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Resumo

Introdugio: a seguranca dos alimentos esta relacionada a garantia do alimento ndo provocar danos ao consumidor quando preparado e/ou
consumido de acordo com o0 uso a que se destina Objetivo: avaliar as condigdes higiénico-sanitarias (higiene e salde dos manipuladores e de
instalagBes) de um Servico de Nutri¢do e Dietética do municipio de Bebedouro/SP. Método: estudo observacional, descritivo e transversal
onde foram aplicados dois check-lists, com base nos requisitos exigidos pelas legislagdes sanitarias RDC n°216/2004 e CVS n°5/2013, sendo
um de Higiene e Saude dos Manipuladores e outro de Higiene de Instalagdes, Equipamentos e Mdveis. Resultados: foram encontrados,
respectivamente, 71% e 56% de itens conformes e o Servico de Alimentacdo foi classificado como regular. Conclusdo: a elaboracéo e
aplicacdo de Procedimentos Operacionais Padronizados, por serem documentos que asseguram o cumprimento e o controle dos itens mais
criticos a seguranca dos alimentos, sdo necessarios e poderdo contribuir significativamente para a melhoria do Servico de Nutri¢do e
Dietética.

Palavras-chave: procedimentos operacionais padronizados, servico de nutricdo e dietética, qualidade higiénico-sanitaria, alimentos

Seguros.

Abstract

Introduction: food safety is related to the guarantee of the food does not cause harm to the consumer when prepared and / or consumed
according to the intended use Objective: to evaluate the hygienic-sanitary conditions (hygiene and health of handlers and facilities) of a
Nutrition and Dietetics Service of the municipality of Bebedouro / SP. Method: an observational, descriptive and cross-sectional study
where two check lists were applied, based on the requirements of the RDC sanitary legislation n ° 216/2004 and CVS n ° 5/2013, one of
Hygiene and Health of Manipulators and one of Hygiene of Facilities, Equipment and Furniture. Results: 71% and 56% of compliant items
were found respectively, and the Food Service was classified as regular. Conclusion: the elaboration and application of Standard Operating
Procedures, as documents that ensure compliance and control of the most critical food safety items, are necessary and may contribute
significantly to the improvement of the Nutrition and Dietetics Service.

keywords: operational standard procedures. nutrition and dietary service. sanitary quality. safe food
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Introducéo

Segundo Akutsu et al. (2005) o ato de se
alimentar fora de casa vem crescendo cada vez mais.
Ocorreram mudangas nos héabitos sociais e nos
padrdes de consumo alimentar, sendo estes
influenciados pelo desenvolvimento industrial. O
“comer fora” se tornou algo rotineiro por ser uma
atividade social, como também pelo fato da insercao
da mulher no mercado de trabalho. Com a grande
demanda de Servicos de Alimentacdo e
estabelecimentos comerciais de alimentos, estes
comecaram a visar a melhoria da qualidade de seus
servicos como condicdo prioritaria para garantir
espaco mercadoldgico incluindo a oferta de alimentos
ndo s6 nutritivos como também seguros.

A seguranca dos alimentos esta relacionada a
garantia do alimento n&o provocar danos ao
consumidor quando preparado e/ou consumido de
acordo com o uso a que se destina (ORGANIZACAO
PAN-AMERICANA DA SAUDE, 2006). Este
conceito remete & necessidade do alimento ser
produzido sob rigidos critérios que garantam o0
controle das contaminacBes e perigos em todos o0s
elos da cadeia produtiva para abaixo do limite de
risco. Para tanto, se faz necessario estabelecer
condigdes higiénicas adequadas para a producdo de
alimentos seguros, como Programas de Boas Préaticas
(AKUTSU et al., 2005), que tém sido aplicados em
nivel mundial e incorporados aos planos estratégicos
dos governos para promocdo e a garantia da
seguranca alimentar, uma vez que as doencas
veiculadas por alimentos sdo consideradas como um
grande problema de satde publica.

As normas internacionais relativas aos
alimentos sdo de responsabilidade da Comissdo
Internacional do Codex Alimentarius, um Programa
Conjunto da Food and Agriculture Organization of
the United Nations (FAO) e da Organizagdo Mundial
da Saude (OMS) que visa padronizar os controles
sanitarios relativos aos alimentos para proteger a
saude dos consumidores. No Brasil, 0 Ministério da
Saude (MS) e o Ministério da Agricultura, Pecudria e
do Abastecimento (MAPA) sdo o0s 0Orgaos
responsaveis pelas legislacdes aplicaveis ao controle
higiénico-sanitario dos produtos alimenticios, 0s
quais seguem requisitos regulatorios globais de
seguranca dos alimentos.

Em 15 de setembro de 2004 a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) publicou
a Resolucdo RDC n° 216 (BRASIL, 2004), de &mbito
federal, que dispde sobre o Regulamento Técnico de
Boas Préticas (BP) para os Servigos de Alimentag&o.
Importante acrescentar que esta legislacio teve seu
ambito de aplicacdo recentemente ampliado (pela
RDC n°52 de 29 de setembro de 2014) as unidades
de alimentagdo e nutri¢do dos servicos de saude e é
atualmente o instrumento legal especifico para

avaliacdo das cozinhas hospitalares. Na esfera
estadual (no caso, estado de Sdo Paulo) em abril de
2013 foi publicada a CVS n°5 que aprova o
regulamento técnico sobre as Boas Praticas para
estabelecimentos comerciais de alimentos e Servigos
de Alimentacdo.

Segundo as legislacdes supracitadas as Boas
Préticas sdo procedimentos que garantem a qualidade
higiénico-sanitéria dos alimentos. Todo
estabelecimento deve obrigatoriamente elaborar o
Manual de Boas Préaticas que é o documento que
descreve as operacdes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos
higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencdo e
higienizacéo das instalagdes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da agua de abastecimento, o
controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
capacitacdo profissional, o controle da higiene e
salde dos manipuladores, o manejo de residuos e o
controle e garantia de qualidade do alimento
preparado.

Considerando a necessidade de constante
aperfeicoamento das acGes de controle sanitario na
area de alimentos, bem como a necessidade de
harmonizagdo das acbes de inspecdo por parte dos
Orgdos fiscalizadores, estas legislaces também
estabeleceram como documentos complementares e
obrigatérios  0s  Procedimentos  Operacionais
Padronizados (POPs). O POP é um documento
elaborado de forma objetiva, que estabelece uma
sequéncia de instrugdes para a realizacdo de
operacdes rotineiras e especificas na manipulacdo de
alimentos (SAO PAULO, 2013). Este documento
deve apresentar linguagem simples e direta para
favorecer o seu entendimento e assegurar que todos
os profissionais 0 executem da mesma maneira. O
uso de imagens, esquemas, desenhos e fluxogramas
sdo permitidos neste documento. Registros devem ser
preenchidos para que a empresa possa comprovar que
0 que se apresenta no documento (POP) esta sendo
cumprido na pratica (SANTOS JUNIOR, 2011).

Segundo Fernandes e Almeida (2015) os
POPS devem ser elaborados com a seguinte
estruturacao e conteddo:

o Objetivo: importancia e o propdsito do
documento, focando sempre na seguranca do
alimento produzido;

o Ambito de aplicagio: setores/areas que 0s
procedimentos se aplicam;

o Documentos de referéncia: normas técnicas e
legais que servem como base para o documento;

. DefinicOes: glossario de termos técnicos
citados nos POPs para facilitar seu entendimento;

o Responsabilidades: definigdo dos

responsdveis pela execucdo e supervisdo dos
procedimentos através da denominagdo da
fungéo/cargo e sua tarefa;
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o Descricdo: técnica detalhada para o
cumprimento da atividade com observancia nas
exigéncias das legislacdes;

o Monitoramento: descricdo do que deve ser
monitorado, como, quem e quando € realizado o
monitoramento para detectar qualquer desvio, com
tempo suficiente para a adocdo de medidas
corretivas;

o Medidas/ac6es corretivas: acBes adotadas em
cada situacdo de ndo conformidade observada no
monitoramento, para evitar recorréncias;

o Verificagdo: acOes para constatar se 0s
procedimentos estdo sendo cumpridos para a garantia
da seguranca do alimento produzido;

o Anexos e relacionados: Os anexos consistem
de planilhas de registros, cronogramas, tabelas, fichas
técnicas dos produtos de higienizacdo, InstrucGes de
Trabalho (ITs), etc. O termo Relacionados é o termo
designado para incluir os documentos que nao
necessitam ser anexados no POP, mas que precisam
ser arquivados, como por exemplo, o exame de salde
dos funcionarios.

Esses documentos devem ser acessiveis aos
funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade
sanitaria quando requeridos.

Diante da crescente preocupacdo que a
seguranca dos alimentos tem despertado, a aplicacao
dos POPs pode juntamente com outras ferramentas de
gerenciamento da qualidade, podem contribuir
significativamente para o cumprimento do padréo
exigido pelas legislagbes sanitarias nas industrias
alimenticias, nos servicos de alimentagdo e nos
estabelecimentos ~ comerciais de  alimentos,
prevenindo os riscos que comprometem a inocuidade
dos alimentos. Neste contexto, o objetivo deste
trabalho foi avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias
de um Servico de Nutricdo e Dietética do municipio
de Bebedouro/SP.

Métodos

A Pesquisa foi desenvolvida em uma cozinha
de um Servico de Nutricdo e Dietética (SND), da
cidade de Bebedouro, Sdo Paulo, que serve em média
duzentas refei¢cBes/dia e possui cinco funcionérios,
sendo quatro cozinheiros e um nutricionista.

Tratou-se de um estudo observacional,
descritivo, transversal, limitando-se a analise
qualitativa dos procedimentos e técnicas executadas
pelos manipuladores, ndo havendo intervencéo direta
sobre os individuos do local estudado.

Para o levantamento das condicGes sanitarias
dos manipuladores, equipamentos e ambiente, foi
realizada inspecdo visual das atividades realizadas no
local do trabalho e utilizado um check-list adaptado
do (CONSELHO REGIONAL DE
NUTRICIONISTAS-1, 2015).

O check-list foi elaborado com vinte e trés
itens para verificar o nivel de adequagdo das praticas
rotineiras de servico de alimentacdo  as
recomendacdes das legislacbes sanitarias, sendo sete
(7) itens para higiene e saide dos manipuladores e
dezesseis itens (16) para higiene de instalacdes,
equipamentos e maveis. Para cada item havia duas
possibilidades de resposta: conforme, quando o item
especificado fosse atendido pelo estabelecimento e
ndo conforme, quando o estabelecimento néo
cumpria a condi¢do ou procedimento exigido pela
Legislagdo. A aplicagdo do check-list foi realizada
em um dia no més de agosto do ano de 2015.

Os dados obtidos foram tabulados e
analisados através de estatistica descritiva. Para a
classificacdo dos resultados gerais foi utilizada a
classificagdo baseada na RDC n° 275 (BRASIL,
2002), adotando-se os critérios: satisfatério (76 a
100% de atendimento dos itens), regular (51 a 75%
de atendimento dos itens) e ruim (0 a 50% de
atendimento dos itens).

Resultados e discussao

De acordo com os dados coletados verificou-
se no check-list de higiene e saude dos manipuladores
que 71% de itens foram classificados como
conformes e 29% dos itens como ndo conformes. No
check-list de higienizagdo de instalagGes,
equipamentos e moveis obteve-se 56% de itens
conformes e 44% de itens ndo conformes. De forma
geral, o SND apresentou 61% de adequacdo as
legislagcBes sanitérias, o que o classificou como
regular. Os itens que ndo apresentaram conformidade
estdo apresentados no Quadro 1.

Quadro 1 - Itens que apresentaram nao
conformidade na avaliacdo de higiene e salde dos
manipuladores e higienizacdo de instalacGes,
equipamentos, maéveis e utensilios.

Higiene e salde dos

Higiene de instalacgdes, equipamentos e
manipuladores moveis

equipamento de protecéo

O manipulador usa Existe responsavel, comprovadamente
capacitado, para higienizacao das
individual — EPI instalacbes que paramenta-se com
adequado a sua uniforme apropriado e diferente daqueles
atividade. utilizados pelos funciondrios da producao.

Manipuladores tém boa
limpas, unhas curtas e
adornos, barbeados,

protegidos por rede,
touca ou similares e

comprovadas por meio
de rotinas implantadas.

Existem POPs ou rotinas impressas que
descrevam detalhadamente os
procedimentos a serem seguidos.

A diluicdo dos produtos saneantes, tempo
de contato e modo de usar seguem as
recomendages dos fabricantes.

Os acessorios (escovas, esponjas etc.)
apresentam-se em quantidade adequada e
estdo em bom estado de conservacao.
Os ralos séo sifonados e as grelhas
possuem prote¢ao.

Lavatério para a higiene dos utensilios e
equipamentos, distinto daquele utilizado
para higienizacdo das méos e provido de
acessoOrios apropriados a operagao.

apresentacdo, maos
sem esmalte, sem

cabelos presos e

estas condicdes sdo
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As Portarias RDC 216/2004 e CVS 5/2013
estabelecem que todo manipulador de alimentos deve
utilizar equipamentos de protecédo individual (EPISs).

Em relacdo a higiene pessoal e habitos
comportamentais, é vedada a utilizagdo de adornos
(pulseiras, anéis, reldgios, brincos, colares, piercing,
etc). Barba e bigode devem ser raspados diariamente,
unhas devem ser curtas, limpas sem esmalte ou base,
cabelos presos e totalmente protegidos.

Segundo  Alves et al. (2012) os
manipuladores de alimentos sdo importantes meios
de contaminacdo quando falamos em produgédo de
refeicdes. Eles podem ser transportadores de varios
microrganismos, podendo 0S mesmos estarem
presentes em variadas partes do corpo. A higiene
pessoal e o comportamento dos manipuladores
durante suas atividades sdo importantes critérios para
a producdo de refeicGes seguras, por isso se faz
necessario supervisiona-los constantemente e dar-
Ihes a devida capacitacéo.

Quanto as operagGes de higienizacdo de
instalacOes, equipamentos, moveis e utensilios, estas
devem ser realizadas por funcionérios capacitados.
As diluigdes dos produtos saneantes, tempo de
contato, periodicidade e modo de usar devem seguir
as recomendacBes do fabricante e estarem
devidamente descritos no POP. Os utensilios
necessarios para a higienizagdo devem apresentar-se
em quantidades adequadas e em bom estado de
conservagdo. Os ralos devem ser sifonados, dotados
de dispositivos que permitam seu fechamento e
impecam o acesso de pragas. Na area de manipulacdo
é obrigatdria a presenca de lavatorios exclusivos para
a higienizacdo das mdaos e providos de acessorios
apropriados a operacao. Os funcionarios responsaveis
pela higienizagdo do local devem possuir uniformes
apropriados e diferentes daqueles utilizados pelos
funcionarios da producdo para evitar contaminacao
cruzada (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013).

A higienizacdo do ambiente e utensilios é
também importante item de controle. De acordo com
Germano e Germano (2011) o setor de producédo de
alimentos tem em seu cotidiano o desafio de manter a
gualidade de seus produtos, sendo fundamental o
seguimento de corretos  procedimentos  de
higienizacdo de utensilios, equipamentos e ambiente
para obter um alimento com qualidade e seguranca.

Os procedimentos de higienizacdo devem
seguir sequéncias rigorosas para que ndo oferecam
riscos a satde dos consumidores e ndo interfiram nas
propriedades nutricionais e sensoriais dos alimentos
(GERMANO; GERMANO, 2011).

Segundo Abreu et al. (2010) os equipamentos
e utensilios mal higienizados representam um grande
perigo para veiculagdo de surtos de doencas de
origem alimentar. Devido a alta rotatividade das
atividades realizadas em locais de producdo de

refeicbes, muitas vezes a higienizacdo dos
equipamentos e utensilios ndo é efetuada de forma
correta. Assim, o processo de higienizacdo dos
mesmos deve ser realizado de forma a evitar
possiveis contaminagdes alimentares.

O processo de higienizacdo de equipamentos
e utensilios deve contemplar o processo de remocgao
de sujidades, aplicagcdo de produtos quimicos, agdes
mecanicas e a eliminacdo de microrganismos. O
processo de desinfeccdo é essencial, pois somente a
limpeza ndo reduz em indices satisfatorios a carga
microbiana (ABREU et al., 2010).

Stangarlin (2008) avaliou as BP em cinco
hospitais e encontrou 60%, 72%, 61%, 66% e 71% de
adequacdo, classificando-0s respectivamente como
regular, bom, regular, regular e bom
(STANGARLIN, 2008).

Gongalves (2012) avaliou as condigdes de
BP em cozinhas hospitalares designadas por: A, B, C,
D, E, F, por meio da aplicacdo de um check-list e
interpretacdo dos dados comparando com a RDC n°
216/204. Os resultados obtidos indicaram que em
todos 0s hospitais, a maioria dos itens avaliados
apresentou percentuais de adequacéo satisfatorios.

Farias et al. (2011) avaliaram as BP de um
SND através de andlises microbioldgicas das
principais refei¢des servidas aos pacientes do hospital
(sopa, carne assada, arroz, feijdo e salada de
vegetais). Como instrumento para avaliagdo
utilizaram um check-list, baseado na RDC n°275. O
mesmo foi aplicado em dois periodos, antes e apds
um treinamento oferecido aos manipuladores sobre
BP. Antes do treinamento foram identificadas
irregularidades na unidade de alimentag&o hospitalar,
porém ap6s o treinamento observou-se melhorias,
principalmente em relacdo aos manipuladores de
alimentos. Maia et al. (2011) analisaram o perfil
microbioldgico de utensilios (bandejas térmicas e
refil) utilizados para servir os alimentos aos pacientes
em dois hospitais do municipio de Belo Horizonte,
Minas Gerais. Foram escolhidas, aleatoriamente,
10% do total de bandejas e refil de cada hospital,
sendo 20 amostras da Unidade Hospitalar A e 25
amostras da Unidade Hospitalar B. A avaliacdo dos
utensilios seguiu a metodologia de analise de
superficie através da técnica do swab-test da
Association  Official ~ Analytical Chemists. Os
resultados obtidos apontam que as condi¢Oes
higiénico-sanitérias dos utensilios sdo insatisfatorias,
podendo ocasionar a contaminagéo dos alimentos.

Em uma unidade hospitalar, um dos critérios
estabelecidos para a recuperacdo da saude do
paciente é a dieta, a qual faz parte de seu tratamento.
Os funcionarios que trabalham na Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) hospitalar tém uma
responsabilidade particular, pois produz refei¢bes
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para enfermos, cujo sistema imunoldgico pode
encontrar-se debilitado (SOUSA; CAMPOS, 2003).

As doencas transmitidas por alimentos
(DTAs) sdo muito mais impactantes em pacientes
hospitalizados, imunodeprimidos, criangas e idosos.
Portanto, a ado¢do de praticas rigorosas de seguranca
alimentar na producdo das refeicbes hospitalares se
faz necessaria, para que danos nao sejam acrescidos a
salde dos comensais, dado que a ingestdo de
alimentos contaminados é uma via de transmissdo de
infeccdo hospitalar (GONCALVES, 2012).

Consideracdes finais

Os resultados obtidos permitem concluir que
0 SND se classifica como regular em relacdo aos
requisitos exigidos pela legislacdo e para a melhoria
dos pontos insatisfatorios detectados € essencial a
elaboracdo e aplicacdo de POPs.

Se faz necessario treinamento frequente aos
que trabalham direta ou indiretamente com 0s
alimentos, a fim de instrui-los sobre os conceitos
béasicos de microbiologia, higiene pessoal e
comportamental, levando-os a adotarem boas praticas
de produg&o para obtencdo de servi¢cos com qualidade
e seguranca, e também quanto ao uso de técnicas
adequadas de limpeza e sanitizacdo de equipamentos
e utensilios utilizados na producéo das dietas.

Por se tratar de um SND o cuidado higiénico-
sanitrio na preparacdo das dietas é um fator
coadjuvante para a recuperacgdo da salde do paciente.
Assim através da aplicacdo dos POPs é possivel o
planejamento para a producgdo de alimentos seguros.
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