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RESUMO

O crescimento de estabelecimentos que fornecem refei¢fes € uma realidade, porém, faz-se
necessario que estes estejam dentro das condicGes higiénico-sanitarias conforme determina
a legislacdo. Este estudo objetivou analisar a adequacdo de equipamentos, instalagdes,
manipuladores e controle integrado de vetores e pragas em uma Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo na cidade de S&o Luis — MA. Para a pesquisa, utilizou-se o check list adaptado de
acordo com a RDC 275/2002 e a RDC 216/2004 da ANVISA. As opcdes de respostas para
o preenchimento do chek list foram: “conforme” ©; NC = ndo conformidade; NA = ndo
aplicavel, sendo preenchido por meio de observacdes in loco e pelo responsavel técnico do
estabelecimento. Os resultados apontaram para: equipamentos e manipuladores tinham
100% das adequacdes permitidas pela legislacdo; instalacbes, 75% e CIVP, 14,6% de ndo
conformidade. Concluiu-se que a UAN em estudo, necessita periodicamente de acdes
corretivas e monitoramento confidvel, para evitar possiveis contaminacdes alimentares.
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1. INTRODUCAO

Define-se por Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), como um conjunto de
areas, cujo objetivo é o de operacionalizar alimentacdo balanceada, com padrdes dietéticos
e higiénicos para coletividades (Abreu, Spinelli, Pinto, 2009). A sociedade brasileira passou
por um intenso processo de transformacdo na segunda metade do século XX. Dentre as

mudangas, destaca-se o “habito de comer fora”, que foi provocado por aspectos como: a
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mulher ocupar um espaco funcional no mercado de trabalho e o aumento da distancia e do
tempo gasto no transito.

Esses fatores acabaram gerando empecilhos no habito das pessoas se alimentarem
em seus proprios lares, principalmente no horério do almogo (Badaro, 2004). O Hébito de
comer fora provocou um crescimento de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo,
principalmente nos centros urbanos, e estas, sdo responsaveis pelo fornecimento de refei¢bes
balanceadas dentro das condigdes higiénico-sanitarias satisfatorias (Sdo José, Coelho,
Ferreira, 2011).

Sobre essa questdo, destaca-se que, para uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do
(UAN) manter o controle higiénico sanitario eficiente é necessario seguir as leis
estabelecidas pela Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa 2004). Diante disto, o
Ministério da Saude e os 6rgaos correlacionados, elaboram as portarias e resolucdes,
estabelecendo as diretrizes e normas que possam promover e certificar a qualidade e a
seguranca dos alimentos beneficiando a populacdo (Hanashiro, Morita, Torres, et al., 2002).

Torna-se relevante conhecer as varidveis que pode afetar tal fator, destacando-se,
dentre estas variaveis: a confiabilidade dos manipuladores dos alimentos, condigdes
higiénicas sanitarias dos equipamentos, moveis e utensilios, assim como a qualidade da dgua
de abastecimento da producédo (Goes et al., 2002). Segundo a RDC 216 de 15 de setembro
de 2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), os sistemas de alimentacdo
devem implementar o Manual de Boas Praticas de Manipulagdo dos Alimentos e 0s
Procedimentos Operacionais padronizados (POP’S), relacionados aos itens de higienizagdo
das instalagdes, equipamentos mdveis, controle integrado de vetores e pragas urbanas,
higienizacdo dos reservatorios e satde dos manipuladores, dentre outros (Brasil, 2004).

Uma das ferramentas utilizadas para se atingir as Boas Praticas € a ficha de inspecao
ou check list para area de alimentos, que permite levantar itens ndo conformes, e, a partir dos
dados coletados, tracar acOes corretivas, para adequagao dos requisitos buscando eliminar
ou reduzir perigos fisicos, quimicos ou bioldgicos que possam comprometer a saude do

consumidor (Seixas, 2008).

2. OBJETIVOS



ML

XVII ENCONTRO CIENTiFICO DA UNDB
COMUNIDADES TRADICIONAIS: DESAFIOS E PERSPECTIVAS
(XVII EC 2024)

Este trabalho teve como objetivo geral avaliar alguns itens da RDC 216 ANVISA
em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) na cidade de Sao Luis — MA. Como
objetivos especificos destaca-se analisar 0s equipamentos usados, averiguar as instalacdes e

verificar a manipulagéo de alimentos.

3. METODOLOGIA

O estudo do tipo exploratorio e descritivo foi realizado durante 0 més de abril de
2013 em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) na cidade de Séo Luis — MA. A
unidade produz em média 2000 refei¢bes por dia (almogo). A pesquisa foi iniciada a partir
da assinatura do Termo de Consentimento pelo proprietario do estabelecimento.

A avaliacdo amostral foi realizada, através da aplicacdo de um check list para
observar se 0s equipamentos, instalagdes, manipuladores e controle integrado de vetores e
pragas urbanas da UAN, em estudo, estavam de acordo com a RDC 275 /2002 e da RDC
216/2004 da ANVISA.

N&o foi avisado ao estabelecimento o dia da pesquisa para que ndo houvesse
mudanca na rotina de trabalho da empresa. As opcdes de respostas para o preenchimento do
check-list foram: “conforme” ©, ndo conforme (NC) e NA = ndo aplicavel.

Os resultados obtidos foram transformados em porcentagem de itens atendidos
onde o resultado global foi classificado ainda de acordo com a ANVISA, em trés grupos,
segundo o percentual dos itens imprescindiveis do check-list : o grupo |, com 76 a 100% de
cumprimento dos itens ; o grupo 11, com 51 a 75% de cumprimento e o grupo 11, cumprindo
menos de 50% dos itens imprescindiveis.

Os dados coletados foram armazenados e agrupados na forma de tabela utilizando-

se 0 programa Microsoft Office Excel 2007.

4. RESULTADOS

A partir da aplicacdo do check list, levantou-se os itens que estavam conforme ©,
ndo conforme (NC) e ndo se aplica (NA).

Em relacdo ao item Instalagdes e Equipamentos (Tabela 1) verificou-se nos subitens
piso, teto e paredes ndo conformidades com 75% de cumprimento de acordo com a
ANVISA, pois o espago fisico, ndo é projetado para a finalidade que exerce,
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impossibilitando em fluxo ordenado nas etapas de distribuicéo e preparacdo dos alimentos.

No tocante aos equipamentos, verificou-se 100% do cumprimento das normas vigentes.

Tabela 1 - Classificagao das Instalagoes e Equipamentos da UAN em estudo,
segundo a Resolugao n° 275 e n° 216 (ANVISA)

Estabelecimento Conforme C (%) N&ao Conforme (%) NC
UAN - Instalagdes 75 25
UAN - Equipamentos 100 -

C= Conforme NC= Nao conforme NA nao se aplica

A pesquisa mostra que o0 estabelecimento encontrou-se dentro dos padrdes
permitidos. Por legislacdo, no quesito equipamentos, assegurando 100% de conformidades
esse item foi classificado no grupo | com mais de 70% de cumprimentos e o0s subitens das
instalac@es, classificaram-se no grupo Il com 51 a 75% de cumprimentos.

Na UAN em estudo, observou-se que todos os funcionarios participam da limpeza
geral dos equipamentos mdveis e utensilios, estando esses devidamente habilitados e
capacitados para tal.

Com relacdo aos manipuladores, de acordo com os subitens avaliados, controle de
salde dos funcionarios, auséncia de lesbes e sintomas de enfermidades que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, o presente estudo apresentou
100% de conformidade. Quanto ao Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas (CIVP)
0 estudo apresentou 14,6% de ndo conformidades (Tabela 2).

Tabela 2 — Classificagdo quanto ao item Manipuladores e Controle Integrado de
Vetores e Pragas da UAN em estudo, segundo a Resolugéo n° 275/2002 e RDC 216/2004
(ANVISA).

Estabelecimento Adequado (%) Inadequado (% ) Nao se aplica (%)
UAN- Manipuladores 100 - -
UAN- CIVP 854 14,6 -

C= Conforme NC= Nao conforme NA nao se aplica
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Ainda em relagdo a Tabela 2, quando observado o item classificado quanto ao
controle integrado de vetores e pragas urbanas, verificou-se que o estabelecimento em
analise, apresenta 85,4% de conformidade de acordo com a legislacéo.

Segundo informacdes do técnico responsavel pelo estabelecimento, a UAN em
estudo, possui um controle quimico realizado por uma empresa terceirizada, registrada no
6rgdo de vigilancia sanitaria competente cuidando para que haja a¢cdes e medidas preventivas
para impedir a proliferacdo de pragas. Em relacdo ao subitem: presenca ou indicio da
presenca de vetores e pragas urbanas, a UAN em estudo classificou-se como inadequada
com 14,6%, pois hé indicios da presenca de pragas urbanas no local, devido a localizacao da
UAN que se encontra em um local afastado, ao lado de um matagal.

5. CONCLUSAO

De acordo com o check list aplicado para a verificagdo dos itens que estavam em
conformidade ou ndo conformidade de acordo com a RDC 275 /2002 e da RDC 216/2004
da ANVISA, na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo na cidade de Séo Luis, pode-se concluir
que, a UAN em estudo apresentou resultados significativos quanto ao grau de conformidade
de acordo com a legislacdo. Apesar dos valores estarem, em sua maioria, em conformidade,
isso ndo impede da UAN realizar monitoramentos frequentes, com seus manipuladores

garantindo maior confiabilidade e seguranca para sua clientela.
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