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Resumo: Para que se garanta uma boa qualidade na prepadacatmento é necessario que as
condi¢cbes do ambiente de producéo estejam de acord@adrdes estabelecidos de seguranca e que 0s
manipuladores sejam previamente treinados para ftagdo. Nas unidades de producdo de refei¢cdes
coletivas, sdo necessarios cuidados durante o gzarento de alimentos que vao desde a escolha de
equipamentos, utensilios e de toda matéria prim@pregada nas preparacdes. Baseado nestas
considerag@es, o presente estad@tivou avaliar as condi¢des higiénico-sanitgpasmeio da aplicagcao

de umcheck list na Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) doitast Federal Sertdo Pernambucano

— Campus Zona Rural, que see/@ média cerca de 230 comensais no desjejum &,jante almoco,
cerca de 400, diariamente. Avaliou-se o local delpgdo e o refeitdrio do estabelecimento e ainda
realizou-se analise degustativa das trés refeigi@psnibilizadasA falta de controle da temperatura nos
setores de producdo, inclusive no balcao de distdl, a inexisténcia diechas técnicas, de certificados

de conformidade de matérias primas (padronizagio)protecdo das lampadas e auséncia de balanca
calibrada para a pesagem das preparactes foramsallps fatores observados, que ndo estavam de
acordo com a legislacéo.

Palavras-chave:check list, higiene, manipuladores, seguranca.

1. INTRODUCAO

Os alimentos em todas as etapas, ou seja, da pmdcié o consumo final necessitam de uma
avaliacdo completa de seus riscos, que é estaleelattavés de normas aceitaveis para as boasapratic
de producdo de alimentos (BRASIL, 2003). A higiagéo dentro dos padrdes satisfatorios é uma das
condi¢Bes essenciais para a promocao e a manutdaga@ide, sendo que a deficiéncia nesse controle é
um dos fatores responséaveis pela ocorréncia dessde doencas transmitidas por alimentos (DTAS)
(GONGALVES,et all., 1998).

Uma das formas para se atingir um alto padréo @didgule dos alimentos e previr doengas
transmitidas por alimentos inclui além de treinatbenconscientizacdo dos manipuladores a implamtaca
e cumprimento das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)

Compostas por um conjunto de principios e regres @aorreto manuseio de alimentos, as BPFs
abrangem desde a recepcdo das matérias-primas @tEato final (NASCIMENTO & BARBOSA,
2007). Consideram, de maneira geral, quatro poptogEipais a serem analisados: termos relevantes
(pontos criticos de controle e praticas refereatpsssoal), instalacfes, requisitos gerais de aapegiptos
e controles de producdo (AKUTSU et al., 2005).

Com relacdo as Unidades de Alimentacdo e Nutri¢#dN]), responsaveis pela produgédo de
refeicbes coletivas, sdo necessarios cuidados téumaprocessamento de alimentos que vao desde a
escolha de produtos basicos e sadios até a maaatdadigiene de todo o ambiente e de manipuladores
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No caso de estabelecimentos de ensino, estesgmeestar permanentemente atentos sobre seus
ambientes de trabalho, em particular, de suasnzant restaurantes, os quais devem funcionar em
conformidade legal e normativa com relagdo as cdedi higiénico-sanitérias, sobretudo a partir da
resolucdo da Agéncia Nacional de Vigilancia SamitéANVISA) — RDC n° 216 de 15 de setembro de
2004, que dispde sobre o Regulamento Téchico de Badicas de Servicos de Alimentacdo (BRASIL,
2004). Contudo, nem sempre é o0 que se observasriesaes.

De acordo com Rosa (2008), as refeicoes disparabidis em estabelecimentos de ensino séo
preparadas em grande quantidade e até o momedtstidlauicdo, em sua maioria, permanecem expostas
a temperatura ambiente representando um riscodé sBlcom relacdo ao cardapio de alimentacao nestes
locais, esta sob a responsabilidade dos estad®istiito Federal e dos municipios, 0 mesmo desera
elaborado por nutricionista habilitado e programaddomodo a suprir, no minimo, 15% (quinze por
cento) das necessidades nutricionais diarias dossBRASIL, 2004).

Considerando a importancia desse tema, justifica-geesquisa sobre avaliacdo da UAN do
Instituto Federal Sertdo Pernambucano — Campus Roral, localizado na cidade de Petrolina e ainda
tendo em vista a grande demanda dos comensaisoffianios, servidores e os préprios estudantes) que
ali desempenham suas atividades no decorrer de dim especial os estudantes internos, que utilizam
dos alojamentos do instituto, em sua maioria pessp@ucos recursos financeiros para efetuarem suas
refeicdes, e por isso se alimentam no estabeletinsitometendo-se ao servico do mesmo. O trabalho
objetivou avaliar as condi¢des higiénicas sangadao tipo de alimentacdo que € disponibilizada no
referido refeitorio.

2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada em areas especificas dd (¢Azinha e refeitdrio) do campus Petrolina
zona rural do Instituto Federal Sertdo Pernambyaamalia 01 de junho de 2011 ap6s a autorizagdo do
Instituto e da Nutricionista responsavel pelo sedaqual passou todas as informacdes necessaraa pa
avaliacdo higiénico-sanitaria do estabelecimente gervia em média cerca de 230 comensais no
desjejum e jantar, e no almoco, cerca de 400 adiemte.

Inicialmente foi observado todo o ambiente, desdiecal de recep¢do das matérias-primas até o
local de distribuicdo dos alimentos prontos, coimtwito de conhecer as instalacfes para entdo gireen
0 check-list, um instrumento de avaliagdo tipo questionario gtiza como critério a legislagéo
especifica, no caso, a RDC n° 216/04.

O check-list utilizado constou de 162 itens de verificacaotritisidos em avaliagbes de varios
aspectos do estabelecimento como: uniformizac&tidvi®s, controle de pragas, distribuicdo, ressduo
preparacdes, higiene pessoal, &rea de conservagd@oagenamento de matéria prima, area de recepcéo
da matéria prima, transporte do local de preparagiae distribuicdo, higienizacdo e ambiente de
producao. E ainda, realizou-se uma analise degustids refeicdes fornecidas no refeitorio.

O questionario de avaliagdo foi preenchido por rdeiobservacdes no préprio local e informagdes
fornecidas pela nutricionista do setor. As opcgoesrespostas foram: “CONFORME” - quando o
estabelecimento atendeu ao item observado, “NAO BORME” - quando 0 mesmo apresentou-se em
desconformidade ao item observado. Os itens, cegposta foi “NAO SE APLICA”, ndo foram
guantificados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da aplicagdo dGheck List, levantou-sea quantidade de itens que estavam conforme e néo
— conforme a legislacdo. Os resultados observagloadh item estdo dispostos na figura 1, a quakanos
o percentual de conformidades com base na resoRQ&bn° 216/04.
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Figura 1. Resultados do Check List aplicado

No dia da realizacdo da pesquisa, averiguou-séhgue higienizacdo periddica, monitorada pela
nutricionista responsavel pelo setor, procurandmpse minimizar os riscos de contaminacdo dos
alimentos.

Observou-se no item “uniformizacdo” que 100% doguisetos exigidos encontravam-se em
condigdes adequadas, os manipuladores de alimaptesentavam-se com os uniformes devidos, 0s
quais eram de cor clara, bem conservados e limpdsca didria de utilizagdo somente era feita nas
dependéncias internas do estabelecimento, sendotogies utilizavam sapatos fechados, em boas
condicbes de higiene e conservacdo e todos os uladdques e visitantes eram orientados pela
nutricionista a usar os Equipamentos de Proteddividlual (EPI). Com relacdo a este critério, peeceb
se que as observaces realizadas diferiram daag&alfeita por Lippi, et. all (2004) em um Restatea
Universitario no Rio de Janeiro, onde ndo existrarigor quanto a utilizacdo dos EPIs; embora fossem
orientados, a maioria dos manipuladores ndo segumrmas de seguranga dos alimentos.

Os vestiarios existentes localizavam-se fora da &@ee producdo, atendendo as exigéncias da
legislagdo, no entanto, os mesmos ndo possuianriasmadividuais nem portas sinfonadas com
mecanismo para fechamento.

Com relacdo a higiene pessoal observou-se també&ml@@o dos itens avaliados estavam em
conformidade, os manipuladores apresentavam-secabgeios presos e protegidos por toucas, os homens
sem barbas, unhas curtas e sem esmalte ou basat®armanipulagdo eram retirados todos os objetos
de adorno pessoal e maquiagem.

De maneira geral, 90% dos itens relacionados gsapmedes apresentaram-se em conformidade
com o que é exigido pela legislagdo. O Unico iter@&o"- conforme” estava relacionado ao balcéo de
distribuicdo ja4 que o mesmo néo era térmico, impoisando o controle e manutengéo da temperatura
dos alimentos.

Diferente do que foi observado no refeitério, damaento térmico deve garantir que todas as partes
do alimento atinjam a temperatura de, no minim8C7Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no
tratamento térmico desde que as combinacdes detertgmperatura sejam suficientes para assegurar a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos (BRAZIQ04).
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Sabe-se que, as areas de exposi¢do do alimentrgepe de consumacao ou refeitério devem ser
mantidas organizadas e em adequadas condicOesibigganitarias. Os equipamentos, mdveis e
utensilios disponiveis nessas areas devem ser tiogipaom as atividades, em numero suficiente e em
adequado estado de conservagao.

De acordo com os resultados da andlise degusfaiiyassivel verificar uma boa aceitacdo das
refei¢cbes, de maneira geral; A descricdo e avalided refeicdes estao dispostas no quadro 1.

Quadro 1. Resultado da Andlise Degustativa das Prap¢des

REFEICOES PREPARACOES PESSIMA RAZOAVEL BOA EXCELENTE
CUSCUZ
DESJEJUM
ovVos X
FEITAO X
ARROZ X
SALADA X
ALMOCO
FAROFA X
FRANGO X
SUCO X
JANTAR SOPA X

Dos requisitos avaliados com relacdo a recepgamataria prima, 23% encontraram-se “ndo —
conforme”; séo eles: A inexisténcia de fichas téasi certificados de conformidade de matérias grima
(padronizacéo) e protecdo das lampadas. Segurelgistatdo, as matérias-primas, os ingredientes e as
embalagens devem ser submetidos a inspecao e dpsoma recepcdo. As embalagens primarias das
matérias-primas e dos ingredientes devem estagréaste A temperatura das matérias-primas e
ingredientes que necessitem de condi¢cbes espegat®nservacdo deve ser verificada nas etapas de
recepcao e de armazenamento.

A area de conservacao e armazenamento das maténsapresentou 17% de ndo-conformidade,
os produtos de refrigeracdo se encontravam mudirpos das paredes e tetos. Percebeu-se também a
inexisténcia de monitoramento de temperaturas dostos armazéns de frios.

Dos requisitos avaliados no controle de pragas, &3tvam nao-conformes. Verificou-se que 0s
orificios e drenos encontravam-se abertos podgaitildo 0 acesso de insetos e roedores, ndo existiam
fichas técnicas dos produtos utilizados no contlelpragas.

Segundo a resolucdo N° 216, a edificacdo, as atdtes, os equipamentos, 0s moveis e 0s
utensilios devem ser livres de vetores e pragasnagh Deve existir um conjunto de agles eficazes e
continuas de controle de vetores e pragas urbem&sy objetivo de impedir a atracdo, o abrigo,esa0
e ou proliferacdo dos mesmos. Quando as medidpsedencdo adotadas ndo forem eficazes, o controle
quimico deve ser empregado e executado por empspeaializada, conforme legislacdo especifica, com
produtos desinfetantes regularizados pelo Ministéa Saude.

No item de higienizacao, foi observado que 23%rdquaisitos ndo estavam “conforme”, apesar de
que aparentemente o ambiente apresentava-se eitgsecbndicdes de higiene.

N&o existiam registros de higienizagdo e fichasité&s dos produtos e nem boletins comprovando
a realizacao do tratamento de agua. Segundo auR@edRDC N° 216, os produtos saneantes utilizados
devem estar regularizados pelo Ministério da Saédediluicdo, o tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo dos produtos saneantes deve obedgdestrugcdes recomendadas pelo fabricante. Os
produtos saneantes devem ser identificados e gi@s@an local reservado para essa finalidade e os
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reservatorios de agua devem ser higienizados, enintervalo maximo de seis meses, devendo ser
mantidos registros da operacao; O que néo foi atauki.

Consultando outros trabalhos, Oliveira, et.all (D0@onstatou em uma avaliagdo higiénico-
sanitéria de restaurantes do municipio de Vitéai&dnquista (BA) que dos dez locais visitados, nenh
apresentou condi¢c@es higiénico-sanitarias adequizide no preparo como na distribuicao das reésico

Campos (2009) cita em seu trabalho de avaliac&ugiane de manipuladores e utensilios em
escolas publicas municipais de Natal- RN que aehigacdo inadequada de equipamentos e utensilios
constitui mais um fator relevante a risco, favonglcea contaminacdo cruzada, cuja fonte pode ser o
préprio manipulador.

As instalagfes, os equipamentos, os moéveis e owsilibs estavam mantidos em condi¢cdes
apropriadas. A area de preparacdo do alimento igiantzada diariamente, quantas vezes fossem
necessarias e imediatamente apds o término ddheaba

Observou-se que 60% dos itens referentes a zondratbalho apresentavam-se em ndéo-
conformidade. As lampadas estavam desprotegidasrecendo a ocorréncia de acidentes; os pratos,
talheres, copos e outros utensilios ndo estavaregios adequadamente.

Da lista de verificacdo sobre residuos observogise 22% dos itens apresentavam-se “nao
conformes”, as tampas dos dispositivos para recepigd residuos eram acionadas manualmente,
permitindo assim que o0s coletores de residuos sBgmroinem e caso sejam 0s mesmos da area de
producado, contaminem os alimentos de igual fornmem@&nao havia coleta seletiva do lixo no local, o
ambiente tornava-se susceptivel ao aparecimergcades.

Com relacéo ao transporte do local de preparacéacabde distribuicéo observou-se que 75% néo
estavam conforme; Os alimentos transportados ndwinbeam identificacdo e nem apresentavam
condi¢cbes adequadas de tempo e temperatura, seadmlggislacdo exige que os alimentos preparados
mantidos na area de armazenamento ou aguardamdospdrte sejam identificados e protegidos contra
contaminantes. A temperatura do alimento prepadasie ser monitorada durante todas as etapas.

Quanto a distribuicdo dos alimentos observou-se dpge itens avaliados, 50% n&do estavam
conformes: os equipamentos ndo mantinham as tetupsaadequadas, ndo existiam registros de
manutencdo preventiva da temperatura, utensilio® qaratos, talheres, garfos e facas encontravam-se
descobertos no balcdo de distribuicdo, as prepesat@io estavam identificadas, ndo havia mecanismos
de manutencgédo da temperatura de sucos e refresese outros.

Dentro desse critério, observou-se ainda que, ialtdavaliada ndo dispunha de balanca calibrada
para a pesagem das preparacdes, por esse mohabras e 0s rejeitos ndo eram pesados; Rego et al.
(1997), confirmam que os utensilios e equipameobostituem pontos criticos de controle, e por isso
mesmo devem ter maior enfoque no treinamento [En@amipuladores de alimentos.

4. CONCLUSAO

Embora a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo avaliddaesteja em perfeito estado de adequacéo
no que se refere as normas exigidas pela legislasimesultados obtidos evidenciaram boas condicbes
higiénico-sanitarias.

Foram detectados itens a serem melhorados, tais astaboragdo de documentos e registros que
comprovem as atividades de higienizacdo e que moate fichas técnicas dos produtos utilizados, a
aquisicao de alguns refrigeradores a fim de ateadgande demanda de frios para sua conservagéo e d
balancas para a pesagem das preparacdes e sobras.

A inexisténcia de monitoramento e controle de teatpea no ambiente de producdo também é
algo a ser corrigido e melhorado.

Em virtude do que foi visto, ressalta-se aqui adr@cia da implantagédo e rigoroso cumprimento
das boas praticas em servicos de alimentacdo, aldingarantir a qualidade e a conformidade dos
alimentos com a legislacéo, proporcionando segaralipentar aos comensais.
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