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RESUMO — A Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) é o local de trabalho ou 6rgdo de uma empresa,
guem tem por finalidade as atividades de producdo e distribuicdo de refeicBes para coletividades sadias ou
enfermas, tendo por objetivo a producéo do alimento seguro através da qualidade higiénico-sanitaria. Portanto o
objetivo desse estudo é avaliar uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo quanto & adequacdo &s Boas Préticas
para servicos de Alimentacao, fazendo o uso da aplicacdo da Lista de Verificacdo em boas praticas para servigos
de alimentacdo. Dos 152 itens avaliados, 13 eram ndo aplicaveis, resultando entdo em 139 itens aplicaveis.
Destes, 107 foram considerados em conformidade, representando 70% da avaliagdo, e 32 (30%) considerados
ndo conformidades. Como podemos perceber, a UAN avaliada, atinge as boas préticas para servicos de
alimentacdo. Por mais que possam haver inconformidades, elas podem ser corrigidas com algumas mudancas de
comportamento e de organizagdo, por parte do responsavel técnico e seus colaboradores, j& as inconformidades
de cunho estrutural e fisico, dependem da instituicdo onde essa unidade é instalada para a resolubilidade dos
problemas encontrados.
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1 INTRODUCAO

As unidades de trabalho, onde sdo desenvolvidas as atividades de producdo e distribuicdo de refeicbes
para coletividades sadias ou enfermas, sdo denominadas unidades de alimentagdo e nutricio (CONSELHO
FEDERAL DE NUTRICIONISTAS, 2005). O objetivo principal das UAN é de fornecer alimentagdo
nutricionalmente equilibrada a fim de preservar ou recuperar a saude dos seus consumidores. Desta forma, é
intrinseco as atividades das UAN o conceito da inocuidade dos alimentos, representado pela qualidade higiénico-
sanitaria e producao do alimento seguro (MELLO et al, 2013).

E importante que as UAN passem por constantes aperfeicoamentos no controle sanitario de alimentos,
tendo, inclusive, A ANVISA definido “Boas Praticas” como todos os procedimentos que visam garantir a
gualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e a conformidade com a legislacdo sanitaria (BRASIL, 2004). Para

diagnosticar preliminarmente a adesdo as boas praticas, a legislacdo brasileira indica a aplicacdo de lista de
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verificacdo, onde seus resultados permitem identificar pontos de ndo conformidade e mediante isso, tracar acoes
corretivas (GENTA et al, 2005; RIO GRANDE DO SUL, 2009).

A identificacdo de itens de verificacdo criticos pode servir de complemento ao diagnostico da
adequacdo as boas praticas em UAN, pois esses itens podem auxiliar na prevengdo da ocorréncia de surtos
(ALMEIDA et al, 2009; GENTA et al., 2005). A portaria n® 78/2009 da Secretaria da saide do Rio Grande do
Sul, aprova a lista de verificagdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, permitindo um diagndstico
seguro e dentro dos requisitos legais para area de alimentos. Portanto o objetivo desse estudo é avaliar a Unidade

de Alimentacdo e Nutricdo quanto a adequacao as Boas Praticas para servicos de Alimentacéo.

2 MATERIAL E METODOS

Estudo observacional descritivo em uma unidade de alimentagdo e nutricdo da cidade de Pelotas/RS.
Que tem por objetivo avaliar a adequacdo &s Boas Préticas para servicos de Alimentagdo. Foi aplicado a Lista de
verificacdo em boas praticas para servigos de alimentacdo, de acordo com a Portaria n® 78/2009 no Diério Oficial
da Unido em 30 de janeiro de 2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009).

A Lista de verificacdo foi aplicada em um dia aleatdrio, sem conhecimento prévio dos funcionarios,
através de observacdo do local e didlogo com a Nutricionista responsavel pela UAN. A avaliacdo da lista de
verificagdo é composta de opgdes para respostas de “sim” quando o item estd em conformidade com o
estabelecido pela portaria, “ndo” quando o item ndo estd em conformidade e “NA- ndo se aplica” para aqueles

itens que nédo se aplicam com o estabelecido.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 152 itens avaliados, 13 eram ndo aplicaveis, resultando entdo em 139 itens aplicaveis. Destes, 107
foram considerados em conformidade, representando 70% da avaliacdo, e 32 (30%) considerados néo
conformidades. A figura 1 especifica a conformidade, ndo conformidade e que néo se aplica de cada se¢éo.

Um estudo realizado por Souza, com objetivo de avaliar as condi¢Ges higiénico-sanitarias e de
fabricacdo de uma Unidade Produtora de Alimentos no estado de Minas Gerais encontrou 75,8% de
conformidade e 24,2% de ndo conformidade em Check-list aplicado (SOUZA et al, 2009). O que vai de encontro
com os resultados encontrados nesse estudo.

Em contrapartida, uma analise na cidade de Porto Alegre/RS, onde foi aplicado a lista de verificacao,
mostra que as UAN analisadas apresentaram valores que variaram de 31,7 a 47,4% de atendimento dos quesitos
avaliados. Assim, todas as UAN apresentaram um atendimento deficiente as boas praticas e a legislagao vigente
(MELLO et al, 2013).
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Figura I: Incidéncia de conformidade e ndo conformidade para cada secéo avaliada
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Segundo Oliveira, Brasil e Taddei (2008), muitas ndo conformidades que aparentemente tem como
causa problemas financeiros, podem, na verdade, apresentar uma resolugdo pratica vinculada a informagdo
adequada dos responsaveis pela organizacdo, gerenciamento e operacionalizacdo das atividades. Uma néo-
conformidade que se encaixa nessa descrigdo é a de higienizagdo das maos, que 0s riscos podem ser atenuados
através da lavagem das médos periddicas e corretas.

A existéncia de um Manual de Boas Préaticas na unidade é um fator positivo e importante para a
melhoria dos servigos prestados; alguns estudos mostram que a inexisténcia de um manual dificulta a execucéo
de melhorias no setor de producdo dos alimentos (VEIROS et al; 2007), e que naquelas que possuem manual, as
ideias devem ser implementadas e mantidas para melhorar o combate a contamina¢do dos alimentos
(GERMANO, 2000).

4 CONCLUSAO

Como podemos perceber, a UAN avaliada, atinge as boas praticas para servicos de alimentagdo. Por
mais que possam haver inconformidades, elas podem ser corrigidas com algumas mudangas de comportamento e
de organizacdo, por parte do responsavel técnico e seus colaboradores, ja as inconformidades de cunho estrutural
e fisico, dependem da instituicdo onde essa unidade ¢ instalada para a resolubilidade dos problemas encontrados.
Por isso torna-se necessaria avaliacdo periddica das condicdes de producédo de alimentos, ja que a refeicdo é de

importancia vital para a manutencéo da satde e prevencdo de doencas do publico alvo.
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