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RESUMO - A qualidade nas unidades de alimentacdo colé&tivan fator preventivo, que atribui melhores
condicdes higiénicas, prevenindo doencas transasifidr alimentos e proporcionando maior qualidadeida.
Este conjunto de boas atitudes é chamado de “hddisgs”. O objetivo deste trabalho foi a implad@ago
Manual de Boas Praticas na Unidade de Alimentag@iotecao da empresa Coceagro da cidade de Craz Alt
unidade foi analisada e classificada dentro de omtEs grupos existentes no documento de verdfcaa
RDC 275 de 21 de outubro de 2002 da Agéncia NakideaVigilancia Sanitaria, sendo que o grupo |
corresponde a 76 até 100%, o grupo Il entre 57%8& e o grupo Il com até 50% dos atendimentossti IA
unidade classificou-se no grupo Il com 71% de conidades. Apds a classificacdo foram realizadoglarsos
de acBes com as nao conformidades para que estasspm ser adequadas a legislacdo. Apds as adesgtiaicd
analisada novamente a lista de verificacdo e d&@gaao que a unidade passou de 71% das conforesqeda
76,8%, classificando-se no grupo | em atendiméevéste trabalho também foram elaborados e apressnés
forma de treinamento os procedimentos operacigraalsonizados, bem como a implantacdo do manuabae b
praticas. Este trabalho trouxe maior controle delidade para esta unidade, proporcionando para seus
funcionarios um alimento seguro, com qualidadeiciatral e higiénico-sanitaria e atendendo as exigéndo
Ministério da Saude.

Palavras-chave RDC 216/2004. Seguranca alimentar. Boas Pratidas Fabricacdo. Procedimentos

Operacionais Padronizados.

1 INTRODUCAO

O desenvolvimento industrial e a inclusdo da mulher mercado de trabalho ocasionaram uma
mudanca no padrdo de habito alimentar. As difialddampostas pelos longos deslocamentos e a lonyzda
de trabalho impedem que um grande nimero de pessalg® suas refeicdes em casa. Assim, as refe@de

unidades de alimentacao e nutricdo tornam-se uerativa favoravel para a maioria dessas pessoas.
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A qualidade do que se ingere é muito importantepecaso da alimentagdo coletiva, um simples
descuido pode acarretar uma intoxicagdo alimertiaa @ consumidor e gerar graves consequéncias,jard o
consumidor quanto para a empresa envolvida (GERMABERMANO, 2001).

O risco da ocorréncia de doencas de origem alimpnbt&oca incertezas e preocupacdes as pessoas que
realizam refeicBes fora de casa e exige um auntentpualidade por parte dos estabelecimentos valtadsste
mercado. Neste sentido, é crescente a preocupatd@wmrsumidor brasileiro com relagdo a qualidade dos
alimentos e a consequente redugdo dos riscos & salmmeio ambiente (SILVA JR., 2002).

A qualidade na elaboracédo dos alimentos é fundahgmis tem um carater preventivo, em que a
avaliacdo da qualidade comeca a ser realizadaéatd®s observacgdes, testes e andlises envolvendatésas-
primas, ingredientes, procedimentos adequados glenki, desde o recebimento das matérias-primasa até
distribuicdo dos alimentos para os funcionarios.

A RDC 216, de 15 de setembro de 2004, da AgéncizioNal de Vigilancia Sanitaria descreve e
recomenda o manual de boas praticas para as usidadalimentacdo, a fim de estabelecer procedimetdo
seguranca alimentar e garantir as condigfes hagi&anitarias do alimento preparado (BRASIL, 2004).

Com o intuito de garantir a qualidade e visandohom@r as condi¢des higiénico-sanitarias envolvendo
a producéo dos alimentos, este trabalho teve cdmjedivd a implantagdo do manual de boas praticamidade

de alimentacéo e nutrigdo da empresa Coceagralddecte Cruz Alta.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Avaliacdo das condicdes higiénico-sanitarias @stabelecimento

O trabalho foi desenvolvido na Unidade de Alimeédta e NutricAo da Cooperativa Central
Agroindustrial Noroeste Ltda. do Municipio de CAlta — RS. Utilizou-se como instrumento de pesqaisiata
de verificacéo sugerida pela RDC 275/2002 da AgéMzcional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2002).
UAN foi classificada em um dos trés grupos exigig@@a Anvisa: grupo Il (a unidade com até 50% de
adequacdo dos itens), o grupo Il (de 51 a 75% elelahento) e o grupo | (de 76 a 100% de atendimeAto
andlise e interpretacéo foram realizadas atravé&sua@gem dos itens, utilizando a escala: 1- pé&ss2mruim;
3- regular; 4- bom; 5- excelente; (NA) nao se aplabtendo entdo o resultado do percentual de cuitfades.

Para os itens com ndo conformidades foram elaberpthnos de acdo com a finalidade de efetuar a
adequacao destes itens. ApGs as adequacbes dp ftoeah verificados os resultados através de umea no

analise de lista de verificacao e avaliacdo dafomidades pés-implantacdo do manual de boas psgatic
2.2 Elaboragéo do manual de boas praticas
A elaboracdo do manual de boas praticas foi @ddiatravés da observacado diaria dos procedimentos

situacdes de cada area da unidade de alimentamaan Fealizadas reunides com os funcionarios eitiilss as

dificuldades de cada um, para enfim ser descrtersonalizado o manual de boas praticas da unidagiggal é
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um documento que descreve as operacdes realizalteegtabelecimento. Este inclui as definicdesitésh a
identificacdo da empresa, onde sdo descritas imfgies como, nome, razdo social, endereco, ramo de
atividade, producdo mensal, responsavel técniesponsavel pelo estabelecimento.

O manual de boas préticas foi elaborado citande@sisitos higiénico-sanitarios da unidade, osgjua
sd0: manutencao e higienizacdo das instalacbegqugzamentos e dos utensilios, controle de abaspto de
agua, controle integrado de pragas e vetores, itap@c profissional, controle de higiene e salde do
manipuladores. Para a confec¢do do manual de biétisas foram também elaborados os POP exigidas pel
RDC 216/2004.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na primeira analise da lista de verificacdo, alade se classificou no grupo Il com 71% de adequaca
aos itens. A situacdo higiénico-sanitaria ndo estesrfeitamente adequada para a producdo de alispent
correndo algum risco de contaminac¢do de alimerdosdrios fatores.

A maioria das partes relacionadas as boas praéstea em estado adequado. Os funcionarios
possuiam uma boa aparéncia, maos limpas, unhaslasrtsem esmalte, sem adornos e os cabelos dostegi
Os habitos de higiene pessoal eram continuamemtatados e diariamente a nutricionista verificagta®
condicdes.

Entretanto, foram detectados alguns itens inadkrguiaggrelhas de escoamento com descascamento e
enferrujadas; teto da area de distribuicdo doseatios, logo acima douffet possuia descascamento e bolores;
parede que se encontrava no centro da unidadeagsdequada; angulos entre as paredes e 0 pisinecas
paredes e o teto ndo eram abaulados. No banharmadoipuladores havia auséncia de lixeiras comdardp
fechamento ndo manual, auséncia de cartaz contarigos sobre o procedimento adequado de lavagem das
maos. Em outras instalagbes havia inadequacdes:climinarias sem protecdo na area de producdo de
alimentos, reservatério de agua inadequado paracostendo bolores, rachaduras, ferrugens e destasto,

0 esgoto e a caixa de gordura estavam mal conseryvadiocumento do leiaute e o fluxograma dos ceaign
funcionarios, géneros e lixo, ndo existiam. Nadiag@es de equipamentos, méveis e utensilios, dealado
apenas um item inadequado, as mesas do refeittin, os pés enferrujados, descascados e com risco de
acidente. O local de armazenamento de génerosrdioites estava inadequado, pois 0s estrados haéaizon
proporcionavam contato com a parede e os verésddyam sem reforco. Isso impedia a passagemeddraros
alimentos e favorecia a existéncia de fungos eemprentemente a inutilizagdo do produto. As docuagéets
exigidas pela RDC 216/2004 da Agéncia Nacional dglancia Sanitaria ndo estavam implantadas, como o
manual de boas praticas e os quatro POP obrigatorio

Registros epidemioldgicos disponiveis mostram gsieempresas de refeicbes coletivas representam
uma das maiores fontes de surtos de doengas deno@djmentar. Estima-se que 0s microrganismos s&o
responsaveis por 50% (cinquenta por cento) degiesdios no Brasil, contribuindo para tal situag
condi¢cdes ambientais, manipuladores, equipamentgersilios nas unidades de processamento de aisnen
(RIBEIRO, 2003).
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A partir da verificacdo das inadequac6es forarhagkdos os seguintes planos de acdo: adequacéo do
sistema de drenagem, reforma do teto, obtencaixeleak adequadas, confeccdo de avisos com proeaths
de lavagem de maos, adequacédo das luminarias,deocaixa d’agua, reforma das caixas de gorduahpehcéo
do leiaute e dos fluxogramas, reforma das mesmstgdes e prateleiras, elaboracdo do manual depbétisas,
elaboracao dos quatro POP necessarios e respa&issos.

O manual de boas préaticas e os POP foram elal®naai@ oferecer a garantia de qualidade dos
alimentos, através de procedimentos corretos quendeser seguidos pelos manipuladores de alimersias p
proporcionar seguranca alimentar a seus consunsidbessde entdo existe um controle maior e adegdasio
condicdes higiénico-sanitarias dos alimentos pesfis. Estas reproducdes foram obtidas atravésatidade
da unidade de alimentagédo e sera atualizada sainestite.

A unidade, que inicialmente era classificada ngogrll de atendimento, com 71% das conformidades,
passou a integrar o grupo | com 76,8% das confa@ues. As Figuras 1, 2, 3, 4, 5 e 6 mostram ostregis

fotogréficos de algumas modificacdes ocorridasmera execucdo deste trabalho.

Figura 1: Aspecto da grelha (antes e depois) Figura 2: Aspecto das paredes (antes e depois)

H

Figura 3: Aspecto do local (antes e depois) Figura 4: Material de limpeza (antes e depois)
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Figura 5: Prateleiras e estrados (antes e depois)  Figura 6: Prateleiras e estrados (antes e depois)

Foram realizados alguns treinamentos sobre véginas abordados de acordo com a UAN, no decorrer
do trabalho, envolvendo os manipuladores e pronmtive@nconscientizacdo da importéncia dos cuidadosale
de uma UAN. No treinamento sobre higiene dos maadfmres, foram abordados itens como: no¢bes sabre o
riscos sérios de contaminacdo, o que é contaminac@ipe sdo micrébios e como eles se multiplicasn, a
doencas transmitidas por alimentos, o que sdoie giia 0s agentes causadores de DTA.

E imprescindivel que todos os funcionarios se @entizem de que o manual ndo é apenas um

documento obrigatdrio por lei e sim, uma ferramaetarabalho que deve ser usada diariamente.

4 CONCLUSAO

A unidade foi analisada e classificada primeiraimemo grupo Il de atendimento com 71% das
conformidades. Apos as adequacgdes passou a integrapo | com 76,8% das conformidades.

A implantagdo do manual, juntamente com os POBosdalos, resultou na melhoria de qualidade dos
servicos dos manipuladores. Desde entdo existe amrote maior e adequado das condi¢cbes higiénico-
sanitarias dos alimentos preparados.

Os servicos de alimentagdo devem ndo somentecefenena refeicdo balanceada, agradavel aos olhos
e ao paladar, mas também ter o compromisso datgadm seguranca alimentar do ponto de vista higién

sanitario.
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