Avaliacao Higiénico-Sanitaria em Unidade de Alimentacdo e Nutricéo
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Objetivo:  Avaliar como as condigOes
higiénico-sanitarias de acordo com o manual de boas
praticas de fabricacdo de alimentos interfere na
qualidade da refeicdo em duas empresas do Sul de
Minas, analisar o manual de boas praticas de
fabricacdo de alimentos em uma empresa do Sul de
Minas, verificar se as condi¢Ges do estabelecimento
estdo em acordo com a Resolucdo RDC N°216, de
15/09/2004, avaliar edificagdo e instalagdo, verificar
0S equipamentos, moveis e utensilios, verificar as
condi¢cdes dos manipuladores, avaliar a producdo e
transporte dos alimentos, avaliar as documentagdes
pertinentes (POP e MBF), anélise de Perigos Pontos
Criticos de Controle (APPCC). Meétodo: A
investigacao foi realizada por meio de observacgdes in
loco, com o objetivo de analisar as condi¢bes
higiénico sanitarias dos setores de duas unidades
localizadas em duas empresas na cidade de Varginha
MG. Para que a analise seja feita, foi utilizado um
roteiro de inspecdo chamado checklist para
identificagdo das conformidades e ndo conformidades
do local. Resultados: Durante a aplicacdo checklist
nas duas empresas de unidades de alimentacdo e
nutricdo, apresentou-se em adequadas condicOes
sendo classificada no grupo I, conforme a Resolugéo
RDC N° 275/2002. Conclusao: Através da pesquisa,
constatou-se que a correta implementacédo do manual
de boas préaticas de fabricacdo de alimentos pode
garantir a qualidade no preparo de alimentos e o bem-

estar dos clientes.
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Objective: To evaluate how the hygienic-sanitary
conditions according to the manual of good food
manufacturing practices interfere in the quality of the
meal in two companies of the South of Minas, to
analyze the manual of good practices of food
manufacturing in a company of the South of Mines,
verify that the conditions of the establishment are in
accordance with Resolution RDC No. 216, of
09/15/2004, evaluate building and installation, check
the equipment, furniture and utensils, verify the
conditions of the manipulators, evaluate the
production and transport of food, assess relevant
documentation (POP and MBF), Hazard Analysis
Critical Control Points (HACCP). Method: The
research was carried out by means of on - site
observations, with the objective of analyzing the
hygienic sanitary conditions of the sectors of two
units located in two companies in the city of Varginha
MG. For the analysis to be done, an inspection
roadmap called checklist will be used to identify the
site's conformities and nonconformities. Results:
During the checklist application in the two companies
of food and nutrition units, was presented in adequate
conditions being classified in group I, according to
Resolution RDC No. 275/2002. Conclusion: Through
the research, it was verified that the correct
implementation of the manual of good food
manufacturing practices can guarantee the quality in
the preparation of food and the well-being of the

customers.



Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) difere-se de qualquer outra forma de
producdo de refei¢des, pois, tem um compromisso com a saude, pensando sempre
na alimentagdo equilibrada, seguindo as Leis da Alimentacdo (quantidade,
qualidade, harmonia e adequacdo), e o padrdo higiénico-sanitario (COLARES,
2005).

As Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), conhecida também por Good
Manufactures Practics (GMP), tem uma vasta abordagem e cobre pontos operantes
do layout e dos colaboradores atuantes na UAN. S&o compostos por conceitos,
regras e processos que possuem a adequada manipulacdo dos alimentos, incluindo
desde a matéria-prima até a producdo final. Sdo protocolos de métodos para chegar
a um determinado padrédo de qualidade na préatica de producéo de alimentos, da qual
a aplicabilidade e eficiéncia devem ser analisados por meio de revisdo (SILVA
JUNIOR, 2005).

Com o objetivo de aperfeicoar as necessidades e agdes de controle sanitario a
Secretaria de Vigilancia sanitarias do Ministério da Salude estabeleceu condigdes
esséncias de um modo geral, que devem ser seguidas e ajustadas em todo
estabelecimento que oferecem alimentos para consumo humano (BRASIL, 2003).

O nutricionista que é o responsavel técnico pela unidade de alimentacdo e
nutricdo aplica legislagdes como a Resolugdo RDC 216, de 15 de setembro de 2004
para monitorar e certificar a qualidade higiénico sanitaria da producdo da unidade.
A legislacdo mencionada, no entanto, ndo engloba todos os pontos que tem a
necessidade de inspecdo e vistoria dentro de uma UAN, sendo necessario
complementar com outras legislacdes (AKUTSU et al, 2005).

A resolucdo RDC N° 275, de 21/10/2002, predispde sobre Procedimentos
Operacionais  Padronizados  (POPs)  dedicados aos  estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos. Em anexo desta resolucdo se encontra a
lista de verificacdo das BPF a serem aplicadas pela vigilancia sanitéria, para
averiguacdo dos estabelecimentos quanto aos aspectos higiénicos (MARQUES,
2013).

Os POPs séo complementacdes que de maneira clara demonstram instrucoes
sequenciais para a producdo de operacOes rotineiras e especificas na producéo,
armazenamento e transporte de alimentos, seu objetivo é garantir as condicdes

higiénico-sanitarias necessarias a producéo de alimentos (GALVAO et al, 2014)



Em uma unidade de alimentagdo e nutricdo sdo executados varios
procedimentos. Alguns métodos importantes de pré-preparo, que fazem com que o
produto final seja de qualidade devem ser seguidos (BRASIL, 2004).

A higienizacdo de geladeiras, devem ser feitas para ndo contaminar 0s
alimentos. Deve-se retirar topo produto existente na geladeira e armazenar em uma
caixa de isopor com gelo, utilizar esponja e sabdo para limpeza externa, por fim,

passar um pano Umido para retirar o sab&o existente (GALVAO et al, 2014).

Higienizacdo de liquidificadores ou outros equipamentos desmontaveis, é
importante para que ndo haja contaminacdo nos alimentos. Deve-se retirar todo
residuo solido, lavar com &gua e detergente, enxaguar, desinfetar com agua quente
e desinfetantes apropriados, deixar secar naturalmente em local limpo (GALVAO
et al, 2014).

Higienizacdo do fogdo, deve ser realizada para ndo causar danos no
equipamento e contaminacdo dos alimentos. Colocar luvas de protecdo, com o
auxilio de uma esponja ou fibrago retirar os residuos e aplicar o detergente, as pecas
removiveis devem ser retiradas e colocadas de molho por 10 minutos em produto
desencrustante, enxaguar até que saia completamente o detergente aplicado, na area
fixa do fogdo colocar o desencrustante com o auxilio de um fibraco e deixar agir
por 10 minutos, enxaguar para a retirada do produto e por fim, ligar o equipamento
para secagem mais rapida (GALVAO et al, 2014).

Higienizagdo e saude dos manipuladores, deve ser realizada com o objetivo
de ndo contaminar os alimentos na manipulacdo. Para a higienizacdo correta das
maos, deve-se seguir 0s seguintes passos, abrir a torneira e molhar as maos, colocar
sabdo nas palmas das maos e friccionando as maos umas nas outras para ensaboar.
Esfregar o dorso da mao direita com a mao esquerda entrelacando os dedos e vice-
versa. Colocar os dedos da méo esquerda contra a palma da mao direita fechando
em concha fazendo movimentos circulares e vice-versa. Esfregar o polegar
esquerdo com o auxilio da palma da mao direita em movimentos circulares e vice-
versa. Esfregar o punho esquerdo com o auxilio da palma da méo direita em
movimentos circulares e vice-versa. Evitar o contato da mdo ensaboada com a
torneira no memento de retirar o sabao das maos, e por fim, secar com papel toalha

descartavel, aplicar na palma da mao quantidade suficiente de alcool em gel para



finalizar a higienizacdo. Caso os manipuladores apresentem ferimentos tratar e
cobrir com luvas ou dedeiras. Em caso de lesfes graves e sintomas de enfermidades
o colaborador deve ser afastado da atividade de manipulacdo de alimentos, até que
esteja em bons estados de salde. Deve ser feito exames periddicos nos
manipuladores, a cada 12 meses (GALVAO et al, 2014).

Higienizacdo de lixeira e recolhimento de lixo, evita a atracdo de pragas,
odores e contaminacdo do ambiente. Levar as lixeiras para fora da unidade e retirar
0 lixo. Acondicionar o lixo em local proprio. Esfregar as lixeiras com esponja e
detergente por todas as partes. Enxaguar com A&gua corrente, deixar secar
naturalmente. Borrifar alcool 70% e deixar secar, logo apés, colocar os sacos de

lixo e voltar a lixeira para seus respectivos lugares (GALVAO et al, 2014).

Higienizacdo de bancadas e mesas, para garantir que o alimento possa ser
manipulado e consumido com seguranca. Retirar restos de alimentos da superficie.
Jogar &gua sobre as bancadas e mesas com cuidado para ndo molhar o chéo.
Esfregar com detergente neutro até que toda a superficie esteja limpa. Enxaguar até
retirar todo o residuo de detergente, utilizando um pano limpo e Umido. Borrifar ou
passar alcool 70% e deixar secar (GALVAO et al, 2014).

Higienizacdo dos equipamentos corretamente a fim de evitar a
contaminacdo dos alimentos. Retira as sujidades e lavar com agua corrente. Com 0
auxilio de uma esponja esfregar com detergente neutro toda a superficie. Enxaguar
com agua corrente até sair todo o detergente. Colocar em recipiente limpo e
higienizado, borrifar alcool 70% e deixar secar (GALVAO et al, 2014).

Higienizacdo de paredes, pisos, portas e teto evita surgimentos de pragas
assim como contaminagdo cruzada dos alimentos. A limpeza deve ser realizada
antes de qualquer outra, respeitando a ordem de cima para baixo, e do fundo para a
porta. Com o auxilio de uma escada limpar os cantos com teias de aranhas ou outras
sujidades aparentes, com o uso de um pano limpo. Umedecer o local com
detergente e esfregar com um pano e rodo. Retirar as sujeiras mais grossas com
produtos especificos como desencrustante. Enxaguar e retirar 0 excesso de agua e
sanitizar com solugéo clorada 200ppm (GALVAO et al, 2014).

Higienizacdo de panos, eliminar as sujidades e microrganismos, tendo em

vista que pode causar contaminagdo cruzada. Misturar em um balde, agua, sabéo e



agua sanitaria. Esfregar com a ajuda de uma escova até tirar todas as sujidades.

Enxaguar em agua corrente, torcer e deixar secar (GALVAO et al, 2014).

Controle de potabilidade da agua, procedimentos que devem ser dotados
para manter a seguranga da agua que entra em contado direto ou indireto com o0s
alimentos. Com o auxilio de uma escada limpar os cantos com teias de aranhas ou
outras sujidades aparentes, com o uso de um pano limpo. Umedecer o local com
detergente e esfregar com um pano. Retirar as sujeiras mais grossas com produtos
especificos como desencrustante. Enxaguar e retirar 0 excesso de dgua e sanitizar
com solucdo clorada 200ppm. Em bebedouros trocar os filtros semestralmente ou
cada vez que for necessério (GALVAO et al, 2014).

Controle integrado de vetores e pragas urbanas, contrata-se uma empresa
especializada para fazer este controle. Retirar da area externa todo material em
desuso. Cuidado ao podar canteiros e gramados. Vedar buracos, vaos, frestas nas
paredes e calcamentos. Fechamento automatico das portas externas. Ralos
sifonados devem ser usados. Lixeiras com movimentos por pedais. A limpeza da
instalagdo, utensilios e equipamentos devem ser feitas adequadamente e no periodo
certo (GALVAO et al, 2014).

Vérios sdo 0s métodos utilizados para a avaliagdo da qualidade higiénico
sanitario de uma UAN; no entanto, o Checklist € o0 método de escolha, por ser de
baixo custo, facil aplicacdo e com bons resultados (CECON et al, 2015).

Para ajudar ao responsavel técnico do local ou 6rgéo fiscalizador, é utilizado o
Checklist, cujo o conteudo é baseado em uma lista de verificacdo para analisar as
condigBes higiénico sanitarias do estabelecimento e garantir as Boas Praticas de
Fabricacdo (MARIANO et al, 2008).

Considerando a importancia da adocdo de medidas de controle e
seguranca alimentar em toda cadeia produtiva dos alimentos, esta pesquisa
buscou avaliar as condi¢des higiénico-sanitérias, de acordo com o manual de boas

praticas de fabricacdo de alimentos, em duas empresas do Sul de Minas /Varginha.

METODOS
A investigacéo foi realizada por meio de observagdes in loco, com o objetivo de
analisar as condicOes higiénico sanitarias dos setores de duas unidades localizadas

em 2 empresas na cidade de Varginha MG, sendo elas, refeicdo por concessao



(empresa 1) onde a empresa contratante sede seu espago para uma outra empresa
que seja especializada em administragdo de UAN, livrando-se de encargos; e
refeicdo Transportada (empresa 2), onde a UAN esta estabelecida em uma empresa
especializada na producédo de refeicdes, transportando e distribuindo para um local
onde a empresa contratante sede seu espaco, ndo tendo cozinha, somente refeitorio.
Para que a analise seja feita, foi utilizado um roteiro de inspe¢do chamado checklist
para identificacdo das conformidades e ndo conformidades do local conforme
proposto por Marques (2013).

O estabelecimento foi qualificado de acordo com o checklist em relacdo as
condicBes sanitarias de acordo com o anexo presente na RDC N° 275/2002, por ser
um recurso oficial, testado e por englobar os seguintes itens: edificacdes e
instalacBes; equipamentos, moveis e utensilios; controle integrado de pragas;
abastecimento de 4gua; matérias-primas, ingredientes e embalagens;
manipuladores; documentacdo e registros. O checklist de avaliacdo higiénico
sanitaria para UAN é composto por 164 perguntas, sendo 20 para edificacdes e
instalacBes, 15 para instalacGes sanitarias e vestiarios para os manipuladores, 1 para
instalacBes sanitarias para visitantes e outros, 2 para lavatorio na area de producéo,
3 para iluminacdo e instalacdo elétrica, 7 ventilacdo e climatizacdo, 9 higienizacdo
das instalacOes, 3 para controle integrado de vetores e pragas urbanas, 13 para
abastecimento de agua, 4 manejo de residuos, 2 para leiaute, 21 para equipamentos
moveis e utensilios e sua higienizacdo, 14 para manipuladores, 14 para producéo e
transporte do alimento, 9 rotulagem e armazenamento do produto final, 4 controle
da qualidade do produto final, 5 para transporte do produto final, 18 para
documentacao.

O critério de avaliacdo foi realizado por meio de grupos de acordo com o
percentual de conformidades e ndo conformidades. ApGs esta aplicagdo, foi
realizado o célculo para estabelecer a porcentagem de adequagdo de ambos o0s
estabelecimentos, e posteriormente em cada area analisada, montando por fim, uma
tabela onde foi mostrado os dados de cada unidade (MARQUES, 2013).

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3

76 a 100% 51 a 75% 0 a50%



RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela abaixo mostra o resultado de cada area nas perguntas analisadas,

sendo subdividas em 5 grupos nas quais sdo descritas como edificacao e instalagéo,

equipamentos moveis e utensilios, manipuladores, producdo e transporte do

alimento e documentacéo.

A empresa 1 fornece refeicdo transportada, sendo servida para 240 pessoas,

a empresa 2 fornece refeicdo por concessdo, sendo servida para 450 pessoas, tendo

como responsavel técnico o nutricionista como visa a RDC 275/2002.

Tabela 1 — % de Conformidade e ndo conformidade das empresas avaliadas segundo o Checklist.

Area de Avaliagio

1. Edificacéo e
Instalacdo

% Por Area

2. Equipamentos,
moveis e Utensilios

% Por Area

3. Manipuladores
% Por Area

4. Producéo e
Transporte do
Alimento

% Por Area

5. Documentacdo
% Por Area

Total %
empresa 1

Total %
empresa 2

%
Conformidades
Empresa 1

59
74%

21
100%

13
93%

23
70%

18
100%

Area 1
100%

Area 1
100%

Fonte: Préprio autor

Fonte: Préprio autor

%

Empresa 2

63
78%

21
100%

13
93%

23
70%

18
100%

Area 2
100%

Area 2
100%

% Nao se
% Nao % Nao Aplica
Conformidades Conformidades Conformidades Empresa
Empresa 1 Empresa 2 1
16 16 5
20% 20% 6%
0 0 0
0% 0% 0%
1 1 0
7% 7% 0%
4 3 6
12% 9% 18%
0 0 0
0% 0% 0%
Area 3 Area 4 Area 5
100% 100% 100%
Area 3 Area 4 Area 5
100% 100% 100%

% Nao se
Aplica

Empresa

2

2

3%

0

0%

0

0%

7

21%

0

0%



As figuras abaixo apresentam a edificacéo e instalagdo, equipamentos, moveis e
utensilios, manipuladores, producdo e transporte do alimento e documentagédo

comparando as empresas 1 e 2.
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Figura 1- % de conformidade, ndo conformidade e ndo se aplica das Edificacdo e Instalacdo da
empresale 2.

No checklist realizado nas empresas 1 e 2, o setor Edificagdo e Instalagdo
averiguou-se 74% e 78% de Conformidades, e 20% N&o Conformidades de ambas
as empresas. Embora tenha-se obtido uma 6tima avaliacdo, algumas observacdes
negativas foram realizadas, como: 0 piso ndo é resistente, existe algumas trincas nas
paredes e teto, as portas ndo sdo de superficies lisa dificultando na hora da limpeza
e apresentam falhas na abertura das mesmas, a escada utilizada para varios fins ndo
é de material facil de limpar e ndo muito resistente. No entanto, a porcentagem de
adequacdo manteve-se satisfatdria comparando com outras pesquisas, no checklist
realizado no setor agougue de um supermercado da cidade de Vigosa MG, teve um
resultado de 43,85% de conformidades e 29,82% de ndo conformidades no quesito
edificacdo e instalacdo (MARQUES et al, 2013). Na area de equipamentos, mdveis
e utensilios ficaram com 100% de conformidades. Isto se deve a existéncia do
manual de Boas Préaticas de Fabricacdo e a constante revisdo e manutencdo dos
equipamentos que a empresa utiliza.

Com relagé@o aos manipuladores (Figura 2) 93% foram de conformidades (ambas

as empresas) e 7% de ndo conformidades (ambas as empresas), observou-se que 0s



manipuladores usam somente luvas durante a limpeza, sendo, obrigatorio por lei, o
uso de Oculos de protecdo para ndo respingar produtos de limpeza nos olhos,
mascara para ndo inalar o cheiro forte dos produtos de limpeza. Segundo SILVA
JR. (1995), os manipuladores devem passar por constantes treinamentos e
aperfeicoamento sobre os aspectos higiénico-sanitarios; o que é aplicado em ambas

as empresas.

_ 100% 93% 93%
3 90%
©
S 80%
£
S . 70%
C @©
S = 60%
3 T 50%
Z a Conformidades
g8 0%
T =2 H N3o Conformidades
g 30%
% 20%
(e 0, o,
£ 10% 7% 7%
o
0% | N
1 2
Empresa

Fonte: Préprio autor

Figura 2 - % de conformidade, ndo conformidade e néo se aplica do item manipuladores da empresa
le2.

Quanto a producdo e transporte dos alimentos (Figura 3) foram encontradas 70
% de conformidade, 12% de n&o conformidade e 18% ndo se aplica foram
observados na empresa 1. Este resultado se deve que o local de pré-preparo (“area
suja) ndo sdo isoladas da area de preparo por barreira fisica ou técnica podendo
causar contaminacdo no alimento que ja passou por higienizacdo, ndo é feito um
controle de qualidade da temperatura adequada de cada alimento, ndo contendo
term&metro nas caixas box, os veiculos de transporte muitas vezes vao os produtos
de limpeza junto com os alimentos tanto de estoque quando de consumo imediato.

Na empresa 2, foram encontrados 70% de conformidades, 9% de néo
conformidade e 21% ndo se aplica. Este resultado se deve que o local de pré-

preparo (“area suja) nao sdo isoladas da area de preparo por barreira fisica ou

técnica podendo causar contaminagdo no alimento que jé passou por higienizacéo, a



empresa ndo transporta alimento, sendo refeicdo por concesséo serve somente a sua

unidade.
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Figura 3 - % de conformidade, ndo conformidade e néo se aplica do item Producdo e Transporte do

alimento pronto da empresa 1 e 2.

Na parte de documentagéo foi avaliado em 100% de conformidades, contendo
todos os documentos necessarios exigidos por lei. Este resultado é bastante
significativo, pois comparando com as pesquisas consultadas, este item geralmente
ndo é atendido em sua plenitude, sendo muitas vezes omissos em muitas empresas
do ramo alimenticio. Em uma avaliacdo feita com relacdo as condi¢des higiénico-
sanitarias em uma unidade de alimenta¢do e nutricdo hoteleira, na cidade de
Timo6teo Mg, os documentos e registros foram avaliados em 100% de inadequacéo,
por ndo possuir o Manual De Boas Praticas De Fabricacdo e nem os Procedimentos
Operacionais Padronizados (SOUZA et al, 2009)

CONCLUSAO

Conclui-se que as condi¢des higiénico-sanitario durante a aplicacdo checklist nas
2 empresas de unidades de alimentacdo e nutricdo, apresentam-se em adequadas
condigdes sendo classificada no grupo I, conforme a Resolugdo RDC N° 275/2002.
As nédo conformidades foram poucas e quase nulas, sendo o item: produgéo e

transporte de alimentos prontos, 0 menos atendido na porcentagem de adequacé&o.



Para que se tenha um bom resultado no transporte de alimentos, é preciso revisar
a maneira em que esta sendo transportada a refeicdo, fazendo melhorias em relagéo
ao uso de termOmetro dentro do caminhdo de transporte para que haja um total
controle do alimento. N&o deve ser colocado no mesmo ambiente, alimentos, crus
com cozidos, para evitar a contaminacdo cruzada, nao transportar alimentos com
produtos de limpeza que possam vir a corromper a qualidade do alimento.

Novos estudos e pesquisas devem ser feitos para identificacdo e correcdo de
falhas, com elaboracdo de um plano de acéo, revisando com frequéncia o Manual
de Boas Praticas como quesito de seguranca alimentar os estabelecimentos
alimentares. Deve-se fazer mais pesquisas mostrando a importancia do treinamento
frequente com os colaboradores, para assim, garantir uma alimentagdo com
qualidade e seguranca. O profissional Nutricionista, é o técnico responsavel
por aplicar e avaliar as condic¢Ges higiénicos sanitarios de qualquer estabelecimento
produtores de refeicdo. Portanto, a correta implementacéo e utilizagdo do manual de
boas préaticas de fabricacdo de alimentos pode garantir a qualidade no preparo de

alimentos e o bem-estar dos clientes.
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