conformidade desses equipa-
mentos quanto às BPF dos alimentos.

Deste modo, este trabalho teve como objetivo prin-
cipal realizar avaliações da higiene pessoal dos manipu-
ladores de alimentos e avaliar se são aplicadas correta-
mente as BPF em um Banco de Alimentos da Região
Metropolitana de Belo Horizonte (RMBH) em três mo-
mentos diferentes entre os anos de 2010 a 2013.

2. MATERIAL E MÉTODOS
Trata-se de um estudo primário observacional descri-

tivo. A amostra foi composta por um BA da RMBH. A
avaliação deste estudo foi realizada entre os meses de
setembro de 2010 a dezembro de 2013, por meio de um

instrumento de coleta de dados (“checklist” de BPF),
referenciado na legislação. Para adequação da “chec-
klist” à realidade do BA, excluíram-se do documento
original itens relativos à avaliação dos procedimentos
operacionais e à documentação do estabelecimento. Adi-
cionalmente, classificaram-se as variáveis em três di-
mensões: higiene ambiental, operacional e pessoal, com
objetivo de facilitar a visualização dos resultados e auxi-
liar na construção, posteriormente, de uma proposta de
intervenção. Cada uma das três dimensões foi decom-
posta nos seguintes indicadores: (I) condições de higiene
ambiental incluindo a área externa, as edificações e ins-
talações, os resíduos, os produtos saneantes e o controle
de pragas urbanas e vetores; (II) condições de higiene
operacional incluindo o abastecimento de água, o arma-
zenamento e transporte, os equipamentos e utensílios e a
higienização das instalações e (III) condições de higiene
pessoal dos manipuladores de alimentos incluindo as
condições estruturais que dão suporte à higiene pessoal,
tais como, instalações sanitárias e lavatórios. A avaliação
destes indicadores foi feita por meio de uma lista de
itens de verificação com entrevistas e observações in
loco (“checklist”). Os itens contidos na “checklist” foram
classificados como: conforme, não-conforme e não se
aplicam.

No ano de 2013 a equipe também aplicou um ques-
tionário com uma amostra de seis manipuladores de ali-
mentos, essa amostra foi composta por funcionários que
se disponibilizaram a participar do estudo, com o intuito
de avaliar seus conhecimentos e práticas na manipulação.
Os modelos dos questionários aplicados estão disponí-
veis nas tabelas 1 e 2.
Tabela 1. Questionário sobre o conhecimento da higiene e manipula-
ção dos alimentos dos manipuladores de alimentos do Banco de Ali-
mentos – Belo Horizonte, Minas Gerais 2013
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Tabela 2. Questionário sobre o conhecimento das práticas durante a
manipulação dos alimentos dos manipuladores de alimentos do Banco
de Alimentos – Belo Horizonte – 2013.

Foi ainda realizada uma coleta microbiológica em
mãos empregando-se a técnica de crescimento bacteria-
no em meio de cultura, em ágar PCA (Plate Count Agar)
que permitiu a visualização do crescimento microbioló-
gico antes e após a higienização das mãos11. As placas de
coleta foram identificados com um número mostrado
individualmente para cada manipulador buscando-se a
preservação da identidade do funcionário. As placas fo-
ram divididas em dois setores para a coleta antes e após
a higienização das mãos. Foram em seguida levados até
o Laboratório de Análises Complementares da Univer-
sidade FUMEC onde foram incubados em estufa bacte-
riológica a 36ºC ± 1ºC durante 48 horas e depois anali-
sados. Os resultados foram levados para os funcionários,
que participaram da coleta, a fim de conscientizá-los a
respeito da importância da higienização correta das mãos
antes e após a manipulação dos alimentos.

Foi realizada a análise microbiológica da água utili-
zada pelos funcionários para higienização e manipulação
dos alimentos. Os pontos de coleta foram: (I) a água de
abastecimento da pia utilizada para a limpeza dos ali-
mentos localizada no galpão de manipulação dos ali-
mentos, (II) a água de abastecimento da pia da cozinha
dos funcionários, a água de abastecimento da pia da co-
zinha experimental e a (III) água de abastecimento pia
de um dos banheiros feminino. A técnica empregada
para essa análise foi a do número mais provável de coli-
formes11. Empregou-se a técnica de número mais prová-
vel, colocando-se três series com tubos contendo o meio
de cultura caldo verde brilhante, empregando-se dilui-
ções até a extinção, incuba-se a 36 °C, a primeira leitura
deve ser em 24 horas e a leitura definitiva após 48 horas,
de acordo com a presença de tubos com produção de gás
(positivos) e sem produção (negativos), determina-se o
número mais provável de coliformes totais consultan-
do-se a tabela de número mais provável11.

Após análise geral dos dados, o BA foi classificado
em três grupos indicativos de uma faixa percentual de
conformidade às BPF: Grupo 1 - 76 a 100% de atendi-
mento dos itens; Grupo 2 - 51 a 75% de atendimento dos
itens e Grupo 3 - 0 a 50% de atendimento dos itens. Foi
também realizado estudo descritivo dos dados nos dife-
rentes indicadores e seus respectivos itens.

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comitê de Ética em
Pesquisa da Universidade FUMEC (protocolo Nº32, ano
2010).

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO
A amostra deste estudo foi composta por um BA da

RMBH e os resultados obtidos por meio da aplicação da
“checklist” realizada em três momentos, entre Setembro
de 2010 a Novembro de 2013. As médias percentuais de
adequação neste período encontram-se apresentadas
pelos quesitos: higiene ambiental (Figura 1), operacio-
nal (Figura 2) e pessoal (Figura 3).

Figura 1. Média do percentual de conformidade de boas práticas de
fabricação no quesito higiene ambiental em set/2010, maio/2013 e
out/2013.

Figura 2. Média do percentual de conformidade de boas práticas de
fabricação no quesito higiene operacional em set/2010, maio/2013 e
out/2013.

Figura 3. Média do percentual de conformidade de boas práticas de
fabricação no quesito higiene pessoal em set/2010, maio/2013 e
out/2013.
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A Figura 4 descreve a média do percentual de con-
formidade de BPF referente aos indicadores contidos
nas dimensões higiene ambiental, operacional e pessoal
comparando as três avaliações realizadas.

Figura 4. Média do percentual de conformidade de boas práticas de
fabricação nos quesitos higiene ambiental, higiene operacional e higi-
ene pessoal em set/2010, maio/2013 e out/2013.

Após análise dos dados, o estabelecimento foi clas-
sificado, em cada um dos três momentos (set/2010,
maio/2013 e out/2013), em grupos indicativos dentro de
uma faixa percentual de conformidade às BPF, separa-
dos em: grupo 1 (76 a 100% de atendimento dos itens),
grupo 2 (51 a 75% de atendimento dos itens) e grupo 3
(0 a 50% de atendimento dos itens), a fim de comparar a
adequação do BA nos quesitos higiene ambiental, higi-
ene operacional e higiene pessoal, realizando-se uma
média dos resultados.

Figura 5. Média de conformidades ás BPF nos períodos de set/2010,
maio/2013 e out/2013.

O resultado da média realizada nos três períodos de
avaliação indica que as condições de conformidade às
BPF no BA, quanto aos quesitos higiene ambiental,
operacional e pessoal encontram-se, em média, 73% de
adequação no período de set/2010, 45,8% de adequação
no período de maio/2013 e 72,3% de adequação em
out/2013, o que pode ser visualizado na Figura 5.

Analisando as possíveis causas para o grande per-
centual de inadequação observada no período de
maio/2013 em relação aos períodos de set/10 e out/13,
pode-se destacar alguns fatores que foram colocados em
pauta pela gerência do BA durante a visita e apresenta-
ção de resultados, que podem ter influenciado negati-
vamente nos resultados, como: mudança de gestão neste
período, o que pode ter dificultado a adaptação tanto dos
gestores, quanto dos funcionários à nova realidade. Ou-
tro fato apontado pela gestora foi à ocorrência de um dia
atípico no momento da visita dos pesquisadores
(maio/2013). Segundo relatos da mesma, no momento
da auditoria, havia sido recebida uma quantidade de
alimentos superior ao de costume, o que desestruturou a
dinâmica do BA naquele dia.
As principais inadequações que apresentaram menos de
60% de conformidade de média das avaliações
(set/2010, maio/2013, out/13) e necessitam de uma
maior atenção foram: (I) Higiene ambiental, quanto a
área externa (média de 46% de adequação). Podem ser
destacadas irregularidades como presença de entulho,
terra, guimbas de cigarro e buracos, o que comprometeu
a limpeza de uma forma geral, pois a sujeira que se
acumula na área externa por estes fatores pode facil-
mente contaminar a área de manipulação, durante a
passagem dos funcionários por esta área, ou até mesmo
pela ação do vento. Segundo a Agência Nacional de
Vigilância Sanitária4, a contaminação biológica pode ser
resultado do contato direto ou indireto (sendo o contato
dos manipuladores com tais contaminantes) dos ali-
mentos, com o solo, água contaminada, insetos, lixo e
sujeira em geral, pois nesses locais os microrganismos
são facilmente encontrados havendo contato poderá
ocorrer a contaminação. Vale ressaltar que no BA avali-
ado não há barreiras físicas eficientes para evitar este
tipo de contato o que pode consequentemente, levar a
contaminação dos alimentos, comprometendo as boas
práticas de manipulação; (II) Higiene ambiental, relaci-
onada a edificações e instalações (média de 48,61% de
adequação) podendo destacar irregularidades como a
presença de rejuntes no piso, o que dificulta a limpeza;
não há um controle eficiente de acesso do pessoal, as
instalações não são projetadas de forma a possibilitar
fluxo ordenado sem contaminação cruzada, presença de
ralos aparentes, paredes impermeáveis somente até a
metade e com presença de descascamento, presença de
teia de aranha no teto, as portas não são muito bem
conservadas e não são mantidas fechadas a fim de evitar
contaminação externa, luminárias sem proteção, fios
expostos; higiene ambiental quanto a resíduos (50% de
adequação). Podem ainda ser destacadas irregularidades
como coletores de difícil higienização e transporte e em
número e capacidade insuficientes para conter resíduos,
destacando o fato de possuírem recipientes para coleta
de lixo que não são utilizados por possuírem volume
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muito superior a demanda do BA; (III) Higiene opera-
cional quanto a equipamentos, móveis e utensílios
(56,66% de adequação),que apesar de ter obtida uma
baixa média, devido à grande inadequação no período
de maio/2013, apresentou uma melhora significativa em
outubro/2013, alcançando 100% de adequação dos itens;
(IV) Higiene pessoal quanto a instalações sanitárias
(44,66% de adequação) podendo destacar irregularida-
des como mau estado de conservação de limpeza, portas
sem sistema de fechamento automático, utilização de
sabonete em barra, apesar de ter sido observado que o
suporte para sabonete líquido encontrava-se vazio e
lixeiras sem acionamento da tampa com pedal. Outro
item que apesar de ter uma média acima de 60% dos
itens de adequação, mas que necessita de melhoria são
os lavatórios em área de manipulação, que apresentaram
problemas de escoamento da água, o que pode levar a
uma contaminação das mãos, durante a higienização, ao
entrarem em contato com a água empoçada, mesmo
após a lavagem das mesmas.

Os resultados referentes ao questionário realizado
com seis funcionários em out/2013 para avaliação do
conhecimento sobre higiene e práticas na manipulação
encontram-se apresentados nas Tabelas 3 e 4.
Tabela 3. Porcentagem de respostas positivas e negativas no questio-
nário sobre o conhecimento das práticas de higiene durante a manipu-
lação dos alimentos dos manipuladores de alimentos do Banco de
Alimentos – Belo Horizonte – 2013.

A análise dos resultados do questionário aplicado
mostra um alto índice de acertos no que diz respeito ao
conhecimento e boas práticas realizadas pelos funcioná-
rios durante a manipulação de alimentos. Dentre as

questões propostas, houve um índice de apenas 6,5% de
inadequação de conhecimentos e condutas dos manipu-
ladores, o que confirma os bons resultados obtidos na
aplicação da “checklist” no quesito higiene pessoal no
âmbito manipuladores de alimentos, que obteve ade-
quação de 100% dos itens na análise realizada no mes-
mo período em que o questionário foi aplicado
(out/2013).

Tabela 4. Porcentagem de respostas positivas e negativas no ques-
tionário sobre o conhecimento das práticas durante a manipulação dos
alimentos dos manipuladores de alimentos do Banco de Alimentos –
Belo Horizonte – 2013.

Em relação a análise microbiológica realizada nas
mãos antes e após a higienização das mãos, realizado
em uma amostra de seis funcionários (os mesmos que
responderam ao questionário, no mês de out/2013), os
resultados obtidos foram insatisfatórios. Esperava-se a
observação de um grande crescimento microbiano antes
da higienização das mãos, e a diminuição do mesmo
após a higienização. No entanto, houve grande cresci-
mento microbiano mesmo após a higienização na maio-
ria das placas analisadas. Este resultado pode ser expli-
cado pela utilização de sabão inadequado, não bacteri-
cida e pela falha no escoamento de água do lavatório
onde foi realizada a lavagem das mãos, o que possibili-
tou contato das mãos com a água contaminada empoça-
da no lavatório. Estas hipóteses se confirmam pelo fato
de que a análise de um funcionário que realizou o pro-
cedimento de higienização de mãos em outro lavatório,
com um sabão líquido e em pia sem problemas de es-
coamento, acarretou uma diminuição do crescimento
bacteriano após a higienização das mãos. Verificou-se
que medidas como avaliar o conhecimento e mostrar
resultados microbiológicos após procedimentos de hi-
gienização, levam a mudança de comportamento dos
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funcionários e promovem uma conscientização dos as-
pectos de higiene pessoal mais eficaz por parte dos
mesmos.

Quanto à análise microbiológica da água utilizada
pelos funcionários para higienização e manipulação dos
alimentos, foi utilizada o grupo coliformes como indi-
cador de condições higiênico-sanitárias. Observou-se
que a água encontrava-se própria para o consumo. Nes-
se ponto não havendo intervenção necessária. Todos os
resultados foram passados as gestoras do BA, para que
fossem tomadas as providencias necessárias.

4. CONCLUSÃO
A utilização da ferramenta de avaliação de BPF por

meio da “checklist” para o monitoramento de parâme-
tros de condições higiênico sanitárias do BA foi satisfa-
tória, pois além do baixo custo de aplicação é adequada
para a coleta de dados. Destaca-se o fato de que após a
sua aplicação, ao se analisar por dimensões, pode-se
identificar as reais necessidades de intervenções. Foi
vista também a necessidade de um acompanhamento da
evolução das adequações do BA em diferentes momen-
tos, para acompanhamento da manutenção das boas prá-
ticas de manipulação em um BA.

Comparando-se as três avaliações realizadas em di-
ferentes momentos evidenciaram-se aspectos positivos e
críticos acerca da operacionalização do BA da RMBH
analisado, tendo em vista que o BA tem muitos aspectos
a serem melhorados. Essas avaliações apontam que para
uma melhora efetiva das não conformidades do BA, há
uma necessidade de maior investimento de órgãos pú-
blicos para melhorias de infraestrutura, empenho dos
gestores em acompanhar os quesitos de BPF com uma
maior frequência, não somente através dos estudos de
pesquisa, mas sim adotar estas práticas como políticas
do banco. Por fim, pode-se concluir que medidas, como
as empregadas no presente estudo, que promovam uma
conscientização eficaz dos funcionários quanto a im-
portância da higiene pessoal podem levar a uma dimi-
nuição da contaminação durante a manipulação dos
alimentos, e melhora da qualidade dos alimentos que
são distribuídos a população.
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