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No Brasil, a cada cinco refei¢des, uma ¢ feita fora do lar. Os proprietarios de estabelecimentos
sdo responsaveis pela qualidade e seguranca de seus produtos e servigos, onde devem ser
adotados meios para garantir a seguranca ¢ qualidade a fim de garantir as condi¢des
higiénico-sanitarias do alimento preparado ao consumidor. O objetivo do estudo foi analisar a
qualidade na producao de refeicdes de uma unidade de alimentacdo e nutricido (UAN) na
cidade de Fortaleza-Ceara. O trabalho caracterizou-se como um estudo observacional,
quantitativo e transversal, que teve o intuito de verificar a qualidade na produgdo dos
alimentos e a utilizagdo do BPF e Sistema APPCC em uma Unidade de alimentacdo e
Nutrigdo (UAN). A coleta de dados foi realizada por meio de observacao visual, baseado no
questionario proposto na RDC n° 216/2004, adaptado pelo municipio de Fortaleza, por meio
da Portaria n° 31 referente ao manipulador de alimentos composto por 8 itens. Apos a
aplicagdo do questionario, foi possivel observar que a média de ndo conformidades foi de
35% na UAN em estudo, sendo que os itens “Manejo de residuos, Edificagdo, instalacdes,
equipamentos, moveis e utensilios, Manipuladores e Documentacdo e registro” apresentavam
o maior percentual de ndo conformidades, com 67%, 59%, 38% e 38%, respectivamente. Foi
possivel concluir que o cumprimento dos itens dispostos na RDC n® 216/2004 ¢ de vital
importancia para a qualidade e seguranga dos alimentos produzidos nessa UAN, cabendo ao
proprietario adequar-se as normas que as resolugdes preconizam.
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INTRODUCAO

As politicas voltadas para a alimentacao fora do lar t€m como objetivo minimizar
qualquer contaminagdo que venha proveniente do alimento, como estabelecer procedimentos
de boas praticas para servigos de alimentacdo, a fim de garantir as condi¢gdes higiénico-
sanitaria do alimento preparado (MELLO et al., 2013).

Dentro da Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN) ¢ necessario satisfazer o
cliente, tanto por aspectos tangiveis (carddpio, apresentacdo e aspecto fisico), como
intangiveis (expectativas, percep¢des e ambiente), sendo que a somatoria desse aspecto resulta
na qualidade total do atendimento (ABREU et al., 2013).

Na visao de Sant’ana (2012), existe a necessidade de constante aperfeicoamento
das agOes de controle sanitario na area de alimentos, de acordo com a relevancia do controle
da qualidade e seguranga alimentar. O Ministério da Satde, dentro da sua competéncia,
elaborou as portarias n® 1428 de 26/12/1993 e n°® 326 de 30/7/1997, que estabelecem as
orientagdes necessarias para inspe¢do sanitaria por meio da verificagdo do Sistema APPCC
(Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) da empresa produtora e de servico de
alimentos e os aspectos que devem ser levados em conta para a aplicacdo das Boas Praticas de
Fabrica¢ao (BPF), respectivamente.

O objetivo das BPF sao garantir a qualidade higi€nico-sanitaria, assim como a
adequacdo das refeigdes que devem seguir os parametros da legislacdo. De acordo com a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), as legislagdes com maior aplicabilidade
aos estabelecimentos voltados a alimentagdo coletiva, s3o a Resolugdo n° 216 de 2004, que
regulamenta as Boas Praticas de Fabricagdo para os servigos de alimentacdo em ambito
nacional (SILVEIRA et al., 2014)

A aplicagdo de métodos seguros de manipulagdo, armazenamento e distribuicao
de alimentos, em conjunto com a nutricdo adequada, asseguram ao ser humano plenas
condi¢gdes de desenvolvimento, sendo assim, considera-se os fundamentos da Higiene e da
Nutrigdo complementares e indissociaveis na promoc¢do da qualidade de vida (SANTOS;
ALVES, 2014).

O objetivo do presente estudo foi analisar as condi¢des higiénico-sanitarias na
producdo de refeicoes como garantia do controle de qualidade, em uma Unidade de

Alimentagao e Nutri¢ao (UAN) de Fortaleza-Ceara.

METODOLOGIA



O trabalho caracterizou-se como um estudo transversal, descritivo e quantitativo,
que teve o intuito de verificar a qualidade na producdo dos alimentos e a utilizagdo do BPF e
Sistema APPCC em uma Unidade de alimentagcao e Nutricdo (UAN), localizada em Fortaleza-
Ceara.

A coleta de dados foi realizada por meio de observacdao visual, baseado no
questionario proposto na RDC n° 216/2004 adaptado pelo municipio de Fortaleza, por meio
da Portaria n°® 31 referente ao manipulador de alimentos composto por 8 itens.

O local foi uma UAN localizada na cidade de Fortaleza, do tipo self-service, com
produgdo média de 300 refeicdes diarias. Foram realizadas trés visitas no periodo no final da
tarde, para o ndo comprometimento do fluxo de produgdo que ocorre de forma intensa até as
14 horas, sendo aplicado partes do questiondrio a cada visita devido a limitagdo de tempo ao
qual local autorizava a pesquisa.

Para as respostas SIM, atribuiu-se o valor de 1 (um) ponto, enquanto as respostas
NAO receberam nota 0 (zero). O niimero de respostas NAO APLICAVEIS (NA), observado
em cada estabelecimento, foram diminuidas do total de itens, ndo sendo, portanto,
computados na soma final. Desta forma, para obter o percentual de atendimento, de cada
instituicdo, utilizou-se a seguinte férmula:

% de Atendimento =Total de SIM / Total de itens — Itens NA x 100

Sendo a média, o somatorio de todos itens divididos pela quantidade de itens,

multiplicado por 100.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O trabalho teve o intuito de verificar a qualidade na produgdo dos alimentos e a
utilizacao do BPF ¢ APPCC em uma Unidade de alimentacdo e Nutricdo (UAN), localizada
em Fortaleza-Ceara.

A coleta de dados foi realizada por meio de observacdao visual, baseado no
questionario proposto na RDC n° 216/2004 adaptado pelo municipio de Fortaleza, por meio
da Portaria n°® 31 referente ao manipulador de alimentos composto por 8 itens.

Tabela 1. Distribuicdo percentual das conformidades e ndo conformidades de uma Unidade

de Alimentagdo e Nutricao de Fortaleza-Ceara.

Item Total de Conformes Nio Conformes
subitens n % n %
Edificagao, {nst.ala(;oes, e’q.ulpamentos, 17 7 41% 10 50
moveis e utensilios
Higienizagdo de instalagoes, 7 5 71% ) 0%

equipamentos, moveis e utensilios
Controle integrado de vetores e pragas 3

[\S]

67% 1 33%



urbanas

Abastecimento de agua 4 3 75% 1 25%
Manejo dos residuos 3 1 33% 2 67%
Manipuladores 8 5 63% 3 38%
Matérias-primas, ingredientes e 6 5 83% 1 17%
embalagens
Preparagdo do alimento 20 17 85% 3 15%
Documentagdo e registro 8 5 63% 3 38%
TOTAL 76 50 65,78% 26 34,22%

Fonte: Dados da pesquisa (2019).

No item “Manejo e residuos”, ndo havia lixeiras com pedais os suficientes no
local, onde o lixo era armazenado e descartado de forma incorreta, sendo que a legislagdo
RDC n° 216/2004 — ANVISA/MS explica no item 4.5.3 que “os residuos devem ser
frequentemente coletados e estocados em local fechado e isolado da area de preparacdo e
armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminagao e atragdo de vetores ¢
pragas urbanas”.

Nas “edificagdes, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios”, havia
rachaduras nas paredes, equipamentos que necessitavam de manutencdo e utensilios
desgastados, sendo que o item 4.2.1 explica que “as instalagdes, os equipamentos, 0s moveis €
os utensilios devem ser mantidos em condic¢des higi€nico sanitarias apropriadas. As operacoes
de higienizagdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados € com
frequéncia que garanta a manutengao dessas condi¢des € minimize os riscos de contaminagao
dos alimentos”.

No item “manipuladores”, os mesmos apresentavam uniformes sujos ou
inadequados ao ambiente de servico, além de adornos, sendo que o item 4.6.3 mostra que “Os
manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes compativeis a
atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente e
usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento. As roupas e os objetos
pessoais devem ser guardados em local especifico e reservado para esse fim.”.

Por fim, no item “Documentagdo e registro”, o local ndo apresentou todos os
documentos necessarios para o funcionamento sanitario correto. Sendo que o item 4.11.1 ¢é
claro que “os servicos de alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem estar acessiveis aos
funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido”.

Nessa pesquisa foi possivel observar que a UAN avaliada apresentava uma média
de 35% de ndo conformidades, sendo que o item “Edificacdo, instalacdes, equipamentos,

moveis e utensilios” foi o segundo com maior percentual (59%) de ndo conformidades.



Segundo Abreu et al. (2013), ao longo do tempo, foi observado que muitas UAN
foram planejadas em espacgos adaptados de forma inadequada, sendo que essa construgdo ¢
baseada em um planejamento fisico inadequado, sendo que esse item ¢ fundamental para
atender as expectativas e necessidades dos clientes finais.

Refor¢ando esse conceito de uma estrutura adequada, a Portaria 2619/2011
explica que as instalacdes devem ser organizadas de forma a facilitar a execucdo dos
procedimentos operacionais, sem cruzamento de etapas e linhas do processo de producao,
compreendendo desde o recebimento da matéria-prima, até a entrega do produto final para o
consumo.

No estudo de Tavares et al. (2016), que realizaram a analise da estrutura fisica de
duas unidades de alimentacdo e nutricdo da cidade de Aracaju-SE, baseado na RDC n°
216/2004, observaram que na UAN 1 um percentual de 89% de itens conformes e 11% nao
conformes, j& na UAN 2, foi observado 76,9% de conformidades e 23,1% de nao
conformidades, menores que a média de ndo conformidades apresentada nesta pesquisa,
sendo que o planejamento fisico estava de acordo com o que € preconizado pela legislagao
vigente, diferente dos dados apresentados nesse estudo.

No item “Manejo de residuos”, que apresentou o maior percentual de nao
conformidades, resultado semelhante ao estudo de Nascimento, (2012), que avaliou as
condi¢des de ambiéncia em trés cozinhas comunitarias do municipio de Leopoldina, MG,
verificou o manejo dos residuos era feito em dias alternados, e que em todas as unidades nao
havia local para estocagem do lixo, que era depositado em lixeiras das ruas.

Nos itens “Manipuladores e Documentacdo e registro” que apresentou 38% de
ndo conformidades, segundo varios autores, existem problemas na implantacdo das Boas
Praticas e POP (Procedimento Operacional Padronizado) devido a auséncia de documentagao
e registros, falta de condicdes estruturais e instalagdes adequadas, falta de capacitagdo dos
manipuladores, nimero reduzido de manipuladores de alimentos e limita¢cdes de tempo de
preparo das refei¢des nas unidades (SILVA, 2010; RODRIGUES et al., 2012; SANTOS;
ALVES, 2014).

Independentemente do tipo de UAN, a implantagdo de medidas continuas que
visem a garantia e seguranca do local e de sua produgdo para se obter um adequado
planejamento fisico funcional sdo fundamentais, para que se promova a saude dos

funcionarios e dos clientes destas Unidades (TAVARES et al., 2016).

CONSIDERACOES FINAIS



Foi possivel concluir que o cumprimento dos itens dispostos na RDC n° 216/2004
¢ de vital importancia para a qualidade e seguranca dos alimentos produzidos nessa UAN,

cabendo ao proprietario adequar-se as normas que as resolucdes preconizam.

Ao realizar essa avaliagdo, foi verificado que a maior atencdo deve ser direcionada
aos manipuladores de alimentos, j& que eles sdo responsaveis pela seguranca e qualidade dos
alimentos, sendo a educagao destes primordial, ja4 que o processamento € 0 servigo sao
cruciais para prevencdo de DTAs. Assim, treinamentos com os manipuladores devem ser
continuos para alcancar praticas de manipulagdo adequadas e seguras na unidade de

alimentacao e nutrigao.

O profissional nutricionista ¢ o responsavel, que juntamente com o proprietario
que quando esta disposto a se adequar, tem a capacidade de orientar, executar € monitorar
essas adequagoes, cabendo a esse local querer se adequar e oferecer alimentos de qualidade

aos consumidores.
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