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RESUMO

Atualmente as refei¢des fora do lar vem se tornando cada vez mais cotidianas contribuido para o crescimento
dos estabelecimentos produtores de refeicdes coletivas, como as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UANs). Com o objetivo de avaliar a adocao das boas praticas foi realizado um estudo transversal em uma
Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN) localizada no municipio de Maringd - PR, aplicando-se a lista de
verificagdo proposta pela Resolucdo RDC 275/2002. Quatro blocos de perguntas foram utilizados para
avaliacao, no total de 146 itens referentes as ‘edificacido e instalagdes’; ‘equipamentos, méveis e utensilios’;
‘manipuladores’ e ‘produgéo e transporte dos alimentos’. Para a classificagdo da UAN seguiu o critério
estabelecido na RDC 275/2002 (Grupo 1: 76 a 100% de adequacéo; Grupo 2: 51 a 75%; Grupo 3: 0 a 50%).
Apresentou uma conformidade de 94%, sendo classificada no Grupo 1.Apesar da boa classificacdo geral da
UAN, foram detectadas falhas nos itens relativos as ‘edificacdo e instalagbes’, ‘equipamentos, moéveis e
utensilios’ e ‘produgéo e transporte dos alimentos’.

PALAVRAS-CHAVE: Check list; Seguranca alimentar; Legislacdo de alimentos.

1. INTRODUCAO

Com o crescente numero de refeicdes ofertadas em diversos estabelecimentos,
torna-se maior a preocupacao com a qualidade dos alimentos visando garantir a saiude dos
comensais. Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), milhdes de pessoas sao
contaminadas com doencas de origem alimentar (DOA) em todo o mundo. Neste contexto,
o Comité da WHO/FAOQO reconheceu que, possivelmente, as DOA sao o maior problema de
saude no mundo contemporaneo (WHO, 2020; BAS; SAFAK ERSUN; KIVANC, 2006).

Segundo Silva (2014) e Ferreira, Lima e Aguiar (2020), o controle de qualidade em
todo o processo de producao dos alimentos € essencial para que 0 mesmo esteja adequado
as exigéncias da legislacéo, com intuito de reduzir os riscos de contaminacgao, e para isso
medidas como a criacdo de implementacao de ferramentas onde os colaboradores aderem
com facilidade ao Manual de Boas Préticas e o Procedimento Operacional Padrao (POP);
capacitacdo para os funcionarios; controle das matérias primas e da estrutura, e higiene e
utensilios do local, sejam adotadas.

O presente estudo objetivou-se diagnosticar as condi¢cfes fisicas e higiénico-
sanitarias de uma UAN, gerida por uma concessionaria de refeicdes. Bem como verificar
se a unidade se apresenta conforme preconiza RDC 216/04 e RDC 275/2002.

2. MATERIAIS E METODOS
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Realizou-se um estudo transversal no periodo de fevereiro a maio de 2022, em uma
UAN localizada na cidade de Maringa - PR que oferece cerca de 105 refei¢cdes/dia no
periodo do almo¢co com um sistema de distribuicéo tipo self service.

Para a avaliacao, realizou-se a aplicacdo do instrumento de verificagdo checklist. Tal
instrumento faz parte da lista dos requisitos exigidos proposto no Anexo Il da Resolucéo
RDC 275/2002 da ANVISA (BRASIL, 2002).

O checklist utilizado consta de 82 itens categorizados em 11 grupos de avaliacao,
sendo 10 avaliados: (1) Edificacdes, instalagBes, equipamentos, moveis e utensilios; (2)
Higienizacao de instalacdo, equipamentos, moveis e utensilios; (3) Controle integrado de
pragas; (4) Abastecimento de agua; (5) Manejo de residuos; (6) Manipuladores; (7)
Matérias-primas, ingredientes e embalagens; (8) Preparacdo do alimento; (9)
Armazenamento e transporte do alimento preparado; (10) Exposicdo ao consumo do
alimento pré-preparado. Para a analise, enquadrou os grupos descritos em quatro blocos:
Edificagdo e instalacdo; Equipamentos, moveis e utensilios; Manipuladores; Producéo e
transporte dos alimentos

A avaliacdo foi realizada por pesquisador treinado através de observacao direta
realizada no local. Cada item contou com trés possibilidades de resposta: Conforme (C),
‘Nao conforme’ (NC) e ‘Nao se aplica’ (NA) para os itens ndo pertinentes a realidade da
UAN. Para a classificacdo da unidade, seguiu-se o critério de pontuacéo estabelecido no
item D da RDC 275/2002, a saber: 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). Os
dados foram armazenados em uma planilha da Microsoft Excel e analisados de forma
descritiva.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A UAN em estudo obteve 94% de adequacédo, considerando o total de itens
aplicaveis, e por meio do critério empregado, ficou classificada no
Grupo 1 (76 a 100% de atendimento dos itens) (BRASIL, 2002). A avaliacdo por secao
evidenciou que o maior percentual de adequacdo foi verificado nos blocos dos
manipuladores 100% de conformidade, bloco Edificacdo e instalacdo com 91,2% de
conformidades; producao e transporte de alimentos apresentando 84,6%; equipamento e
utensilios com 80% de adequacdo, apresentando o maior percentual de inadequacéo
(Figura 1).

FIGURA 1 — Percentual de adequacéo e inadequacao da UAN quanto as boas préaticas, por
bloco avaliado, Maringa, PR

120

100

80
60
40
20
. = [l [

Edificacdo e Equipamentos,  Manipuladores Producéo e
instalacdo moveis e transporte dos
utensilios alimentos
B Conforme B N3do Conforme Ndo se Aplica

Anais Eletronico XIII EPCC
UNICESUMAR - Universidade Cesumar @UniCesumar



ho Centifica da UniCesumar X I I I

=P CC

IS8N
24 a 26 de outubro de 2023 999.99.999-9999.9

No entanto foi possivel observar que nas instalacbes sanitarias destinadas aos
manipuladores foram consideradas inadequadas, pois mostraram falhas em 26,6% dos
aspectos observados, ndo atendendo as recomendagdes preconizada pela legislagdo em
vigor. As portas, as torneiras e 0s cestos de lixo eram de acionamento manual fazendo com
gue nado fosse possivel evitar o contato direto com as instala¢des. Constatou que o banheiro
nao era independente para cada género. Também observou-se que ndo havia nenhum
cartaz informativo descrevendo o procedimento correto para a lavagem das maos fixado no
local. Neves et al. (2006), elucida que cartazes que orientam sobre o correto procedimento
das lavagens de maos sao ferramentas educativas, reforgcam a importancia da continuidade
dos programas educacionais para que o seu efeito ndo seja diminuido, apds algum tempo.

Na secao de controle integrado de vetores e pragas urbanas obteve 66,6% de
inadequacdo. Observou-se que o estabelecimento apresenta evidéncias de presenca de
vetores. Constatou também que a instalacdo ndo apresenta comprovante de execucao de
controle quimico. O controle de vetores e pragas urbanas € definido como sendo o conjunto
de acbes preventivas e corretivas de monitoramento ou aplicacdo, ou ambos, com
periodicidade minimamente mensal, visando impedir de modo integrado que vetores e
pragas urbanas se instalem ou reproduzam no ambiente (ANVISA N° 52, 2009).

Para o bloco de equipamentos, méveis e utensilios, foi observado uma néo
conformidade de 80%, sendo na secao de utensilio as inadequagfes foram constatadas
devido a falta de local adequado para o armazenamento e de protecdo contra
contaminacao. No item higienizagéo, o que contribuiu para a inadequacao (13,33%) foi a
falta de controle na diluicdo dos produtos de higienizacdo segundo as instrucfes do
fabricante. Foi observado que os colaboradores néo utilizam a ferramenta que dilui o
produto de forma correta (concentracdol/litro), para que se garanta uma sanitizacao
adequada (MELLO et al., 2013).

Neste bloco matéria-prima, ingredientes e embalagem e controle dos alimentos
encontrou-se 84,62% de adequacgdo. Constatou-se que a inadequacédo (15,38%) era
referente a secdo onde o item que refere-se a matéria-prima, ingredientes e as embalagens
sédo submetidos a inspec¢éo e a verificacdo de temperatura na etapa de recebimento. Foi
observado que devido a dindmica da unidade, a etapa de recebimento era deficiente neste
guesito de controle devido, possivelmente, a falta de horéario definido para recebimento de
mercadoria. O estudo de Ferreira, Morais e Rezende (2017), descrevem sobre a
importancia de haver um controle e inspecao da temperatura de matérias-primas e dos
ingredientes que necessita de condi¢cdes especiais de conservacdo, bem como disserta
sobre a aplicabilidade das fichas técnicas, certificados de conformidade de matérias primas.

4, CONCLUSAO

Ao cumprir o objetivo de analisar a qualidade higiénico-sanitaria da UPR localizada
no municipio de Maringd — PR, foi possivel concluir que a unidade apresenta uma boa
classificacdo (Grupo 1) atendendo 94% dos requisitos preconizados pela legislacéo..
Apesar da boa classificacdo geral das UAN, detectaram-se falhas nos blocos ‘edificagao e
instalagdes’, equipamentos, moveis e utensilios’ e ‘producéo e transporte dos alimentos’.
Assim, a adoc¢édo de acbes corretivas com relagéo a estrutura fisica € essencial para garantir
a qualidade das refeicbes e seguranca dos clientes. Uma vez que as boas praticas estao
diretamente relacionadas com a garantia da qualidade higiénico-sanitaria do produto final,
a correcdo das inadequacOes observadas faz-se necessaria para que a UAN avaliada,
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trabalhe com a producdo de refeicbes com alto critérios de boas praticas, o0 que é
fundamental para obtencdo de alimentos seguros nos aspectos quimicos, fisicos e
biologicos.
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