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RESUMO - A aplicacdo das Boas Préticas, que sdo conceituadas como normas e procedimentos de higiene, os
quais devem ser obedecidos pelos manipuladores de alimentos desde a escolha e compra de matéria-prima até o
preparo e distribuicdo ao consumidor, é de extrema importancia em todas as unidades de alimentac&o e nutricéo,
de maneira a garantir a seguranca do produto final e consequentemente, a salide do consumidor. Este estudo foi
realizado com o objetivo de avaliar as condi¢cbes da UAN em relagdo as boas praticas para servigos de
alimentacéo e suas condicOes higiénico-sanitarias. Foi aplicado o check list, e entdo comparado com os valores
definidos pela RDC 275. Dos 56 itens avaliados, 51 itens estdo conformes e trés deles ndo estdo conformes.
Com isto, em termos percentuais, apresentam valores sdo 91.7 de conformidade e 5.3 de inconformidade. Com
estes resultados esta unidade de alimentacéo e nutricdo hospitalar se classifica dentro do grupo 1, pois apresentou
mais de 75% de adequacgdo
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1. INTRODUCAO

O conceito de segurancga alimentar envolve a quantidade, producgdo e acesso universal aos alimentos,
bem como as doengas e aspectos nutricionais relativos & composicéo, a qualidade e ao aproveitamento biolégico
dos alimentos que envolvem as condi¢Ges sensoriais, fisico-quimicas e microbioldgicas (SILVA JUNIOR,
2008).

Em ambientes hospitalares, a produgdo de refeicGes € realizada nas Unidades de Alimentacdo e
Nutri¢do (UAN), que tem como responsabilidade a compra, o recebimento, 0 armazenamento e a qualidade do
processamento, garantindo assim, a seguranca dos alimentos até sua distribuicdo (NONINO, RABITO, SILVA,
2006).
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A UAN ¢ considerada como a unidade de trabalho ou 6rgdo de uma empresa que desempenha
atividades relacionadas a nutricdo, independente da situacdo que ocupa na escala hierarquica da entidade
(TEIXEIRA et al., 1990).

Em toda a UAN, é importante a aplicacdo das Boas Praticas (BP) que sdo conceituadas como normas e
procedimentos de higiene, 0s quais devem estar descritos em um documento e 0 mais importante, que sejam
conceitos obedecidos pelos manipuladores de alimentos desde a escolha e compra de matéria-prima até o preparo
e distribuicdo ao consumidor (BRASIL, 2004). Este documento é conhecido como Manual de Boas Praticas, que
deve seguir as normas da Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°216/2004, a qual indica que a producéo e
manipulagdo de alimentos deve ser aplicada de maneira a garantir a seguranca do produto final e
consequentemente, a satde do consumidor.

No estado do Rio Grande do Sul, através do Centro de Vigilancia Sanitaria do estado, foi publicado no
ano de 2009, a portaria de n° 78/, a qual aprova a lista de verificagdo em Boas Préticas para Servico de
Alimentacéo e as normas para cursos de capacitacdo em boas praticas para servigos de alimentagdo e da outras
providencias (RS, 2009).

Co isto posto, este estudo foi realizado com o objetivo de avaliar as condi¢cbes da UAN em relagdo as
boas préticas para servi¢os de alimentacdo e suas condi¢Oes higiénico-sanitarias, para entdo definir e priorizar

estratégias de intervencao.

2. MATERIAL E METODOS

A ferramenta utilizada para avaliar as condi¢cdes da UAN em relacdo as boas praticas e suas condi¢des
higiénico-sanitarias foi a de aplicar o check list publicado pela Portaria 78 (RS, 2009). Com os resultados foi
calculado o percentual de adequacdo e comparado aos valores definidos na RDC 275 (BRASIL, 2002), que
classifica como grupo 1, grupo 2 e grupo 3, respectivamente atingindo adequacdo nos percentuais de 76 a 100;
51 a 75; zero a 50.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da Tabela 1 é uma representagdo resumida dos itens que foram avaliados utilizando o
check list da Portaria 78 (RS, 2009). Todos os grupos avaliados apresentaram resultados satisfatdrios, embora
tenha se observado que no item de localizagdo esta unidade de alimentacdo e nutricdo encontre-se em andar

superiro e ndo no térreo conforme indicado por Teixeira et. al (1990) e por Silva Junior (1995).
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Outra inadequacdo seria pela inexisténcia de vidros totalmente lisos como é o indicado na literatura,

porém o local conta com todas as janelas vidradas regularmente, mas por outro lado foi constatado a existéncia

de uma separacdo fisica entre as areas, e a higienizac@es dos utensilios ocorre em todas as areas, ainda que seja

somente o termino das atividades de cada setor.

Tabela 1: Resumo da Inspecéo da Unidade de Alimentacdo e Nutricéo

Percentual de conformidade

N° de Itens de avaliacéo

itens S N NA
24 Situacdo das condi¢des de edificacdo 95.8 4.2 0.0
10 Equipamentos de utensilios 100.0 0.0 0.0
6 Pessoal na area de producdo/manipulacéo/venda 100.0 0.0 0.0
4 Matérias primas/produtos expostos a venda 75.0 0.0 25.0
14 Fluxo de producdo/manipulagio/venda/controle de qualidade 78.6 7.1 14.3

Também o bloco que avalia os itens de matéria primas e produtos expostos a venda, ndo teria ficado

com avaliagdo integral de conformidade em razéo de que esta UAN nédo comercializa produtos, sendo assim néo

necessita empacotar e etiquetar seus produtos e desta forma este bloco de avaliacdo também encontra-se

adequado.

Ja o fluxo de producdo/ manipulagdo/ venda e controle de qualidade é o que apresenta maior

inadequacdo, e mesmo assim se fosse avaliado de forma independente dos demais conjuntos ficaria classificado

como grupo A, visto ter atingido mais de 75% de adequacéo conforme estabelece a RDC 275 (BRASIL, 2002).

Dos 56 itens avaliados, 51 itens estdo conformes e trés deles ndo estdo conformes, o que em termos percentuais

os valores sdo 91.07% e 5.3%, respectivamente para conformidade e ndo conformidade, Figura 1.

Figura 1 — Percentual de conformidade dos itens avaliados.
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Mesmo que o resultado tenha classificado esta UAN como adequada, o ideal seria a totalidade de
conformidades e ainda mais se os itens ndo conformes fossem de facil correcdo e de baixo custo. No entanto,
uma das inconformidades esta no fato de que esta unidade de alimentacéo e nutricdo esta localizada no segundo
pavimento, 0 que contradiz a recomendacdo de SILVA JUNIOR (1995), o qual considera o pavimento térreo
como ideal, pois proporciona facilidade de acesso externo para abastecimento e diminuicdo de custos com
tubulagBes tanto de eletricidade, como de agua e combustivel. Desta forma é evidente que se trata de uma
adequacdo de alto custo. A outra inadequacéo esta na falta de separacéo fisica entre as areas de processamento e
higienizacdo, ou melhor, as duas funcionam no mesmo lugar. Porém, a fim de minimizar riscos de contaminag&o
sdo efetuadas obedecendo uma ordem rigorosa: primeiro o processamento e em seguida a higienizagdo, isto ¢,
cada etapa deve ser finalizada para entdo dar Inicio a outra. Embora ndo seja o adequado, ndo interfere no bom
funcionamento desta UAN.

4. CONCLUSAO

Utilizando o método de classificagdo da RDC 275, onde diz pertence ao grupo 1 aquele estabelecimento
que atende de 76-100% dos itens, grupo 2 de 52-75% e grupo 3 de 0-50%, esta unidade de alimentagdo e

nutricdo hospitalar se classifica dentro do grupo 1, pois apresentou mais de 75% de adequacdo (BRASIL, 2002).
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