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RESUMO
As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) tém como atribuicdo fornecer refeicdes com qualidade num
ambiente higienizado e isento dos perigos de contaminacdo. O objetivo deste trabalho foi analisar as
condicdes higiénico-sanitarias de duas UAN institucional que constam a presenca do profissional de nutrigéo,
e comparar a qualidade higiénica e sanitaria do estabelecimento e dos alimentos fornecidos através do
checklist. Para realizag&o da pesquisa, foi utilizado um instrumento de medig&o de qualidade, o checklist. Este
instrumento de verificag@o faz parte dos requisitos exigidos pela RDC n° 216/2004 da ANVISA. Seguindo a
formatacéo e os procedimentos da RDC n° 275, de outubro de 2002 da ANVISA, categorizando em grupos
de avaliagéo, contendo as opgdes de resposta: “Conformidade” (C), “Nao Conformidade” (NC) e Nao Aplicavel
(NA). Os estabelecimentos foram classificados como: grupo 1 “Bom” (de 76 a 100% de adequagdes), o grupo
2 “Regular” (de 51 a 75%) e o grupo 3 “Deficiente” (de 0 a 50%). A UAN 1 foi classificado no grupo 2 como
“regular”, com 71% de adequagéo. Ja UAN 2 foi classificada no grupo 1 como “bom”, com 76% de adequagdes
aos itens exigidos pela legislagdo. Conclui-se que ambas as UANs apresentaram boas condigfes higi€nico-
sanitarias por atender a maioria dos critérios em conformidade com a legislagdo. A UAN 01 apresentou maior
percentual de inconformidades devido as instalagdes ndo atenderem as legislagdes vigentes necessitando de
manutenc¢des e reformas. Contudo, verifica-se que ha uma consciéncia por parte da Nutricionista da unidade.

PALAVRA- CHAVE: Checklist; Boas praticas; Nao conformidades.

1 INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) sdo responsaveis pelo fornecimento
de alimentacdo coletiva, tanto na parte comercial quanto na parte institucional. Séo
estabelecimentos que se tornaram uma opc¢ao pratica e rapida para pessoas que precisam
se alimentar fora de casa. Tém o objetivo de produzir refeicdes que atende as necessidades
nutricionais, sociais e higiénico-sanitarias. Nas UAN, a garantia higiénico-sanitaria deve ser
priorizada, especialmente devido ao aumento significativo de pessoas se alimentando fora
de casa (MOURO & MARIANO 2008; FRANCO et al., 2018; RIBEIRO et al., 2018; SILVA
et al., 2020)

O preparo dos alimentos envolve uma série de cuidados e deve garantir que chegue
ao consumidor minimizando os riscos em toda a cadeia de producdo (ANVISA, 2020),
assegurando uma alimentacédo adequada e saudavel para a populagéo, além de promover
a educacdo nutricional, a prevencdo do aparecimento de doencas, a melhora, a
manutencao ou recuperacao da saude. Segundo recomendacdes do Conselho Federal de
Nutricionistas, é sempre importante seguir as Boas Préticas de Manipulacdo e
processamento dos alimentos, estabelecidas pelas autoridades sanitarias, a fim de garantir
as condic¢des higiénico-sanitarias dos alimentos preparados (CFN, 2020, p. 8).

Dessa forma, com a intencdo de diminuir os riscos de contaminac¢ao alimentar, foi
regulamentado normas estabelecidas pela legislacdo brasileira, RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria-ANVISA, desde a estrutura
fisica, até o recebimento, manipulacdo e distribuicdo dos alimentos em servigcos de
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alimentacdo (BRASIL, 2004), sdo normas que devem ser cumpridas para producao de
alimentos seguros e alimentos de qualidade e devem ser seguidas antes, durante e apos o
preparo dos alimentos.

E extremamente importante que o0s manipuladores de alimentos tenham
conhecimentos sobre boas praticas, principalmente sobre os principais pontos de
contaminacao durante o processamento dos alimentos é essencial para garantir qualidade
microbiolégica e seguranca para o consumidor (FERRARI et al, 2019). De acordo com
Wendisch (2010) a contaminacado alimentar ndo ocorre somente no ato do preparo, mas
também no processo de higienizacdo, armazenamento e distribuicdo podendo contribuir
para uma doenca transmitida por alimento — DTA. A partir disso, € preciso orientar e treinar
0s manipuladores sobre os cuidados na aquisi¢do, acondicionamento, manipulagéo,
conservacgao e exposi¢cao ao consumo dos alimentos, bem como a estrutura fisica do local
de manipulagdo, para que a qualidade sanitaria do alimento ndo esteja em risco pelos
perigos quimicos, fisicos e biologicos que oferecem. Dessa forma, as boas praticas de
manipulagdo s&o regras que, quando praticadas, ajudam a reduzir 0s perigos ou
contaminacgao de alimentos (MARMETINI et al., 2010).

As condig¢es higiénico-sanitarias nos locais de manipulacéo de alimentos devem ser
criteriosamente controladas, visto que pode haver diferentes formas de contaminacdo no
preparo do alimento. (DIAS& AREVABINI, 2008).

No entanto, todas as etapas do processo de producao precisam ser devidamente
controladas e executadas corretamente, desde o recebimento da matéria-prima, no qual
precisa-se advim de fornecedores confiaveis; na preparacdo e manipulacéo das refeices,
controlando temperatura e higienizacdo; também na distribuicdo da refeicao pronta, atento
a qualidade dos equipamentos e utensilios; e bem como, cuidados com os procedimentos
de limpeza e desinfeccao de ambientes e utensilios. (BARRETO et al., 2016).

O checklist é uma ferramenta eficaz utilizada para fazer uma avaliacdo preliminar
das condicdes higiénico-sanitarias de um estabelecimento de producéo de alimentos. Esta
avaliacao inicial permite levantar itens ndo conformes e, a partir dos dados coletados,
prever acdes corretivas e adequacgao dos requisitos buscando eliminar e reduzir riscos que
possam comprometer os alimentos e a satude do consumidor (FIDELIS, et al., 2010).

Considera-se que o manipulador de alimentos é uma variavel importante durante
todas as etapas de processamento, podendo ser veiculo para a contaminacdo dos
alimentos e interferir diretamente na qualidade sanitaria do produto e saude dos
consumidores (SILVA, et al., 2017).

Segundo o Conselho Nacional de Nutricionistas (CRN), RESOLUCAO N° 600/2018
0 nutricionista € o profissional mais apto a supervisdo das boas praticas de manipulacéo
dos alimentos, pois é de sua responsabilidade contribuir para a promocao, recuperagao e
preservacao da saude do homem, além da satisfacao nutricional de seus clientes de modo
geral, uma vez que conhece e segue todas as legislacoes.

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi analisar as condi¢des higiénico-sanitarias
de duas UAN institucional que constam a presenca do profissional de nutricdo, e comparar
a qualidade higiénica e sanitaria do estabelecimento e dos alimentos fornecidos através do
checkilist.

2 MATERIAIS E METODOS

Tratou-se de um estudo transversal, estruturado que tem como objetivo analisar o
funcionamento das boas praticas na manipulacéo de alimentos, desenvolvida em duas UAN
institucional, ambos possuem o nutricionista no seu quadro de funcionarios e localizados
na cidade de Maringa/PR.
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Para avaliar as boas praticas nos estabelecimentos, foi utilizado um instrumento de
medicao de qualidade, o checklist. Este instrumento de verificacdo faz parte dos requisitos
exigidos pela RDC n° 216/2004 da ANVISA. Seguindo a formatacéo e os procedimentos da
RDC n° 275, de outubro de 2002 da ANVISA (BRASIL, 2002). O checklist utilizado &
categorizado em grupos de avaliacdo, sendo eles: Edificagdes, instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios; Higienizacdo de instalacdo, equipamentos, moveis e utensilios;
Controle integrado de pragas; Abastecimento de 4gua; Manejo de residuos; Manipuladores;
Matérias-primas, ingredientes e embalagens; Preparacdo do alimento; Armazenamento e
transporte do alimento preparado; Exposicdo ao consumo do alimento pré-preparado;
Documentacéo e registro.

Os itens em conformidade com a lista de verificagdo foram registrados como
conformidade (C), os itens que ndo atendiam aos questionamentos foram registrados como
ndo conformidade (NC) e os itens ndo pertinentes a realidade dos estabelecimentos foram
registrados como néo aplicaveis (NA). O preenchimento ocorreu no préprio local por meio
da informacéao direta do profissional responsavel pela UAN.

Os resultados obtidos através dos percentuais de adequacdes encontrados nas
UANSs ap6s aplicagdo do checklist, os estabelecimentos foram classificados em grupos, de
acordo com a RDC 216/2004, sendo classificados como: grupo 1 - “Bom” (de 76 a 100% de
adequacdes), o grupo 2 - “Regular” (de 51 a 75%) e o grupo 3 - “Deficiente” (de 0 a 50% de
adequacoes).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados dos checklist sempre serdo comparados os dois locais, sendo que
ambos possuem no quadro a presenca do profissional de nutricao.

No gréfico 1 demonstra a comparacdo do percentual de adequacdo dos itens
observados a UAN 1 foi classificado no grupo 2 como “regular”, com 71% de adequacao.
Ja UAN 2 foi classificada no grupo 1 como “bom”, com 76% de adequacdes aos itens
exigidos pela legislacao.
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Gréfico 1: Classificacédo das adequacgfes das UAN
Fonte: Dados da pesquisa

Os primeiros itens analisados no checklist foram a edificacdo e instalacdes dos
estabelecimentos conforme apresentado no grafico 02 foram avaliados 14 itens, a UAN 1
apresentou 7 itens em conformidade e 7 itens em ndo conformidade, a instalagdo como
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pisos, paredes e tetos apresentam com rachaduras e infiltracdo. Segundo a RDC n° 275,
2002 precisam estar em adequado estado de conservacdo. Tetos e paredes também
precisam estar adequados, livre de bolores e rachaduras, bem como, as portas ndo conter
rachaduras e descascamentos.

Entretanto, UAN 2 apresentou 10 itens em conformidade e 2 itens em n&o
conformidade, os critérios ndo conforme ocorreram por consequéncia da inexisténcia de
registros de manutencao programada e periddica dos equipamentos, devido a UAN nao
possuir esse tipo de manutencao frente ao sistema de exaustdo e elementos filtrantes, bem
como dos condicionadores de ar.

No estudo Ferraz et al. (2015) encontrou resultados semelhante em relacdo as
inadequacdes relacionadas a edificacdo e instalacdes, como o teto sem acabamento liso e
impermeavel, de cor escura, de dificil limpeza e em mal estado de conservacao, o
percentual de adequacao perante esta categoria variou de 71,4% a 90,5%.

Diante dos critérios da categoria “Edificagao, Instalagbes, Equipamentos, Moveis e
Utensilios”, faz-se necessaria a adequacao das inconformidades registradas em ambas as
Unidades avaliadas no atual estudo, visto que podem entrar em contato direto com os
alimentos e se tornarem fonte de contaminag&o.
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Grafico 2: Edificagfes e instalacdes da unidade
Fonte: Dados da pesquisa

O segundo item analisado foi, higienizacdo de instalacédo, equipamentos, moveis e
utensilios. Em relacdo a higienizacdo, a UAN 01 ndo apresentou inadequacao conforme
apresentado no grafico 03. Ja a UAN 02 apresentou ndo conformidade, com relacéo a ndo
higienizacdo correta dos utensilios. Segundo a RDC n° 216, € de suma importancia que 0s
utensilios estejam limpos e esterilizados para as refeicdes, o que ndo se enquadra
utensilios com manchas e indicios de oxidac&o. Outro ponto € que, 0s equipamentos devem
ser higienizados por funcionarios qualificados periodicamente, o que ndo ocorre na UAN 2.
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Gréfico 3: Equipamentos méveis e utensilios
Fonte: Dados da pesquisa

Com relacéo ao controle integrado de vetores e pragas urbanas, o qual a UAN 01
apresentou 100% de conformidade, apresentando dedetizacdo mensal e 0s registros
necessarios. No entanto, a UAN 02 apresentou ndo conformidade, uma vez que nao possui
registros de regularidade de controle quimico por empresas especializadas, e ndo possuem
medidas preventivas contra vetores e pragas urbanas. Segundo Mello et al. (2013), a
auséncia deste controle representa um risco de transmissdo de doencas, foco de
disseminacgéo de micro-organismos e sujidades.

No item manejo de residuos a UAN 01 apresentou ndo conformidade. Resultados
semelhantes ao estudo de Ferreira et al. (2011), que apresentou ndo conformidade, devido
a auséncia de area adequada para a estocagem dos residuos. De acordo com a RDC
216/2004 qualquer substancia ou objeto com consisténcia sélida ou semissélida, que sera
descartado é um residuo e, deve ser remanejado para o local de descarte fechado e isolado
da area de preparacgéo de alimentos. Recomenda-se ainda que, o local de descarte seja de
facil acesso de forma que, os manipuladores ndo tenham contato aos demais lugares com
0s residuos.

Com relacdo aos manipuladores ambas UANs apresentaram nao conformidade
conforme apresentado no grafico 04. Segundo a RDC n° 216, a saude dos colaboradores
abrange o cuidado com os uniformes, sendo necessario a troca diariamente, também é
necessario o desuso de adornos no local de manipulagao de alimentos, os EPI'S sao
exclusivamente para uso interno do ambiente de trabalho e os problemas de saude devem
ser impostos pelo trabalhador, para ndo agravamento de tais problemas. Mas, é possivel
observar que, nas unidades avaliadas, ndo ocorrem dessa maneira, podendo levar a
maiores problemas.
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Gréfico 4: Manipuladores
Fonte: Dados da pesquisa

No item Producdo e transporte de alimentos, ambas UANs apresentaram n&o
conformidade conforme apresentado no grafico 05, ndo obtinha registros de controle de
temperatura, auséncia de amostra, e inconformidades de recebimento e armazenamento
de alimentos.

A temperatura é fator primordial para controle de doencas transmitidas por alimentos,
assim, o binbmio tempo e temperatura deve ser rigorosamente seguido para evitar
surgimento de patégenos, o que muitas vezes nao ocorre na unidade, principalmente na
parte de armazenamento, por conta da baixa quantidade de equipamentos para tal
(Cardozo et al., 2019).

A matéria prima deve ser recebida e armazenada de forma adequada, em é&rea
protegida e limpa, evitando possiveis contaminacdes, respeitando suas necessidades de
conservacgao, respeitando prazo de validade. Ingredientes e embalagens precisam ser
inspecionados e aprovados ao recebimento e devem estar integras, seguindo as condi¢bes
da RDC n° 216.

Anais Eletrénico XIl EPCC
UNICESUMAR - Universidade Cesumar
www.unicesumar.edu.br/epcc2021

&) unicesumar


http://www.unicesumar.edu.br/epcc2021

\\/"; ] ) /) ENCONTRO INTERNACIONAL
Ve | ‘ [ [ DE PRODUGAQ CIENTIFICA
i ‘ ‘ DA UNICESUMAR ISSN 25944991

— ISBN 978-65-5615-456-5

3,5

3

2,5

1,5

) - -
0 e e

UAN 1 UAN 2

N

[

B N3o conforme M conforme

Gréfico 5: Producao e transporte de alimentos
Fonte: Dados da pesquisa

Os resultados encontrados no estudo de Silva et al. (2018), que também comparou
estabelecimentos com e sem a presenca de nutricionistas, € 0S mesmos se encontravam
no grupo 1, como “bom” e grupo 3 “deficiente”, respectivamente. Através dos resultados
obtidos nesta pesquisa foi possivel observar que o profissional de nutricdo detém os
conhecimentos técnicos, de legislacbes e também de Boas Praticas na Fabricacdo de
alimentos, sendo este um instrumento fundamental para a producdo de alimentos com
qualidade e seguranca (SATTLER et al., 2017). Bem como, é responséavel pelo treinamento
da equipe, zelar pela higiene e cumprimento das normas. Isso fica evidente devido que as
principais inadequacdes levantadas foram estruturais devido ao fato de envolver custos a
contratante, a contratada deve sempre conscientizar 0s riSCos que possam vir a ocorrer
devido a uma estrutura inadequada.

4 CONCLUSAO

Diante do exposto, fazendo um comparativo entre as duas Unidades de Alimentacao
e Nutricdo, fica evidente, a partir dos dados coletados, que a presenca do profissional
nutricionista se mostra essencial para o bom funcionamento da UAN. Mesmo com a
presenca desse profissional ambas as UANs haviam irregularidades sanitarias e de
instalagdes, sendo necessario a reparacdo por meio de empresas especializadas, também
houve ndo conformidades primarias, como a qualidade do produto, que deve ser
armazenada, preparada e ofertada de forma que, o cliente ndo tenha nenhum tipo de
problema.

Praticas inadequadas durante o0 processo de manipulacdo possibilitam
contaminacdes indesejadas, concluindo assim, a relevancia em respeitar as normas
estabelecidas. Desta forma, € comprovado a suma importancia do checklist aplicado, para
gue além de apontar as ndo conformidades, os colaboradores se comprometam a segui-
las de forma correta.

Seguir as normas estabelecidas na ANVISA possibilitam um maior conhecimento e
entendimento aos manipuladores durante o processo de manipulacdo e preparo dos
alimentos, bem como, garantir uma maior qualidade e seguranca aos consumidores.
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