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Introdugéo: A Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) ¢ o local onde sdo realizadas
todas as tarefas técnicas e administrativas essenciais para a producdo e distribui¢do para
grupos saudaveis e doentes, visando auxiliar na manutengdo, melhoria ou recuperagao da
saude dos comensais assistidos. Dito isso, é essencial implementar as Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) e desenvolver agdes preventivas, bem como o controle contra Doengas
de Transmissdo Hidrica e Alimentar ao longo de todas as fases da produgdo dos alimentos.
A sustentabilidade na produgdo de refeicdes envolve praticas ecologicamente corretas,
culturalmente adequadas e economicamente justas, pois a produgdo gera uma grande
quantidade de residuos e consome diversos recursos naturais. Portanto, a implementagdo de
praticas sustentaveis ¢ vista como uma estratégia promissora para otimizar o uso dos
recursos naturais pelas UAN. Objetivo: A pesquisa teve como objetivo avaliar as a¢des de
sustentabilidade e a adogdo das boas praticas de fabricagdo em uma UAN Institucional.
Meétodo: Esta pesquisa de campo foi um estudo descritivo e transversal, realizada em uma
UAN credenciada ao Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT), sediada em Cuiaba,
MT com produgdo média diaria de 700 refeigdes. Para avaliar as praticas de sustentabilidade
foi utilizado um checklist validado por meio da técnica Delphi (Maynard et al., 2020),
composto por 75 itens divididos em trés se¢des. Para avaliar a adesdo as BPF foi aplicada a
Lista de Verificagdo em Boas Praticas para Servigos de Alimentagao da Portaria n® 78/2009,
a qual possui 152 itens, separados em 12 blocos. Resultados: O servigo de alimentagdo
avaliado apresentou 73% de atendimento aos itens em relagdo as BPF, sendo classificado
como regular. Ja em relagdo a sustentabilidade, a unidade de alimentagdo em analise
alcangou um indice de 69%, o que representa uma média adesdo as agdes sustentaveis na
UAN. Conclusdo: Conclui-se que a UAN avaliada alcangou um indice de condigdes
higiénico-sanitarias satisfatérias, bem como apresentou iniciativas para aprimorar a
producdo de refei¢oes de forma sustentavel. Todavia ha ainda a necessidade de buscar
alternativas afim de aprimorar as boas praticas de fabricacdo, além das praticas sustentaveis
na produgdo de alimentos saudaveis e seguros a populagio assistida

Palavras-chave: Sustentabilidade; Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do; Boas Praticas de
Fabricacao

INTRODUCAO

A globalizagdo trouxe alteragdes no modo de vida,
habitos alimentares e disponibilidade de tempo para
realizar as refei¢des diarias. Cada vez mais, as pessoas
sdo sujeitas a consumir alimentos fora de casa, o que
contribuiu para o crescimento ¢ fortalecimento dos
servicos prestadores de alimentagéo coletiva.

A alimentag@o coletiva é o ato de prover refeigdes ou
alimentos ja prontos para o consumo da populagio,
por meio de uma Unidade de Alimentagao e Nutri¢do
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- UAN (Feitoosa et al., 2019). As UAN’s sdo locais
onde sdo realizados preparagdes ¢ fornecimento de
refei¢des nutricionalmente adequadas e seguras na
perspectiva higiénico-sanitaria (Rebougas et al.,
2021). Desse modo, elas sdo produtoras de
alimentagdo para coletividades e individuos como,
trabalhadores de empresas, escolares, pacientes em
hospitais, residentes em casas de repouso e clientes de
restaurantes. Esses servigos de alimentagdo devem
dispor de pardmetros nutricionais e padrdes
higiénicos, seus cardapios devem estar alinhados a
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cultura alimentar e as condigdes operacionais e
financeiras do local (Rebougas et al., 2021; Sao José;
Coelho; Ferreira, 2011)

Nos servigos de alimentagdo, o espago fisico
inadequado e a ndo adogdo as boas praticas de
fabricagdo (BPF) s3o as principais causas das
ocorréncias de Doencas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar (DTHA) (Rebougas et al., 2021). A
Organizagdo Mundial da Saude (OMS) estima que
cerca de 600 milhdes de pessoas, quase uma em cada
dez pessoas no mundo, sdo afetadas e 420.000 perdem
a vida a cada ano devido as DTHAs (OMS, 2022).
Com o objetivo de melhorar da situagdo nutricional
dos trabalhadores, além da promogéo de sua satide e
prevengdo das doengas profissionais, instituiu o
Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT)
através da a Lei 6.321, de 1976. Assim a empresa
credenciada, pode fornecer alimentagdo segura, em
conformidade com as BPF aos seus colaboradores
através de uma UAN propria ou terceirizada (Brasil,
2023).

Além disso, o ramo da alimentagdo tem demonstrado
ser um mercado em pleno crescimento, contribuindo
para a economia do pais. No Brasil, em 2015 foi
estimado cerca de 11,7 milhdes de refeigdes servidas
diariamente, ja em 2022 esse nimero passou para 35,5
milhGes de refei¢cdes por dia (ABERC, 2022). Houve,
no decorrer de sete anos, um expressivo aumento de
67% no niimero de refeigdes servidas diariamente nos
servigos de alimenta¢do (ABERC, 2022).

Entretanto, a0 mesmo tempo em que o setor cresce, ¢
possivel notar a ocorréncia de efeitos negativos nos
aspectos ambientais, econdmicos e sociais. Esses
efeitos estdo associados a producdo em grande
quantidade de residuos de alimentos ¢ embalagens,
contaminagao da agua pelo uso de produtos quimicos,
desperdicio de agua e energia, emissdo de carbono ao
longo das diversas fases do processo produtivo de
refeigoes (Barros, 2021). Além disso, outras questdes
ambientais também estdo envolvidas como por
exemplo, a contaminagdo do lengol freatico por meio
da infiltrago de lixiviado e o descarte inadequado do
6leo de cozinha (Barros, 2021).

No contexto da produgdo de refeicdes, a
sustentabilidade pode ser entendida como praticas
ecoldgicas sustentaveis com o objetivo de atenuar o
impacto ambiental. Tais praticas se ddo pelo uso
inteligente dos recursos naturais, mediante ao aumento
da reciclagem, diminui¢do da geragdo de residuos,
redugdo do desperdicio, além da capacitagdo de
funcionarios para a utilizagdo de tecnologias
ambientalmente mais adequadas, acessiveis, seguras e
culturalmente aceitaveis. (Veiros; Proenga, 2010;
Maynard, 2021).As UAN institucionais atendem a
uma parcela expressiva da populagdo que nio realizam
as refeigdes em seus domicilios elas sdo importantes
instrumentos envolvidos na politica de permanéncia,
garantia de bem-estar, alimentagdo e saude dos
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trabalhadores ou universitarios (Leonor et al., 2022).
Assim, ¢é essencial analisar a conformidade com as
BPF, uma vez que podem prevenir de ocorréncia de
DTHAs. Além disso, as atividades realizadas nos
processos de servicos de alimentagdo podem ter um
impacto direto no meio ambiente, como o consumo
excessivo de energia, agua e plasticos, desperdicio de
alimentos, aciimulo de pegada de carbono e alto
volume de residuos solidos que sdo produzidos e
descartados (Maynard, 2021).

Portanto, o presente estudo justifica-se avaliar os
impactos ambientais causados pela inddstria
alimenticia, por meio do uso de ferramentas praticas
destinadas a avaliar as agles sustentiveis. Dessa
forma, o objetivo deste estudo ¢ realizar um estudo de
caso em uma UAN institucional ¢ avaliar as agdes de
sustentabilidade e a adogéo as BPF.

MATERIAL E METODOS

E um estudo de cardter transversal, observacional,
descritivo, qualitativo e quantitativo, realizado em
uma empresa fornecedora de alimentagdo coletiva de
médio porte, sediada em Cuiaba-MT. Esta ¢ uma
empresa credenciada ao PAT e possui 16 funcionarios,
contando com a nutricionista do local. A UAN ¢é
responsavel pela produgdo e distribuigdo de
aproximadamente 1155 refei¢des diarias, distribuidas
café da manha (425 refei¢des), almoco (510
refeigdes), jantar (220 refeigoes). O horario de
funcionamento do café da manha é 05h45 as 08h, o
almogo ¢é das 10h45 as 13h30 e o jantar ¢ das 06h as
23h. Os dados foram obtidos no periodo de 22 a 23 de
fevereiro de 2024.

4.1 Boas Praticas de Fabricagio

Para a avaliagdo da adesdo da UAN as BPF, utilizou-
se a lista de verificagdo em boas praticas para servigos
de alimentag@o da Portaria n® 78 de 30 de janeiro de
2009 da Secretaria 26 de Satde do Estado do Rio
Grande do Sul (2009). A lista de verificagdo possui
152 itens, separados em 12 blocos: 1. Edificagdo,
instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios (34
itens); 2. Higienizagdo de instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios (17 itens); 3. Controle integrado de
pragas (7 itens); 4. Abastecimento de agua (9 itens); 5.
Manejo de residuos (3 itens); 6. Manipuladores (15
itens); 7. Matérias-primas, ingredientes e embalagens
(12 itens); 8. Preparagdo do alimento (26 itens); 9.
Armazenamento e transporte do alimento preparado (6
itens); 10. Exposi¢do ao consumo do alimento
preparado (9 itens); 11. Documentagdo e registro (7
itens); e 12. Responsabilidade (7 itens). Os itens foram
avaliados em "Conforme", "Nao Conforme" ou "Néo
se aplica", atribuindo ao final do checklist a pontuagéo
referente ao nivel de adequagdo (conformidades) em
percentual, de acordo com o numero total de itens
avaliados. A classificagdo da UAN, com relagdo ao
percentual encontrado, se deu em conformidade com
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a classificac@o utilizada pela ANVISA, estabelecida
pela RDC n° 275/2002, sendo: Grupo I - Satisfatorio
(76 a 100% de atendimento dos itens); Grupo II -
Regular (51 a 75% de atendimento dos itens) ou Grupo
III - Insatisfatério (menos de 51% de atendimento dos
itens).

Praticas de sustentabilidade

Para avaliagdo das praticas de sustentabilidade, foi
aplicado um checklist que tem como objetivo avaliar
as praticas de sustentabilidade em Unidades de
Alimentagdo e Nutrigdo, em acordo com (Maynard et
al., 2020) e validado por meio da técnica Delphi
(Maynard et al., 2021). O checklist € composto por 75
itens divididos em trés segdes: Abastecimento de
agua, energia e gas (27 itens); Cardapio e desperdicio
alimentar (22 itens); Reduc@o de residuos, materiais
de construgdo, produtos quimicos, funcionarios e
sustentabilidade social (26 itens). Para cada item de
verificagdo teve trés possibilidades de resposta: “sim”.
“ndo” e “ndo se aplica”. A classificagdo do
estabelecimento, com relagdo ao percentual
encontrado, se deu em conformidade com a
classificagdo do proprio instrumento, o qual emprega
a classificag@o tipo “semaforo”, no qual ¢ atribuido a
classificagdo de Selo vermelho - Baixa adesdo as
praticas sustentaveis (0 a 40%), Selo amarelo - Média
adesdo as praticas sustentaveis (40%< a 75).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagio do
estabelecimento.

A partir da aplicag@o da Lista de Avaliagdo das Boas
Praticas para Servigos de Alimentagdo, foi possivel
avaliar o grau de adequagdo das BPF no
estabelecimento, o qual apresentou 73% de
atendimento  aos itens. Dessa maneira, o0
estabelecimento foi classificado, dentre as trés opgdes,
como Regular (Grupo II). Por meio da lista foi
levantada a quantidade de itens assinalados como
“Conforme”, “Nao conforme” e “Ndo se aplica” na
UAN (Tabela 1). Dentre o total dos 152 critérios
avaliados, a unidade apresentou 11 itens que ndo
foram aplicaveis, classificados como “NA”,
pertencentes as seguintes categorias: “Higienizagdo de
Instalagdes, Equipamentos, Moveis e Utensilios” 18%
(n=3), “Abastecimento de Agua” 11% (n=1),
“Armazenamento e transporte do  Alimento
preparado” 100% (n=6) e “Exposi¢do ao Consumo do
Alimento preparado” 11% (n=1). Esses itens foram
descontados do ntimero total de critérios contidos na
Lista de Verificagéo para o calculo da porcentagem de
conformidade da UAN, totalizando assim 141 critérios
restantes a serem classificados como conforme “Sim”
ou ndo conforme “Nao”.
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Tabela 1 — Percentual de conformidade e classificagdo
da unidade de alimentagdo, de acordo com do
checklist de Avaliagao das Boas Praticas para Servigos
de Alimentacdo que foi aplicada em uma UAN
sediada em Cuiaba, 2024.

Ttens %) __Cl
NA C NC C NC

1. Edificagdo, Inst - 23 11 68 32 Regular
Equipamentos, M&:
Utensilios
2. Higienizagdo de 3 9 5 64 36 Regular
Instalagdes, Equipamentos,

veis e Utensilios
3. Controle Integrado de - 7 0 100 Satisfatorio
pragas )
4. Abastecimento de Agua 1 8 0 100 Satisfatorio
5. Manejo de Residuos - 2 1 67 33 Regular
6. Manipuladores - 1 4 73 27 Regular
7. Matérias-primas, - 9 3 75 25 Regular
Ingredientes ¢ Embalagens
8. Preparagdo do Alimento - 19 7 73 27 Regular
9. Armazenamento ¢ 6
transporte do Alimento
preparado
10. Exposigdo ao Consumo 1 4 4 50 50 Insatisfatorio
do Alimento preparado
11. Documentagdo e 7 - 100 - Satisfatorio

Registro

Legenda: NA = ndo aplicavel; C = conforme; NC =
ndo conforme.

Ao realizar o somatorio das inconformidades dentre
os 12 itens avaliados, foi possivel observar que 27%
(n=37) dos itens avaliados n3o estavam em
conformidade. Dentre as 12 categorias de avaliagdo 9
apresentaram inconformidades, sendo: “Edificagao,
Instalagdes, Equipamentos, Moveis e Utensilios” 32%
(n=11), “Higienizagdo de Instalagdes, Equipamentos,
Moveis e Utensilios” 36% (n=5), “Manejo de
Residuos” 33% (n=1), “Manipuladores” 20% (n=4),
“Matérias-primas, Ingredientes ¢ Embalagens” 25%
(n=3), “Preparagdo do Alimento” 27% (n=7),
“Exposi¢do ao Consumo do Alimento preparado”
50% (n=4) e “Responsabilidade” 29% (n=2). Alguns
itens que apresentaram resultados mais altos de
inconformidades foram divididos em subgrupos para
uma maior compreensdo. Como por exemplo o bloco
1 “Edificagdo, Instalagdes, Equipamentos, Moveis e
Utensilios” (Figura 1), o qual foi subdividido trés
topicos: “Edificagdo, equipamentos e utensilios”
(n=22), tendo 32% (n=7) de itens ndo conformes. As
ndo conformidades deste item foram: a instalagdo
possuia cruzamentos em etapas de preparagdo de
alimentos; dimensionamento ndo era compativel com
as operagdes; 0s tetos ndo possuiam acabamento liso;
alguns utensilios ndo estavam em estado de
conservagdo adequado e a area interna possuia objetos
em desuso. Os itens nomeados como “Instalacdes
sanitarias e vestuario” (n=5), possuiam 100% de itens
conformes; O bloco “Manutengdo e calibragdo dos
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equipamentos”  (n=7) apresentou a  maior
inconformidade, dentre os topicos abordados, com
57% (n=4) de itens ndo conformes em decorréncia da
falta de manuteng¢do programada e periddica dos
equipamentos; falta de registros tanto da calibragdo
quanto da manuteng@o dos equipamentos e do sistema
de exaustdo interna. Além disso, o equipamento de
climatizagdo ndo estava em bom estado de
conservacao.

120%
100%
80% 68%

100%

53%

60% 43%

40% 32%

20%
0%
0%

Edificagbes Instalagdes Manutengdo e
equipamentos sanitdrias e calibragdo dos
e utensilios  Vestuarios equipamentos

H conforme M ndo conforme

Figura 1 — Percentuais de conformidade ¢
inconformidades dos itens criticos do bloco
Edificag@o, Instalagdes, Equipamentos, Moveis e
Utensilios avaliados na lista de verificagdo que foi
aplicada na UAN em Cuiaba, 2024.

O bloco 2 “Higienizagdo de Instalagdes,
Equipamentos, Moéveis e Utensilios” obteve 36%
(n=5) de inconformidades. Esse item possui 14
questdes e ele foi subdividido em 3 topicos (figura 2):
sendo um topico o “Registro e responsaveis pela
higienizac¢@o”, contendo 4 perguntas, dispondo 25%
(n=1) de itens ndo conformes, devido ao
estabelecimento ndo ter registro datado das operagdes
de limpeza das instala¢des e dos equipamentos. Outro
topico foi nomeado como “Higienizagdo e integridade
de equipamentos e utensilios” abrangendo 6
perguntas, contendo 67% (n=4) de itens ndo
conformes, pois alguns utensilios e equipamentos ndo
eram guardados em lugar reservado, os panos
descartaveis utilizados na UAN ndo eram descartados
a cada 2 horas, assim como as esponjas de limpeza ndo
eram desinfectadas diariamente por fervura em agua;
“Produtos saneantes” possuindo 4 perguntas, sendo
100% dos itens conformes.
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Figura 2 — Percentuais de conformidade e
inconformidades dos itens criticos do bloco
Higienizagdo de Instalagdes, Equipamentos, Moveis
e Utensilios avaliados na lista de verificagdo que foi
aplicada na UAN em Cuiaba, 2024.

Com 27% (n=7) de inconformidades, o bloco 8
“Preparo do alimento” foi subdividido em quatro
topicos (Figura 3). Os topicos: “integridade e
higienizagdo dos alimentos” (n=6) e “Guarda de
amostra” (n=1) obtivem 100% de conformidade;
“Controle de temperatura dos alimentos” (n=13)
apresentou 31% (n=4) de itens ndo conformes, devido
a inexisténcia do registro das temperaturas de
refrigeragdo e congelamento datadas, ademais, os
produtos preparados ndo eram congelados ou
conservados em temperaturas na qual a legislagdo
exige; “Descongelamento” (n=3) possuiu 33% (n=1)
de itens ndo conformes, pois o descongelamento
conduzido sob refrigeragdo ndo era feito em
temperatura inferior a 5°C; “Monitoramento de 6leos
e gorduras” foi o que apresentou maior
inconformidade com 67% (n=2) de itens ndo
conformes em razio do ndo monitoramento da
qualidade de 6leos e gorduras e, em consequéncia do
ndo monitoramento, o uso de gorduras aquecidas a
temperatura superior a 180°C.

O bloco 10 “Exposi¢do ao consumo do alimento
preparado” que apresentou 50% de inconformidades
foi o ultimo a ser subdividido (Figura 4).
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Figura 3 — Percentuais de conformidade e
inconformidades dos itens criticos do bloco Preparo
do alimento avaliados na lista de verificagao que foi

aplicada na UAN em Cuiaba, 2024.
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Figura 4 — Percentuais de conformidade e
inconformidades dos itens criticos do Exposi¢do ao
consumo do alimento preparado avaliados na lista de
verificagdo que foi aplicada na UAN em Cuiaba,
2024.

Esse bloco foi subdividido em dois topicos:
“Equipamento de exposi¢do do alimento preparado”
(n=6), no qual obteve 67% (n=4) de itens nao
conformes em decorréncia da falta de registro da
temperatura do equipamento de exposi¢ao do alimento
datados e rubricados, bem 31 como a falta de barreiras
de prote¢do que previnam a contaminagio do alimento
em decorréncia da proximidade ou da agdo do
consumidor; “Area de exposi¢io do alimento” (n=2)
possui 100% de atendimentos aos itens, ou seja, todos
os itens estavam em conformidade com a legislagdo.

Verificacdo das praticas de sustentabilidade

Os dados provenientes do uso do instrumento de
avaliagdo de praticas sustentdveis na produgdo de
refeigdes indicaram que a unidade de alimentagdo em
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analise alcangou um indice de 70% (n=51) na adogdo
de iniciativas direcionadas para a sustentabilidade, o
que representa uma média adesdo as acdes
sustentaveis na UAN, recebendo um selo amarelo, de
acordo com a classificagdo do checklist em questdo.
Com a utilizagdo do questionario para mensurar a
adesdo as praticas sustentaveis na UAN proposto por
Maynard et al.(2020) foi possivel observar que, dentre
o total dos 75 itens avaliados, a unidade apresentou 2
itens que ndo foram aplicaveis, classificados como
“NA”, pertencentes a seguinte categoria: “Cardapio e
desperdicio alimentar”. Esses itens foram descontados
do niimero total de critérios contidos na checklist de
sustentabilidade, para o calculo da porcentagem de
conformidade da UAN, totalizando assim 73 itens
restantes a serem classificados como “Sim” ou “N&o”
(Tabela 2).

Tabela 2 - Percentual de conformidade e classificagdo
da unidade de alimentagdo, de acordo com o checklist
de avaliagdo das préticas de sustentabilidade que foi
aplicada em uma UAN sediada em Cuiaba, 2024
Resultados (%) _ Classificaio

SIM NAO
7 33 Média adesio

Itens Resultados
NA SIM  NAO
- 18 9

1. Avaliagdo de sustentabilidade da
empresa

2. Cardpio ¢ desperdicio alimentar 2 16 4 80 20 Boaadesio
3. Redugdo de residuos materiais de - 9 65 35  Média adesio
construgio, produtos quimicos,

funciondrios e sustentabilidade social

Total 5 2 70 30 Médiaadesio

Tegenda: NA - ndo aplicavel

Com a aplicagdo do instrumento na UAN foi possivel
perceber na se¢do 1, a qual avaliou aspectos gerais da
sustentabilidade da empresa que englobam as
atividades de abastecimento de agua, energia e gas,
67% (n=18) de adesdo aos itens e 33% (n=9) de itens
que ndo sdo adotados, classificando este aspecto como
média adesdo. Nessa se¢do tem-se itens importantes
como utilizagdo de energia renovavel, controle de
gases de efeito estufa e redugdo ou controle do uso de
agua e energia que ndo sdo contemplados na UAN
visitada. Ja em relagdo a se¢do 2, que envolve as
atividades de cardapio e desperdicio alimentar, a UAN
obteve maior pontuagio, apresentando 80% (n=16) de
adesdo aos itens, principalmente nas atividades que
relatam controle de desperdicio alimentar como
treinamento dos funcionarios, reciclagem e utilizagdo
de ficha técnica, demonstrando que sdo as atividades
de sustentabilidade mais realizadas pela UAN.

No entanto, a UAN deveria implementar a oferta de
um cardapio separado ou substitui¢des para atender a
dieta com algum tipo de restri¢gdo, como preparagdes
sem gliten, cardapio vegetariano, cardapio vegano,
bem como preparagdes para atender restrigdes
religiosas. Além disso, gerenciar sua propria horta sem
uso de agrotoxicos, ndo utilizar ingredientes ou
produtos com ingredientes transgénicos na produgio
de refeigdes e reciclar ou reutilizar borras de café, para
atingir a maxima pontuagdo. Na se¢do 3, a qual
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envolve redugio de residuos, materiais de construgdo,
produtos quimicos, funcionarios e sustentabilidade, a
UAN apresentou a maior porcentagem, 35% (n=9) de
itens ndo aderidos. Observou-se que ha uma falta de
atividades que envolvem a sustentabilidade social,
como a pratica de doagdo de alimentos ou a aquisi¢do
de produtos provenientes de fundagdo de caridade.
Também se notou caréncia do uso de materiais e
acessorios reciclados ou ecologicos. De forma global,
a classificagdo de média adesdo ou selo amarelo
recebido pelo servico de alimentagdo quanto as
praticas sustentaveis foram influenciadas pelos itens
“l. Avaliagdo de sustentabilidade da empresa” e “3.
Reducdo de residuos materiais de construgdo,
produtos quimicos, funcionarios e sustentabilidade
social”, que podem ser aprimoradas no fluxo de
atividades dentro do servigo de alimentagéo.

A partir da aplicagdo da lista de verifica¢do de BPF na
UAN em estudo, foi observado 73% de adequagao aos
itens, logo foi classificada como regular no que diz
respeito a adesdo de BPF. De acordo com Neumann e
Fassina (2011), os quais realizaram um estudo em uma
UAN no municipio do Vale do Taquari, Rio Grande
do Sul (RS) que teve como objetivo investigar as
condig¢des higiénico-sanitarias da UAN em relagdo a
legislagdo sanitaria vigente, foi observado 85% de
conformidade, valores superiores aos nossos achados.
Mello e colaboradores (2013) avaliaram sete UAN de
grande porte em Porto Alegre, e observaram menos
que 50% de conformidade em todas as UAN
investigadas, indicando baixa adesdo as BPF. A
qualidade higiénico-sanitaria de uma UAN esta
diretamente ligada ao seu nivel de conformidade com
a legislagdo sanitaria em vigor. Dessa forma, um alto
indice de conformidade, alcangando proximo a 100%,
indica que as condi¢des higiénico-sanitarias no local
avaliado sdo melhores. Logo, para a unidade obter
uma maior porcentagem de conformidade, ¢ essencial
aplicar as BPF em todas as etapas, desde a recepgdo da
matéria-prima até a distribui¢do do alimento final,
assegurando a qualidade do alimento e a saude do
consumidor.

De acordo com Sdo José e colaboradores (2011), os
quais encontraram 78% de adequagdo em uma UAN
institucional de pequeno porte a na cidade de
Contagem, Minas Gerais, nos aspectos relacionados as
caracteristicas fisicas e estruturais como pisos, tetos,
forros, paredes, portas, janelas, iluminagdo, ventilagdo
e instalacdes sanitarias, valores superiores aos nossos
achados (68%). A conformidade da estrutura e das
instalagdes ¢ essencial para facilitar a aplicagdo das
BPF nas UAN em todas as etapas de manipulagdo e
preparo de alimentos. E fundamental que sejam
planejadas de modo a garantir um fluxo organizado e
livrte de cruzamentos ao longo do processo de
preparagdo, além de facilitar as atividades de
manuteng¢do, limpeza e, quando necessario,
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desinfecgdo (Brasil, 2004). As inadequagdes
registradas nesse bloco, estdo relacionadas ao
dimensionamento da edificagdo e das instalagdes, aos
objetos em desuso presentes dentro da area de
producdo que comprometem o fluxo de operagdes
dentro da unidade, assim como a inexisténcia de
registros de manutengdo e calibragdo preventiva dos
equipamentos, 0s quais sO possuiam manutengio
corretiva.

A auséncia de calibragdo de equipamentos e utensilios
pode comprometer a precisdo dos dados relacionados
a seguranga dos alimentos, uma vez que o controle
adequado da temperatura durante a produgdo ¢ crucial
para evitar riscos sanitarios significativos. No ambito
da higienizagdo e integridade dos equipamentos,
observou-se 64% de adequagdes. Essa UAN efetua
regularmente os processos de limpeza e desinfec¢ao
das instalagdes e equipamentos, entretanto, ndo possui
registros datados dessas operagdes, o mesmo
aconteceu no estudo de Neumann e Fassina (2011), o
qual obteve, nesse mesmo bloco, uma adequagdo de
64,2%.

Outro ponto de inconformidade, nesse bloco, foi em
relagdo aos panos utilizados nos processos de limpeza.
Na unidade estudada, os manipuladores utilizam
panos descartaveis. No entanto, o descarte ndao ¢
realizado conforme descrito na Portaria (utilizagdo
maxima por trés horas), fator que pode contribuir com
a contamina¢do dos alimentos e superficies que
entram em contato com os alimentos ‘(Rio Grande Do
Sul, 2009). bs blocos de verificagdo Controle
integrado de pragas e abastecimento de agua
apresentaram  100% de adequagdo, ou seja,
apresentaram conformidade com a legislagdo em
relagdo aos critérios exigidos para o abastecimento de
agua e controle de vetores e pragas do
estabelecimento.

Em concordéancia com os nossos achados, o estudo de
Mello e colaboradores (2013) também apresentou
100% de adequagdes nesses dois blocos nos sete
servigos de alimentagdo de grande porte avaliadas em
Porto Alegre. O controle de pragas e vetores ¢ um
aspecto crucial nos servigos de alimentagdo. A
presenga desses representam um sério perigo de
propagagdo de doengas, sendo um foco de
disseminagdo de microrganismos e residuos. Isso
ocorre porque as areas usadas para armazenar e
manipular alimentos se tornam locais atrativos para
esses contaminantes, pois oferecem alimento, abrigo e
agua, ou seja, condigdes essenciais para sua
sobrevivéncia. Conforme a RDC n° 216/2004 Uma
vez que insetos e roedores sdo vetores de doengas, ¢
imprescindivel que as areas onde alimentos ndo
embalados sdo  manuseados, divididos ou
armazenados sejam tomadas medidas para evitar sua
atragdo, abrigo, acesso e proliferagao.
Adicionalmente, a qualidade da agua também ¢ de
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extrema importancia, pois pode servir como veiculo
de transmissdo para diversos microrganismos
patogénicos. Dito isso, ¢ fundamental que apenas agua
potavel seja utilizada na manipulagdo de alimentos.

Na categoria de manejo e residuos, as
inconformidades (33%) da UAN avaliada, no presente
estudo, foram a respeito dos coletores de residuos das
areas de preparagdo ndo serem dotados de tampas
acionadas sem contato manual, uma vez que o
acionamento via pedal estava danificado. Os coletores
de residuos sem pedais também sdo considerados
pontos criticos pois podem ocasionar contaminagio do
alimento se caso o manipulador ndo higienizar a mio
corretamente depois de usa-lo. Na analise de Mello e
et., al (2013) também foi verificado que apenas uma
das sete UAN possuia todos os coletores de residuos
das areas de preparacdo e armazenamento de
alimentos dotados de tampas acionadas sem contato
manual, identificados, integros, em numero suficiente
e com uso adequado. Em contrapartida, o manejo de
residuos, no estudo realizado por Vasques ¢ Madrona
(2016) apresentou 100% de adequagdo das exigéncias
da legislagao.

Na categoria “Manipuladores” totalizou-se 73% de
adequagdo, porém foram observadas algumas
inconformidades em relagdo ao asseio corporal dos
manipuladores, como utilizagdo de adornos pessoais e
auséncia de cartazes sobre a higienizagdo correta das
mdos. Esses aspectos podem favorecer a
contaminagdo na manipulagdo de alimentos. Na
entrevista estruturada para a coleta dos dados, foi
relatado que a UAN realiza agdes constantes de
supervisdo e capacitagdo, embora ndo apresente os
registros documentados. Neumann e Fassina (2016)
observaram em seu estudo a ocorréncia de
treinamentos  periodicos dos manipuladores, e
encontraram nessa categoria 93% de adequagdo. A
capacitagdo dos manipuladores de alimentos ¢ um
ponto de extrema importancia para a prevengdo da
contaminagdo aos alimentos durante as diferentes
fases do preparo, nas quais sdo incluidas todas as
medidas de higiene pessoal e operacional.

Referente a categoria “Matérias-primas, ingredientes
e embalagens”, a UAN estudada apresentou um
percentual de 25% de inconformidades decorrentes do
armazenamento das matérias-primas. Notou-se
auséncia de estrados adequados para armazenamento
de géneros ndo pereciveis, sem afastamento minimo
(10cm) da parede e empilhamento incorreto, como
também a presenca de alimentos colocados
diretamente no chdo. Estes fatores dificultam a
ventilagdo e higienizagdo do local, permitindo a
disseminagdo de vetores e diminuindo a vida util dos
produtos. De acordo com a RDC 216/2004, as
matérias primas devem ser armazenadas em local
limpo e organizadas de forma a garantir sua protegdo
contra contaminantes ¢ acondicionadas sobre paletes,
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estrados e ou prateleiras, respeitando os espagos
minimos para adequada ventilagdo e higieniza¢do. No
estudo feito por Macoski e colaboradores (2021) em
uma padaria no municipio de Cagador — Santa
Catarina, foi observado que essa categoria possuiu o
total de conformidades (100%) com a legislagdo. No
ambito do processo de preparo do alimento, observou-
se 27% de ndo conformidades. As inconformidades
foram identificadas devido a falta de monitoramento e
registros que comprovem a qualidade dos oleos e
gorduras utilizados nas frituras, como também a
auséncia de registros das temperaturas de refrigeragdo
e congelamento. No estudo produzido por Neumann e
Fassina (2011) as inconformidades encontradas foram
um pouco menor, totalizando 16%, porém a UAN
também ndo possuia monitoramento e registros que
comprovem a qualidade de 6leos e gorduras utilizados
para frituras, corroborando com o estudo de Mello e
colaboradores (2013), o qual apresentou um grande
numero de inconformidades nessa categoria, nas sete
UAN analisadas, devido ao controle de temperatura e
o armazenamento das matérias-primas serem feito de
maneira incorreta. Considerando que o
estabelecimento analisado ndo segue as normas
estabelecidas pela RDC n°® 216/2004 no que diz
respeito ao controle de temperatura dos alimentos
refrigerados ou congelados, isso faz com que se torne
um ponto critico, uma vez que as principais causas de
DTHA estdo ligadas a falta de controle eficaz da
temperatura.

Quanto ao armazenamento e transporte do alimento
preparado néo foi aplicavel a UAN estudada, uma vez
que a produgdo de refei¢des se da no mesmo local em
que sdo servidas aos comensais. Jd& no bloco de
Exposi¢do ao consumo do alimento preparado foi
observado que a UAN estava adequada quanto a area
de distribuigdo das refei¢des, mas os equipamentos de
distribuig¢do da unidade ndo dispdem de barreiras de
protegdo para prevenir contaminagdo cruzada e ndo
possuiam registro de temperatura do equipamento de
exposicdo dos alimentos preparados. A RDC
216/2004 determina que os equipamentos usados para
expor ou distribuir alimentos devem ser mantidos em
temperaturas controladas e monitorados regularmente.
Assim, para garantir que os alimentos sejam servidos
na temperatura correta, os aparelhos usados na
distribuigdo das refeicdes também precisam ter um
controle rigoroso de temperatura. Por esses motivos,
essa categoria apresentou 50% de inconformidade.
Diferente do presente estudo, Makoski e et., a/ (2021)
obtiveram um total de 90% de itens executados de
acordo com a legislagdo pois os instrumentos usados
para expor os alimentos s3o devidamente
dimensionados, mantidos limpos e conservados e
possuem medidor de temperatura. Além disso, esses
dispositivos, ao serem posicionados na area de
consumo, contam com barreiras de protecdo para



Anais do VII CoBICET — Trabalho completo w P RCET

24 a 28 de agosto de 2026

evitar a contamina¢do devido a proximidade do
consumidor.

Para o bloco documentagdo e registro, a unidade
estudada apresentou todos os documentos obrigatorio
exigidos pela RDC n° 2016/2004, que sdo o manual de
BPF e os POPs (Procedimento Operacional Padrdo) de
diversas atividades realizadas na UAN. No estudo de
Ferreira e colaboradores (2011), o qual aconteceu em
nove UAN institucionais de pequeno e médio portes,
localizadas na regido metropolitana de Belo
Horizonte, apresentou uma variagdo entre 6,7% e
100% mostrando que existem UANs que nao possuem
documentagdes requeridas pela legislagdo, as quais
representam importantes indicadores da qualidade
regulamentar do servigo de alimentag&o.

A legislagdo recomenda que os servigos de
alimentagdo devem contar com documentagdo
referente a elaboragdo e implementagdo das BPF com
o intuito de garantir as condig¢des higiénico-sanitarias
do alimento preparado. Logo, manual de boas praticas
em uma UAN precisa ser desenvolvido levando em
consideragdo o ambiente fisico onde o servigo sera
realizado. Ele deve descrever as praticas essenciais
para garantir a produgdo segura e incluir os POPs que
sejam adaptados para atender as necessidades
especificas de cada area de atuagdo dos colaboradores
(BRASIL, 2004).

Quanto ao quesito Responsabilidade, a UAN
apresentou 71% de conformidade. Na UAN analisada,
a Responsavel Técnica (RT) pelas atividades de
manipulagdo foi representada pelo profissional
Nutricionista. Na analise de Mello e colaboradores
(2013) os RT das UAN analisadas também eram os
proprios nutricionistas. A legislagdo vigente no Brasil,
mais precisamente a Resolugdo CFN n° 600/2018 do
Conselho Federal de Nutricionistas (CFN), determina
que o nutricionista deve ser o profissional responsavel
pela producdo de refeicdes nos servigos de
alimentagdo. Apesar disso, em certas situagdes, outros
profissionais da area da saide podem exercer fun¢des
especificas nas UAN, sem, entretanto, assumirem a
responsabilidade técnica (Conselho Federal De
Nutricionistas, 2018). A Resolugdo CFN n° 600
também esclarece as atribui¢des do nutricionista em
UAN, que incluem planejamento, organizagdo,
diregdo, supervisdo e avaliagdo de todas as atividades
relacionadas a alimentagdo e nutrigdo, garantindo a
qualidade e seguranga dos alimentos oferecidos aos
usudrios. Além disso, determina a presenga
obrigatoria desse profissional, independentemente do
tamanho da unidade ou da quantidade de refei¢des
produzidas. Adicionalmente, ela define a quantidade
minima de nutricionistas exigida com base no nimero
de refeigdes preparadas e o tipo de Servico de
alimentagdo coletiva (empresas e instituigdes, hotéis,
hotelaria maritima, hospitais, clinicas em geral, entre
outros). Sendo assim, essa resolucdo ¢ importante para
garantir que as UAN funcionem de acordo com os
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padrdes de seguranga dos alimentos, garantindo a
presenga de profissionais qualificados para assegurar
a adequacdo e qualidade das refei¢des oferecidas aos
comensais (Conselho Federal De Nutricionistas,
2018).

Foi notdrio que a adesdo as BPF na UAN foi regular,
portanto o resultado de muitos itens ainda precisam ser
melhorados, mas esse deve ser um processo gradativo,
até que todas as normas e regras estabelecidas no
manual tornem-se procedimentos de rotina.

No item Avaliagdo de sustentabilidade da empresa
encontrou-se 67% de adesdo as praticas sustentaveis.
Entretanto, a empresa ndo possuia metas para o uso
racional de agua, sensores para controle de
iluminagdo, torneiras com acionamento automatico,
metas para reduzir o consumo de gases de efeito estufa
e muito menos uma fonte de energia renovavel.
Miranda (2020) em seu estudo emUAN do Distrito
Federal, avaliando as atividades de abastecimento,
reservatorio e uso de agua, 100% das UAN estudadas
mostraram interesse e preocupa¢do sobre como
utilizar esse recurso de maneira mais sustentavel, além
disso mais da metade (56%) das empresas possuiam
pias com torneiras de acionamento automatico. O
acionamento automatico nas pias pode ser uma
maneira eficiente de reduzir o desperdicio de agua,
pois uso de torneiras automaticas pode proporcionar
grande diminui¢do no consumo de agua, ja que estas
apresentam redugdo de 20% em relagdo as
convencionais (Barros, 2021). Diversas dessas
atividades envolvem medidas ambientais e
econdmicas, evidenciando que ainda ha uma falta de
conhecimento significativa por parte dos empresarios
e funcionarios das UAN sobre sustentabilidade.

As praticas sustentaveis em UAN séo essenciais para
fomentar a preservagdo do meio ambiente, a satide € o
bem-estar dos consumidores, a responsabilidade
social e a eficacia operacional. Ao adotar praticas
sustentaveis, as UAN podem ter um papel
significativo na edificagdo de um sistema alimentar
mais justo, saudavel e sustentavel, assegurando a
sustentabilidade econdmica a longo prazo da UAN.
Desse modo, foi possivel perceber que a unidade
possui 70% de adequacdo em relagdo as praticas de
sustentabilidade e foi classificada como uma UAN que
possui Selo amarelo, ou seja, possui uma média
adesdo as praticas sustentaveis. Hd um numero
limitado de estudos sobre sustentabilidade em UAN
abrangendo os trés pilares (econdmico, ambiental e
social), pois os estudos se concentram mais em
sustentabilidade ambiental a respeito do desperdicio
alimentar, por ser um ponto critico que precisa ser
avaliado. Analisar a sustentabilidade em UAN
demanda uma perspectiva interdisciplinar e
cooperagdo entre distintas areas de conhecimento, o
que pode representar um desafio para sua execugao.
Além disso, aferir ¢ mensurar a sustentabilidade em
UAN pode se mostrar uma tarefa complicada devido a
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escassez de dados padronizados e métricas
consistentes. Essa situagdo pode obstaculizar a
condugdo de analises comparativas e a avaliagdo do
avango ao longo do tempo. Miranda e Maynard (2021)
se propuseram avaliar agdes quanto a sustentabilidade
na produgao de refei¢des, onde avaliaram 97 servigos
de alimentagdo do Distrito Federal, com o mesmo
instrumento usado no presente estudo, e observaram
média adesdo as praticas sustentaveis nas unidades,
isto ¢, as unidades possuiam selo amarelo quanto as
praticas de sustentabilidade. Mota e colaboradores
(2017), também avaliaram agdes voltadas a
sustentabilidade na producdo de refeigdes em uma
UAN institucional, eles observaram que a unidade
alcangou 70,3% de adesdo as praticas sustentaveis. A
média adesdo as praticas de sustentabilidade nos
servigos de alimentag@o pode estar relacionada ao fato
de que a implementagdo de praticas sustentaveis
geralmente requer investimentos importantes em
tecnologias energicamente mais eficientes, materiais
de embalagem sustentaveis e equipamentos de
reciclagem/compostagem, processos constantes de
treinamento e capacitagdo da equipe quanto ao uso
racional de recursos.

Em alguns estabelecimentos de alimentagdo,
especialmente aqueles com recursos limitados, os
custos iniciais podem ser obstaculos. Além disso, nem
todos os profissionais de alimentagdo e nutri¢do
possuem conhecimento sobre as praticas sustentaveis
disponiveis ou como implementa-las de forma eficaz.
A falta de informagao sobre os beneficios ambientais
e econdmicos como a redugdo do desperdicio de
alimentos, conservagdo de recursos naturais, melhoria
da saude publica, redugdo das emissdes de gases de
efeito estufa, entre outros, podem dificultar a adogéo
dessas praticas (Veiros; Proenga, 2010).

Em uma analise realizada por Queiroz e colaboradores
(2019), sobre a utilizagdo de técnicas para redugdo do
consumo de agua e energia elétrica em 12 UANs
encontrou-se uma adequagdo de 58% e 43%
respectivamente. Algumas agdes citadas para redugio
do consumo de agua foram: uso de arejadores nas
torneiras e aproveitamento da agua do cozimento. Para
energia, foi o uso de lampadas mais econdmicas. A
implementagdo dessas praticas ndo sO aumentaria os
lucros da empresa, mas também sua reputagdo como
uma empresa que promove a preservagdo do meio
ambiente, uma vez que a sustentabilidade defende que
a utilizag@o dos recursos naturais deve ser prioritaria
em todo o processo produtivo. Quando esses recursos
sdo explorados em excesso, eles ndo conseguem se
regenerar, levando a degradagdo ambiental, prejuizos
financeiros. Uma das praticas para a redugdo do uso
de energia que o estabelecimento adota ¢ o uso de
equipamentos que o possuem o certificado PROCEL,
os equipamentos que possuem esse certificado
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indicam ao consumidor os equipamentos com maiores
niveis de eficiéncia energética (SILVA, 2019).
Quanto ao Cardapio e desperdicio alimentar houve
poucas inconformidades, sendo elas a oferta de
cardapio separado para quem possuia restrigdes,
reciclagem de borra de café e presenca de horta sem
uso de agrotoxico na empresa. Esse bloco foi o que
possuiu maior percentual de adequagdes, totalizando
80%. A empresa estudada confirmou que oferece mais
de 50% das suas preparagdes saudaveis. Em meio as
preocupagdes atuais com a sustentabilidade nas
esferas econOmica, social, ambiental e de saude,
oferecer um cardapio saudavel ¢ essencial para atender
as demandas dos comensais, uma vez que a empresa ¢
credenciada ao PAT, logo, ¢ fundamenta oferecer uma
alimentagio nutricionalmente equilibrada. E sabido
que uma alimentagdo inadequada, quando consumida
de forma frequente, pode contribuir para o
desenvolvimento de doengas cronicas, como
obesidade, diabetes e cancer, o que prejudicaria a
satde dos trabalhadores e aumentaria os custos em
relagdo a saude (Miranda e Maynard 2021). O
desperdicio de alimentos ocorre em todas as etapas de
produgdo, desde a plantacdo até o que sobra no final
do processo de preparo. Assim, Miranda e Maynard
(2021) afirmam que ¢ de extrema importancia o
planejamento diario das por¢des a serem preparadas,
levando em conta a demanda da unidade, a
capacitagdo da equipe para seguir receitas
padronizadas e fichas técnicas, bem como a coleta de
feedback dos clientes para garantir a eficacia no
controle de sobras e na redugdo do desperdicio. De
acordo com o Relatério do Indice de Desperdicio de
Alimentos 2024 do Programa das Nagdes Unidas para
o Ambiente (PNUMA), em 2022, foram produzidas
1,05 bilhdo de toneladas de residuos alimentares,
incluindo partes ndo consumiveis. Isso representa 132
quilos por pessoa e quase 20% de todos os alimentos
disponiveis para os consumidores. No ano de 2022,
60% do desperdicio de alimentos ocorreu em
residéncias, enquanto 28% foi responsabilidade de
servigos de alimenta¢do e 12% do varejo. Segundo
pesquisas recentes, a perda e desperdicio de alimentos
contribuiram com 8% a 10% das emissdes globais de
gases de efeito estufa (GEE), quase cinco vezes mais
do que o setor de aviagdo e causaram uma redugdo
significativa da biodiversidade, ocupando
aproximadamente um terco das terras agricolas do
planeta. O impacto econdmico da perda e desperdicio
de alimentos a nivel mundial ¢ calculado em cerca de
USS 1 trilhdo ‘(Programa Das Nagdes Unidas Para O
Meio Ambiente, 2024). |

Dentro de uma UAN, o desperdicio pode ser
considerado falta de qualidade quando reflete ma
gestdo de recursos, portanto, precisa ser evitado por
meio de um planejamento cuidadoso, a fim de prevenir
excessos na producdo e sobras indesejadas. Desse
modo, a presenga do profissional nutricionista €
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essencial para planejar e supervisionar a produgao,
além  de  garantir  refeicdes  equilibradas
nutricionalmente, promover a aquisi¢do de alimentos
organicos, priorizar fornecedores locais, oferecer
opcdes variadas de alimentos, demonstrando atengdo
aos aspectos sensoriais e culturais da alimentagdo e
adaptar estruturalmente as unidades (Machado, 2021).
Na unidade avaliada, observou-se a adesdo ao
aproveitamento Integral dos Alimentos na montagem
de cardapios, que consiste na utilizagdo total do
alimento como cascas, folhas e talos, como também
possui planejamento de cardapio e FTP, que sdo meios
ajudam a diminuir o desperdicio. No estudo de
Gongalves e et.; al (2018), foi constatado que, das 37
UAN locais e culturais. Essas agdes geram impacto
social e econdmico por meio da geragdo de emprego e
renda para os agricultores. Notou-se que na empresa
avaliada ndo ha a aquisi¢do de produtos oriundos de
empresas sociais, como também ndo efetuam doagdes
para banco de alimentos ou até mesmo institui¢ao de
caridade para evitar o desperdicio. Essas praticas
fazem-se importantes, porque ao adquirir produtos de
empresas sociais, os servicos de alimentagdo estdo
dando suporte direto a iniciativas que geram impacto
social positivo, como a criagdo de empregos para
grupos vulneraveis e o treinamento e capacitagdo de
pessoas em situagdo de fragilidade. Comprar géneros
alimenticios de produtores locais e agricultura familiar
constitui uma maneira eficaz para os servigos de
alimentagdo demonstrarem seu compromisso com a
responsabilidade social empresarial, bem como com a
promog¢do do bem-estar social e ambiental. Além
disso, a doagdo de alimentos para instituigdes de
caridade ¢ uma pratica relevante, pois ndo apenas
auxilia na redug@o do desperdicio dos alimentos, mas
também beneficia diretamente individuos
necessitados na comunidade, evidenciando a
responsabilidade social corporativa e podendo gerar
vantagens fiscais e ambientais para os servigos de
alimentagdo (Silveira, 2017).

No Brasil, em conformidade com Machado (2021), ha
uma observagdo de que algumas UAN tém buscado se
adaptar as questdes da sustentabilidade. Porém, dentro
desse contexto, surgem novos desafios para os varios
setores das organizagdes, com o proposito de alcangar
e evidenciar performances ambientais, econdmicas e
sociais apropriadas, gerindo os impactos de suas
relagdes, processos, produtos e servigos de maneira
coerente com os principios de sua politica e seus
objetivos de responsabilidade social.

CONCLUSAO

Conclui-se que a UAN avaliada alcangou um indice
que apresenta condigdes higiénico sanitdrias
regulares, visto que atendeu a maioria dos critérios
estipulados pela legislagdo vigente. Em outras
palavras, a maioria dos requisitos obrigatorios foi
considerada adequada. No entanto, os resultados
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apontam para a necessidade significativa de ajustes em
alguns processos relacionados a estrutura fisica, as
instalagdes e ao preparo dos alimentos, bem como a
calibrag@o dos equipamentos, entre outros. Corrigir as
inadequagdes € essencial para assegurar a producédo de
alimentos seguros em termos quimicos, fisicos e
biolodgicos e proteger a satide dos consumidores contra
DTHA. Destaca-se, ainda, a importancia de o
responsavel técnico da UAN adequar os registros e
planilhas de controle conforme exigido pela
legislacdo, a fim de elevar o nivel de conformidade e
aprimorar a aplicagdo das BPF no servigo de
alimentagdo, uma vez que as BPF desempenham um
papel fundamental na garantia da qualidade higiénico-
sanitaria do produto. Atualmente, a sustentabilidade é
um tema amplamente discutido, sendo essencial
conscientizar as pessoas sobre a responsabilidade
individual de preservar os recursos utilizados hoje
para as geragdes futuras. A unidade analisada
apresentou iniciativas para aprimorar a producgdo de
refeigdes de forma sustentavel, mas ainda ha espago
para melhorias, especialmente no que se refere a
reducdo das emissdes de carbono, uso consciente da
agua, capacitagdo ambiental dos profissionais
envolvidos, doagdes de alimentos para instituigdes de
caridade, entre outros. Superar os obstaculos, priorizar
a sustentabilidade e buscar formas inovadoras de
incorpora-la as atividades cotidianas dos servigos de
alimentagdo demanda um comprometimento tanto da
administragdo quanto dos colaboradores. Este esfor¢co
pode envolver a promogao de educagio e treinamento
sobre praticas sustentaveis, estabelecimento de
parcerias com fornecedores engajados com a
sustentabilidade, e a implantagdo de politicas internas
que incentivem e reconhegam condutas sustentaveis.
Dessa maneira, a unidade estarda aderente aos
principios da  sustentabilidade nos  aspectos
econdmicos, ambientais e sociais.
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