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RESUMO

O presente estudo visou analisar e comparar a adequacao fisica-estrutural e higiénico-
sanitaria das Boas Praticas de Fabricacdo no processo de producdo e manipulacao
de alimentos e as préticas de sustentabilidade ambiental adotadas em duas unidades
de alimentacdo e nutricdo do tipo hospitalar, uma publica e uma particular, situadas
na cidade de Volta Redonda, RJ. Para a verificagcdo e comparacao das boas praticas
de fabricacao utilizou-se o check list, elaborado pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, baseado na legislacdo vigente, cuja classificacdo das unidades de
alimentacdo e nutricdo hospitalares foi atribuida conforme os critérios propostos na
lista, como grupo 1 de 76% a 100% de atendimentos dos itens, grupo 2 de 51% a 75%
e grupo 3 de 0 a 50%. E para as praticas sustentabilidade foi aplicado um questionario
com aspectos relacionados a sustentabilidade ambiental na producéo de refei¢des.
Por meio do resultado do check list de boas praticas de fabricacdo constatou-se que
a unidade de alimentacdo e nutricdo hospitalar publica apresentou 79% dos itens
atendidos e a particular 94,5%, portanto as duas unidades foram classificadas no
grupo 1, excelentes. Em relacdo as préticas de sustentabilidade foram encontradas
nas duas unidades de alimentacao e nutricdo hospitalar fatores considerados como
nao-favoraveis tais como: torneiras manuais, adocao de programa ou certificacéo
ambiental, treinamento em sustentabilidade ambiental uso da ficha técnica de
preparacdes, aquisicdo de alimentos organicos e de agricultura familiar, utilizacéo de
alimentos minimamente processados. Mas a unidades de alimentacdo e nutricao
hospitalar publica esta inserida nos programas ambientais e de destino de residuos,
porém ndo ha manutencao preventiva dos equipamentos e a particular ndo apresenta
esses programas, mas existe a manutencao preventiva. As unidades de alimentacéo
e nutricdo hospitalares cumprem com as boas praticas de fabricacdo, mas a publica
precisa fazer mais adequacdes do que a particular. A unidade de alimentacdo e
nutricdo publica apresentou mais servi¢os relacionados ao meio ambiente do que a
particular. Mas as duas unidades ainda precisam aderir mais a sustentabilidade

ambiental.

Palavras-Chave: Sustentabilidade; boas praticas de fabricagdo; check list.



ABSTRACT

This study aimed to analyze and to compare the physical-structural and hygienic-
sanitary adjusts of good manufacturing practices in the production and manipulation
process of food and the environmental sustainability practices adopted by two hospital
food and nutrition’ unities, a public and a private corporation, which is placed in Volta
Redonda, RJ. In order to verify and to compare manufacturing practices, a checklist
has been used, drawn up by Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
based on the current legislation, which classification of the hospital food and nutrition’
unities have assigned. According to the criteria proposed on the list, the group 1, about
76% and 100% of fully satisfied items, as well as the group 2, about 51% and 75%,
and group 3, about 0% and 50%. For the sustainability practices, a survey has applied
with some aspects related to environmental sustainability for meals production. With
the result of the good manufacturing practices’ checklist, the public hospital food and
nutrition’ unit has presented 79%of fully satisfied items and the private one, 94,5%, so
both ones have been classified on group 1 (excellent). According to the sustainability
practices, the two hospital food and nutrition’ units factors considered not-favorable,
like: manual taps, adoption of programs or environmental certification, environmental
sustainability training, the use of the technical data sheet preparations, the purchasing
of organic food and the family-based agriculture ones, and the use of lightly processed
food. Although, the public hospital food and nutrition’ units are on the environmental
programs and waste disposal, there’s not a preventive maintenance for the equipment.
On the other hand, the private units don’t present these programs, but there is a
preventive maintenance. The hospital food and nutrition’ units comply with good
manufacturing practices, but the public ones need more adaptations than the private
ones. Public units have presented more services related to environment than the

private ones, but both need more investments on the environmental sustainability.

Keywords: Sustainability, good manufacturing practices, check list.
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1 INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) sdo orgdos de trabalho que
desempenham atividades relacionadas a alimentacao e nutricdo. Tem a finalidade de
produzir e distribuir refeicbes que atendam as necessidades dos comensais nos
aspectos nutricionais, higiénico-sanitérias, sensoriais, sociais e culturais e o objetivo
dessas unidades € manter e/ou recuperar a saude dos individuos que consomem as
refeicbes (JORGE et al., 2013; DIAS; OLIVEIRA, 2016).

Dentre os objetivos das UANs em uma organizacao hospitalar verifica-se como
prioridade o fornecimento de alimentacdo adequada, balanceada e segura visando a
recuperacdo e ao tratamento dos enfermos e também fornecem refeicdes para os
sadios que sdo os funcionarios, acompanhantes e visitantes (SANT'ANA, 2012;
DARE; BERNARDO; CHAUD, 2018).

O responsavel técnico dessas unidades é o nutricionista que tem funcdes
administrativas de planejamento, organizagao, direcdo, supervisdo e avaliacdo dos
servicos que envolve a alimentacdo e a nutricdo. As atribuicbes deste profissional
encontram-se regulamentadas na Resolucdo N° 600 do Conselho Federal de
Nutricionistas (CFN, 2018).

O nutricionista deve ficar atento a todos os fatores que podem interferir na
qualidade do alimento produzido que vai desde a escolha da matéria prima e dos
equipamentos até o consumo de alimentos, garantindo a seguranca alimentar e
nutricional dos comensais (SAO JOSE; COELHO; FERREIRA, 2011; DIAS;
OLIVEIRA, 2016).

A falta de qualidade higiénico-sanitaria pode ocasionar o aparecimento de
doencas transmitidas por alimentos (DTAs) que podem causar intoxicagao, infeccao
e morte dos individuos que consome alimento e agua contaminados por agentes
biolégicos, quimicos ou fisicos (FERREIRA; SILVA; SOUZA, 2010). Segundo uma
publicacdo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) 60% das DTAs sao decorrentes
de técnicas inadequadas de processamento e de alimentos contaminados
(MANZALLI, 2010). A contaminagao dos alimentos pode ocorrer nos processos de

escolha da matéria prima, producéo, armazenamento e distribuicdo de refeicbes, por
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condi¢cdes precarias de higiene de manipuladores, equipamentos, utensilios e
ambiente (ZANDONADI, 2007).

Para auxiliar no controle da contaminacdo nos servicos de alimentacdo o
Ministério da Saude junto com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
aprovou a RDC n° 275, de 2002 que tem o objetivo de estabelecer os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) que colabora para garantir as condi¢cdes higiénico-
sanitarias no processamento/industrializacéo de alimentos, em complemento as boas
praticas de fabricacdo (BPF) que sdo normas de procedimento que tem por finalidade
de atingir um determinado padréo de qualidade de um produto ou servi¢o na area de
alimentacao (BRASIL, 2002; AKUTSU et al., 2005a). Para atingir um bom parametro
de qualidade na producéo de alimentos é importante que nas UANs tenham o manual
de BPF que é indispensavel para a obtencdo de alimentos higiénicos e seguros
(GUIMARAES; FIGUEIREDO, 2010).

O desperdicio dentro de uma UAN deve ser evitado pois € sindnimo de falta de
qualidade na producéo e distribuicdo das refeicbes. A producdo de alimentos gera
residuos organicos que dispostos inadequadamente no ambiente pode causar a
contaminacdo dos lencois freaticos e gera residuos inorganicos que podem causar
danos ambientais apds o consumo, se ndo for encaminhado ao destino apropriado.
(SILVERIO; OLTRAMARI, 2014; DOMINGUES et. al., 2016; ARAUJO; CARVALHO,
2015).

Atualmente, discute-se muito sobre sustentabilidade que consiste em garantir
a disponibilidade de recursos naturais a fim de atender as necessidades do presente
sem prejudicar as necessidades futura por meio das incorporacdes sociais, econémica
e ambientais a fim de assegurar e sustentar a qualidade de vida humana (ARAUJO;
CARVALHO, 2015; DIAS; OLIVEIRA, 2016). A sustentabilidade ambiental na
producao de refeicdes tem objetivo de amenizar o impacto ambiental (MARTINELLI,
2011).

A Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN), N° 11346,
sancionada em 15 de setembro de 2006, define seguranca alimentar e nutricional

(SAN), da seguinte maneira:

A SAN consiste na realizacdo do direito de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem
comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como
base préaticas alimentares promotoras da salde que respeitem a
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diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econémica e
socialmente sustentaveis (BRASIL, 2006 p.1).

A seguranca alimentar e nutricional dentro de uma UAN pode garantir boa
qualidade das refei¢cdes produzidas, evita o desperdicio, danos ambientais e danos a
salide dos comensais. E o dever do responséavel técnico ter o conhecimento das

legislacdes que envolvem os servigos de alimentacao.

Diante do exposto, o0 objetivo deste trabalho foi analisar e comparar a
adequacao fisica-estrutural e higiénico-sanitaria das BPF no processo de producao e
manipulacdo de alimentos e as préaticas de sustentabilidade ambiental em duas
unidades de alimentacdo e nutricdo hospitalares (UANHs), uma publica e a outra

particular, situadas na cidade de Volta Redonda, RJ.
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2 METODOS

Trata-se de um estudo descritivo-observacional com abordagem e qualitativa,
realizado no més de agosto de 2018 em uma UANH publica que produz em média de
1800 refeicOes/dia e em uma UANH particular que produz aproximadamente 380
refeicbes diérias.

O estudo foi dividido em 2 etapas:

Para analisar as BPF da UAN foi utilizado como instrumento uma lista de
verificagéo de BPF, situado no anexo Il da resolu¢cdo da RDC 275, de 21 de outubro
de 2002, elaborado pela ANVISA. Foram avaliados 164 itens do check list e os blocos
observados foram: 1- edificacdes e instalacfes (79 itens), 2- equipamentos, moveis e
utensilios (21 itens), 3- manipuladores (14 itens), 4- producdo e transporte de
alimentos (33 itens) e 5- documentacgéo (17 itens). Cada item teve trés possibilidades
de respostas: sim, ndo e nao se aplica. Para a classificacdo foram seguidos os critérios
de pontuacéo estabelecidos no item D desta RDC: grupo 1, excelente para as UANHs
gue tiveram de 76 a 100% de atendimento dos itens avaliados; grupo 2, regular para
as UANHSs que tiveram de 51 a 75% de atendimento dos itens avaliados; e Grupo 3,
deficiente as UANHSs que tiveram de 0 a 50% de atendimento dos itens avaliados. Este
método de classificacdo foi aplicado para a classificacdo geral que foi considerada
trés possibilidades de resposta (sim, ndo e ndo se aplica) e a classificacdo dos blocos
gue foi considerada somente a resposta sim, os que foram atendidos. Os dados foram
analisados de forma descritiva e comparativa com o auxilio de gréafico confeccionado
no Microsoft Excel 2016 e de tabela e quadros confeccionados no Microsoft Word
2016.

A andlise das praticas de sustentabilidade ambiental foi feita por meio de um
questionario elaborado por Martins (2015) com questbes abertas e fechadas
relacionadas a sustentabilidade ambiental no servico de alimentag&o e nutricdo. Os

dados foram apresentados em tabelas e analisados de forma descritiva e comparativa.

Ressalte-se de outra parte que, muito embora o0 presente estudo esteja
realizando verificacbes de ambito fisico-estrutural, ndo se configurou como objeto de

pesquisa as adequac¢des quanto ao dimensionamento fisico.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Do check list do anexo B da resolucdo da RDC 275/2002

Os resultados referentes a classificacao geral das UANHs avaliadas quanto ao
percentual de atendimento de BPF, encontra-se no grafico abaixo:

Gréfico 1: Classificacdo geral das UANH publica e UANH particular quanto ao percentual de

atendimento dos itens avaliados pelo ckeck list.
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Fonte: As Autoras (2018)

Como se pode observar que na classificacdo geral, a UANH publica tem 79%
dos itens atendidos, 20% nado atendidos e 1% né&o aplicaveis, ja a UANH particular
possui 94,5% dos itens atendidos, 5,5% ndo atendido. Segundo o critério de
classificagdo da RDC 275/2002, as duas UANHSs foram classificadas no grupo 1. A
UANH publica apresentou dois itens ndo se aplica do check list que sdo os sub-bloco
escadas, elevadores de servicos, monta cargas e estruturas auxiliares, situado no
bloco de edificagfes e instalacdes, pois a unidade fica no térreo e ndo possui essas
estruturas.

Reis, Flavio e Guimardes (2015) realizaram um relato de caso, por meio da
aplicacao da lista de verificacdo de BPF da RDC 275/2002 em uma UANH em Montes
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Claros MG, verificaram que o resultado foi de 77% de itens atendidos na classificagao
geral e classificou a UAN no grupo 1. Outro estudo realizado por Jorge et al. (2013)
em um servico de alimentacdo e nutricdo, constatou 88,69% do total de itens
atendidos e classificados no grupo 1. Ja a UAN institucional avaliada por Sao José;
Coelho; Ferreira (2011), em Contagem, MG, apresentou 75% do total de itens
atendidos e foi classificada no grupo 2.

Akutsu et al. (2005a) descreveram que o check list € um formulério utilizado
para diagnéstico da garantia de producdo de alimentos seguros a saude do
consumidor, facilita a visualizagdo dos pontos negativos e positivos e faz uma anélise

detalhada de cada unidade dos estabelecimentos de alimentagéo.

De acordo com a RDC 275/2002 todos os estabelecimentos do ramo de
alimentacéo devem ter ao dispor um regulamento técnico, o POP e boas praticas para
servicos de alimentacao para garantir a seguranca sanitéria, a qualidade higiénica dos
alimentos produzidos e prevenir riscos a saude dos comensais (BRASIL, 2002).

Na tabela 1 apresenta os dados referentes aos nimeros e percentuais itens
aplicaveis dos 5 blocos do check list da RDC 275/2002.

Tabela 1: Percentual, quantidade e classificagdo dos itens atendidos dos 5 blocos do check list
da RDC 275/2002 das UANHSs.

Edificacbes Equipamentos, Manipuladores Produg¢do Documentagéo
e moveis e (n=14) e (n=17)
instalacdes utensilios transporte
(n =79) (n=21) de
alimentos
(n = 33)
UANH 81% 85,7% 92,8% 66,7% 70,6%
publica (n=64) (n=18) (n=13) (n=22) (n=12)
Classificago Grupo 1 Grupo 1 Grupo 1 Grupo 2 Grupo 2
UANH 91% 100% 100% 94% 100%
particular (n=72) (n=21) (n=14) (n=31) (n=17)
Classificacao Grupo 1 Grupo 1 Grupo 1 Grupo 1 Grupo 1

Fonte: As Autoras (2018)

Nota-se que a UANH publica apresentou em todos os blocos percentuais de
adequacdes menores do que a UANH particular. Todos os blocos da UANH particular
foram classificados no grupo 1, j4 os blocos de producao e transporte de alimentos e
de documentagdo da UANH publica foram classificados no grupo 2. Ferreira et al.

(2011) realizaram um estudo em nove UANs de pequeno e médio porte em Belo
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Horizonte, MG e verificaram que a maioria delas, considerando os diferentes blocos,
foram classificadas no Grupo 1 e 2, e 11,1% das unidades estudadas foram

classificadas no Grupo 3 no bloco de documentacéo.

Ao analisar o check list, as adequacdes do bloco de edificacdes e instalacdes,
a UAN publica apresentou 81% de itens atendidos e 2,5% dos itens que néo se aplica
e a UANH particular apresentou 91%. Bernardo et al. (2014) avaliaram a aplicagéo
das BPF na producéo de refeicdes em 10 hotéis de Belo Horizonte, MG no item de
edificacao e instalacdes destacou os seguintes itens ndo atendidos: torneiras e portas
sem acionamento e fechamento automaticos, iluminacéo e ventilacado inadequadas e,
em alguns hotéis, auséncia de retirada frequente dos residuos da éarea de

processamento.

No presente estudo as duas UANHs apresentaram itens ndo atendidos nos
sub-blocos de instala¢gBes sanitarias e vestiarios para os manipuladores, lavatorios na
area de producdo e portas. A UANH publica apresentou 16,5% dos itens nao

atendidos e a particular somente 9%.

Segundo a RDC 216 (2004):

A edificac@o e instalacdo devem ser projetadas de forma a possibilitar
um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da
preparacdo de alimentos e a facilitar as opera¢cdes de manutencéo,
limpeza e, quando for o caso, desinfec¢do. Sabe-se que o acesso as
instalacdes deve ser controlado e independente e ndo comum a outros
usos (BRASIL, 2004, p. 4).

Em relacdo ao bloco de equipamentos, méveis e utensilios a UANH particular
apresentou 100% de adequacéo e a UANH publica 85,7% dos itens atendidos. Ja no
trabalho de Reis, Flavio e Guimardes (2015) apresentou o resultado de 75% neste
bloco. Vale a pena destacar que na UANH publica analisada no presente estudo nao

hé& registro de higienizacdo de equipamentos e maquinarios, e dos moveis e utensilios.

Segundo Manzalli (2010), o dimensionamento de utensilios e equipamentos
devem ser de acordo com o numero de refei¢des, sistema de distribuicdo e cardapios

e 0s moveis devem ter numeros suficiente a natureza do servigo prestado.

No bloco de manipuladores, a UANH particular apresentou 100%, ja a UANH
publica 92,8 % dos itens atendidos. Os manipuladores da UANH publica ndo possuem

vestiario adequado. Vidal et al. (2011) observaram em seu trabalho que os uniformes



21

dos funciondrios ndo estavam limpos e se encontravam em mal estado de
conservacdo. Segundo Carelle e Candido (2014), € importante que os funcionarios
tenham uniformes suficientes para a troca diaria, de uso nas dependéncias internas e

essas medidas sdo importantes para ndo haver contaminacgéo de alimentos.

Nas duas UANHSs o item analisado de realizacdo de capacitacdo e treinamento
relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo de alimentos para os manipuladores
houve adequacédo. Ledo et al. (2018) analisaram as maos de 44 manipuladores de
alimentos de uma UANH de Uberaba, MG e confirmaram que 15,9% das amostras
eram de coliformes termotolerantes e 9,1% das amostras eram de cistos de

protozoarios intestinais, Blastocystis spp. e Giardia spp.

Segundo Carelle e Candido (2014), é importante a conscientizacdo dos
manipuladores sobre habitos de higiene e que os mesmos devem estar cientes que
existe situacdo que ndo consegue ser observados ao olho nu que podem
comprometer a qualidade e a seguranca dos alimentos e a capacitagdo mantém os

colaboradores sempre em sintonia com as boas praticas de manipulacéo.

No bloco de producéao e transporte de alimentos, a UANH particular apresentou
94% dos itens atendidos e foi classificada no grupo 1, ja UANH publica foi classificada
no grupo 2 por ter apresentado 66,7% de itens atendidos. O resultado da UANH
publica assemelha-se com o resultado encontrado por Sdo José; Coelho; Ferreira
(2011) que encontraram 75% de adequacfes. A UANH publica ndo tem termdémetro
para verificar a temperatura dos alimentos e das refeic6es e o fluxo de producéo é

inadequado.

A etapa de pré-preparo deve ser feita separadamente, para evitar
contaminacao de refeicbes semipreparadas e prontas para o consumo (CARELLE;
CANDIDO, 2014).

Farias; Pereira e Figueiredo (2011) fizeram uma analise de BPF em uma UAN
hospitalar e observaram que nao havia controle de tratamento térmico pelo binémio
tempo/temperatura ndo era realizado e nem eram registrados pelos funcionarios, néo
tinha certeza se as temperaturas de coccdo dos alimentos eram suficientes para
assegurar sua qualidade microbiologica. Penedo et al. (2015) avaliaram as
temperaturas dos alimentos durante o preparo e distribuicdo em 10 restaurantes

comerciais de Belo Horizonte MG e observaram que 60% dos restaurantes analisados
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apresentaram inconformidades quanto a temperatura de distribuicdo dos alimentos. O
controle de tempo e temperatura no preparo das refeicdes previne o surgimento de
DTAs (BORGES 2016).

No bloco da documentacdo da UANH publica apresentou 70,6% de itens
atendidos e foi classificada no grupo 2. A UANH patrticular apresentou 100% das dos
itens atendidos, porém o POP de controle da potabilidade de dgua encontra-se no
outro setor do hospital. A UANH publica tem todos os POPs, exceto o de programa de
recolhimento de alimentos. Os POPs de higienizac&o das instalacdes, equipamentos
e utensilios, de manejo dos residuos e de manutencdo preventiva e calibracdo de
equipamentos existem, porém nado estdo sendo cumpridos. Bernardo et al. (2014)
encontraram no estudo 45,2% de adequacédo de documentacao e dos hotéis visitados,

40% possuiam o Manual de BPF e apenas 30% possuiam pelo menos um POP.

Pimentel e Soares (2016) analisaram comparativamente uma UAN e uma
unidade produtora de refeicdo (UPR) de Volta Redonda, RJ, ambos comerciais, no
sentido de evidenciar a importancia do nutricionista como responsavel técnico, usando
o check list da RDC 275/2002 obtiveram resultado foi que em todos os cinco blocos
analisados a UAN apresentou mais adequacdes do que a UPR. Destaca-se que no
bloco de documentacgéo, pois a UAN atendia 100% dos itens e a UPR nao atendia
nenhum item. A UAN tinha o nutricionista como responséavel técnico e a UPR ndo

possuia este profissional como responsavel técnico.

Segundo a RDC 216/2004, a legislacéo vigente determina que 0s servi¢cos de
alimentacdo tenham um POP e um manual de boas préticas. Eles devem estar
disponiveis para todos os funcionarios e autoridades sanitaria (Brasil, 2004). O manual
de boas préticas e o POP é elaborado, implantado e atualizado pelo nutricionista.

(CFN, 2018). No quadro 1 estéo descritos os itens ndo atendidos nas duas UANH:
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Quadro 1: Itens do check list ndo atendidos pelas UANHSs.

BLOCOS DO
QUESTIONARIO

UANH PUBLICA

UANH PARTICULAR

Edificactes e
instalacdes

e Piso: em adequado estado de
conservagao.

e Paredes e divisérias: existéncia de
angulos abaulados entre as
paredes e 0 piso e entre as paredes
e o teto.

e Portas: externas com fechamento
automatico e com barreiras
adequadas para impedir entrada de
vetores e outros animais.

¢ InstalagBes sanitarias e vestiarios

para os manipuladores:

v" Independentes para cada sexo,
identificados e de uso exclusivo
para manipuladores de alimentos.

v' InstalagBes sanitarias com vasos
sanitarios; mictorios e lavatorios
integros e em  proporcéo
adequada ao numero de

empregados.
v InstalagOes sanitarias servidas de
agua corrente, dotadas

preferencialmente de torneira com
acionamento automético e
conectadas a rede de esgoto ou
fossa séptica.

v" Duchas ou chuveiros em ndmero
suficiente, com agua fria ou com
agua quente e fria.

¢ Instalagbes sanitarias para
visitantes e outros: Instaladas
totalmente independentes da é&rea
de producéo e higienizados.

e Lavatorios na area de producao:
Existéncia de lavatdrios na area de
manipulagdo com &gua corrente,
dotados de torneira com
acionamento  automatico, em
posi¢cdes adequadas em relacdo ao
fluxo de producéo e servico, e em
namero suficiente de modo a
atender toda a &area de producéo.

¢ Ventilag&o e climatizacéo:

v Ventilagdo e circulagdo de ar
capazes de garantir o conforto
térmico e o ambiente livre de
fungos, gases, fumaca, pos,
particulas em  suspensdo e
condensacdo de vapores sem
causar danos a producéo.

Acesso: direto, ndo comum a outros
usos.

Portas: externas com fechamento
automatico e com barreiras
adequadas para impedir entrada de
vetores e outros animais.

Instalac8es sanitarias e vestiarios para
0s manipuladores: portas com
fechamento automético.

Lavatorios na éarea de producéo:
existéncia de lavatorios na area de
manipulagdo com &gua corrente,
dotados preferencialmente de torneira
com acionamento automético, em
posicdes adequadas em relacdo ao
fluxo de producdo e servigco, e em
namero suficiente de modo a atender
toda a area de producao.

¢ Abastecimento de agua:
v/ Sistema de

captacdo propria,
protegido, revestido e distante de
fonte de contaminacéo.

Existéncia de registro da
higienizac¢do do reservatorio de dgua
ou comprovante de execucdo de
servico em caso de terceirizago.
Vapor gerado a partir de agua
potavel quando utilizado em contato
com o alimento ou superficie que
entre em contato com o alimento.
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v Ventilacdo artificial por meio de

equipamentos higienizados e com
manutencdo adequada ao tipo de
equipamento.

Manejo dos residuos: existéncia de
area adequada para estocagem
dos residuos.

Leiaute: adequado ao processo
produtivo: nimero, capacidade e
distribuicdo das dependéncias de
acordo com o ramo de atividade,
volume de producéo e expedicao.

Equipamentos,
moveis e
utensilios

Equipamentos: da linha de
produgcdo com desenho e nimero
adequado ao ramo.

Mdveis: em numero suficiente, de
material apropriado, resistentes,
impermeaveis; em  adequado
estado de conservagdo, com
superficies integras.

Higienizacdo dos equipamentos e
maquinarios, e dos moveis e
utensilios: existéncia de registro da
higienizacéo.

e Atende todos os itens

Manipuladores

Vestudrio: utilizacdo de uniforme de
trabalho de cor clara, adequado a
atividade e exclusivo para area de
producéo

e Atende todos os itens

Producéo e
transporte do
alimento

Matéria-prima,  ingredientes e
embalagens
Existéncia de planilhas de controle
na recepcao.
Matérias-primas e ingredientes
aguardando liberacdo e aqueles
aprovados estdo devidamente
identificados.

Fluxo de producéo:

Locais para pré-preparo isolados da
area de preparo por barreira fisica
ou técnica.

Ordenado, linear e sem
cruzamento.

Rotulagem e armazenamento do
produto-final

Controle adequado e existéncia de
planilha de registro de temperatura,
para ambientes com controle
térmico.

Produtos finais aguardando
resultado analitico ou em

e Matéria-prima, ingredientes e
embalagens: sao inspecionados na
recepgao.

e Rotulagem e armazenamento do
produto-final: aguardando resultado
analitico ou em quarentena e aqueles
aprovados devidamente identificados.
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quarentena e aqueles aprovados
devidamente identificados.

Controle de qualidade do produto
final:

Existéncia de laudo laboratorial
atestando o controle de qualidade
do produto final, assinado pelo
técnico da empresa responsavel
pela andlise ou expedido por
empresa terceirizada.

Existéncia de equipamentos e
materiais necessarios para analise
do produto final realizadas no
estabelecimento.

Transporte do produto final:
Produto transportado na
temperatura especificada no rétulo.
Transporte mantém a integridade
do produto.

Presenca de equipamento para
controle de temperatura quando se
transporta alimentos que
necessitam de condigbes especiais
de conservacéao.

Documentagéo
POP

Higienizacéo das instalagdes,
equipamentos e utensilios: o POP
descrito esta sendo cumprido.

Manejo dos residuos: o POP
descrito esta sendo cumprido.

Manutencéo preventiva e
calibracdo de equipamentos: o
POP descrito esta sendo cumprido.

Programa de recolhimento de
alimentos:
v' Existéncia de POP
estabelecido para este item.
v' O POP descrito esta sendo
cumprido.

Atende todos os itens

Fonte: As Autoras (2018)

3.2 Das praticas de sustentabilidade

Os resultados relacionados a manutencdo de equipamentos, tipo de torneiras

e de lampadas encontram-se descritos na tabela 2.
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Tabela 2: Comparacao das UANHs quanto a manutencao preventiva dos equipamentos, tipos
de torneira e de lampadas.

Itens avaliados UAN hospitalar pablica UAN hospitalar particular
Manutencéo preventiva dos N&o Sim
equipamentos
Tipo de torneiras Manual Manual
Tipo de lampadas Fluorescentes LED (Light Emittin Diode)

Fonte: As Autoras (2018)

A manutencao preventiva mantém os equipamentos em condicdes adequadas
para o funcionamento e conservagao, no entanto precisa de um plano previamente
elaborado, baseado em intervalo de tempo. Se néo for realizada em conformidade
com determinadas medidas minimizadoras de impactos ambientais, resultardo em
alteracdes ou perturbacdes ambientais e, inclusive, em prejuizos a saude humana.
Esse tipo de manutencdo procura com empenho evitar a ocorréncia de falhas na
producédo (KERDEC; NASCIF, 2009; CASTRO; ZUKOWSKI JUNIOR; SERRA 2011;
ALMEIDA, 2017). Na tabela acima verificou-se que a UANH publica ndo faz esse tipo

de manutencéao.

Em relacdo as torneiras ambas possuem acondicionamento manual. De acordo
com a RDC 216/2004, as torneiras dos lavatérios da area de manipulacdo e dos
vestiarios devem conter fechamento automatico (BRASIL, 2004) porque evita
contaminacdo e o desperdicio de agua. Monteiro (2004) apud Somavilla e Lopes
(2015) afirmam que as torneiras com acionamento mecanico por pedais infravermelho

reduz o consumo de agua.

O tipo de lampada fluorescente, utilizada na UANH publica apresentam o tempo
de vida util longa, grande capacidade de iluminacdo, mas é composta de gases
inertes, de uma pequena quantidade de mercurio e fésforo. Se for descartado
inadequadamente esses elementos quimicos podem contaminar o meio ambiente. Ja
a lampada de LED usada na UANH particular vem ganhando cada vez mais destaque
no mundo da tecnologia, pois causa menos dano ambiental e gera menos descarte
devido a sua durabilidade (SANT'ANNA, 2012; SANTOS et al., 2015).

A tabela 3 mostra a comparacéo de programas de gestdo ambiental nas duas
UANHSs:
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Tabela 3: Comparacdo das UANHs quanto aos programas de gestdo ambiental e destino

adequado de residuos.

Itens avaliados UAN hospitalar pablica UAN hospitalar particular
Adocéo de programa ou N&o N&o
certificacdo ambiental
Est4 inserida a programas ou Existe o programa de N&o
certificagcdo ambiental controle e destino de

residuos, de reciclagem
de papel e papeldo
Nutricionista e funcionarios com Nao Nao
de treinamento em
sustentabilidade ambiental

Programas contra o desperdicio Existe o de N&o
de agua e energia conscientizacao de
economia de energia
Realizacdo de coleta seletiva de Sim Sim
residuos
Destino adequado dos residuos Sim Sim
organicos
Destino adequado dos residuos Sao separados e S&o separados e
reciclaveis transportados por uma transportados pela empresa
empresa terceirizada. de coleta da prefeitura.
Destino adequado do dleo de E transportado por uma E transportada pela empresa
fritura empresa terceirizada, de coleta da prefeitura
especifica de coleta de
Oleo.

Fonte: As Autoras (2018).

Vale apena destacar que a UNAH publica esta inserida programas ambientais,
conscientizacdo de economia de energia, de transporte adequado de 6leo de fritura e
a particular ndo apresentou nenhuma pratica de sustentabilidade relacionada a gestéao

ambiental.

A gestdo ambiental em uma unidade de alimentagao e nutricdo contempla uma
série de procedimentos e medidas adequadamente definidos e aplicados com vistas
a reducao e controle para os impactos gerados por um empreendimento sobre 0 meio
ambiente (MORETTI; SAUTTER; AZEVEDO,2008). Segundo Gongalves et al. (2018)
€ importante que o responsavel técnico seja treinado e habilitado para multiplicar
acOes de conscientizacdo com relacdo a sustentabilidade ambiental, tendo como
publico alvo os colaboradores diretamente envolvidos na producéo da refeicdo como
também a clientela atendida no estabelecimento, para que cada um tenha consciéncia

de sua responsabilidade socioambiental.

O consumo de agua e energia elétrica € indispensavel para o fornecimento de

refeicdes em uma UAN. A agua € consumida no pré-preparo e preparo de alimentos
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e além na limpeza e higienizacdo de moveis, equipamentos, utensilios e estrutura
fisica. A energia elétrica é necessaria para o funcionamento, manutencdo dos
equipamentos, materiais que conservam, armazenam, pré-preparam e preparam 0s
alimentos (STRASBURG; JAHNO, 2017).

Barthichoto, et al. (2013) verificaram em seu estudo o perfil das préticas de
sustentabilidade desenvolvidas nas unidades produtores de refeicdo (UPR) em um
bairro de S&o Paulo e observou-se que 62,5% dos locais entrevistados declararam o
desenvolvimento junto aos funcionarios de educacéo contra o desperdicio de agua e
de energia elétrica, todavia, a educacdo contra este desperdicio é feita de maneira
informal, sem a existéncia de um programa especifico. E este autor afirma que o uso
incontrolado de agua e energia pode trazer reflexos negativo ao meio ambiente e os
funcionarios e responsaveis devem ter a conscientizacdo de economizar esses

recursos.

Os residuos gerados nas UANs podem gerar consequéncias negativas para o
meio ambiente se ndo forem destinados para locais adequados. Para que isso nao
aconteca, os responsaveis pelas unidades devem aplicar uma gestéo integrada desde
a geracao e até a disposicao final dos residuos e também a realizacdo de reciclagem
como, por exemplo, a compostagem de residuos organicos que serve como adubo
das plantas e substitui aditivos quimicos e artificiais das lavouras e o 6leo de fritura é
destinado para uma induastria especializada para realizar a sua reciclagem e/ou
utilizacdo (RABELO; FERREIRA, 2008; MOTA et al., 2017).

Segundo Dias e Oliveira (2016), o cuidado na elaboragéo do cardapio também
pode ser uma estratégia sustentavel dentro de uma UAN. O nutricionista é

responsavel pela sua elaboracédo (CFN, 2018) observe a tabela 4:
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Tabela 4: comparacdo das UANHs quanto ao planejamento de cardapios sustentaveis

Itens avaliados UAN hospitalar pablica UAN hospitalar particular
Nutricionista responséavel Sim Sim
pelo planejamento
Uso da ficha técnica de N&o N&o
preparacdes
Monitoramento dos valores Sim Sim

per capita e fator de correcédo
dos alimentos

Uso de alimentos regionais Sim Sim
Observacdo da sazonalidade Sim Sim
dos alimentos na elaboracéao
do cardépio
Aquisicao de alimentos Nao N&o
organicos
Aquisicdo de alimentos da Nao N&o
agricultura familiar
Utilizagdo de alimentos Nao N&o
minimamente processados
Descongelamento de Refrigeracéo Temperatura ambiente
Alimentos — pré-preparo
Técnicas de cocgdo mais Cozinhar, assar e refogar. Cozinhar, assar, refogar e
utilizadas — preparo Grelhar

Fonte: As Autoras (2018).

Na tabela acima foram considerados os seguintes itens atendidos: nutricionista
responsavel pelo planejamento de cardapio, monitoramento dos valores per capita e
fator de correcdo dos alimentos, uso de alimentos regionais e observagdo da
sazonalidade dos alimentos na elaboracdo do cardapio. E os itens ndo atendidos
foram: aquisicdo de alimentos organicos, aquisicdo de alimentos da agricultura

familiar, utilizag&o de alimentos minimamente processados.

Segundo Veiros e Proenca (2003), para a elaboracéo de cardapio sustentavel
deve-se atentar na aquisicao de alimentos de produtores locais, utilizacdo de produtos
organicos e sazonais, além da oferta de uma alimentacdo saudavel que possa

promover salde dos comensais e sem causar impactos negativos ao meio ambiente.

Os alimentos sazonais tém impacto na sustentabilidade pois possibilita
variacfes de ingredientes conforme a estacao climatica e produtos sdo mais frescos,
baratos, faceis de encontrar e garantem uma melhor qualidade nutricional de frutas e
vegetais. E os alimentos minimamente processados reduzem o consumo de agua,
energia, da mao de obra, do tempo. Os alimentos regionais também tém um impacto
na sustentabilidade ambiental e na economia (MARTINS, 2015). Os alimentos

organicos representam uma forma de sustentabilidade social e econbmica da
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agricultura familiar e tem valor significativo para a economia brasileira e para a saude
da populacéo (NETO; et al., 2010).

A ficha técnica de preparacfes € um instrumento que possui indicadores de per
capta, fator de correcéo, fator de coccdo dos alimentos, composicdo centesimal em
macro e micronutrientes da preparacgéo, rendimento, custo e nimero de por¢des das
preparacdes (AKUTSU; et al., 2005b). Ela auxilia o nutricionista na aquisicdo de
compras, no calculo do custo e no controle de gastos (SOUZA; MARSI, 2015). O
indicador de desperdicio é o fator de correcdo que pode ser influenciado pelo modo
de manipular, pelo funcionério, utensilios e equipamentos utilizados no
processamento, a qualidade, grau de amadurecimento e a safra dos alimentos
(MARTINS, 2015).

A padronizacdo das receitas pelas fichas técnicas possibilita melhor
planejamento das quantidades de ingredientes, prevencdo do desperdicio e
verificacdo do perfil nutricional dos pacientes (ROMERO, et al. 2015).

Segundo Silvério e Oltramari (2014) os funcionarios devem receber treinamento
para o controle de desperdicio periodicamente. Isso possibilita a padronizacdo das
guantidades a serem preparadas e evitando grande quantidade de sobras. E este
autor afirma que é importante criar uma rotina, avaliar cardapios, realizar estudos de

aceitacdo com os clientes e educacao nutricional.

Em relacdo ao descongelamento de alimentos a UANH publica faz pela
refrigeracdo e a particular € em temperatura ambiente. De acordo com a RDC
216/2004, a maneira correta de realizar o descongelamento de alimentos é através da
refrigeracdo, na temperatura de 5 °C ou no forno micro-ondas, o descongelamento em
temperatura ambiente € proibido porque pode haver a proliferacdo de microrganismos
patogénicos (BRASIL, 2004).

Em relacéo as técnicas de cocgéo, as duas UANHs néo utilizam dleo de frituras
com frequéncia, que € um fator positivo. Excesso de residuo do 6leo pode contaminar
e prejudicar o meio ambiente (ARAUJO; CARVALHO, 2015).
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4 CONCLUSAO

As BPF das UANHs encontraram-se adequadas, excelentes segundo a
classificacdo geral proposta pela RDC 275/2002 apesar de a UANH publica possuir
mais itens nao atendidos do que a UANH particular, mas o bloco de producao e
transporte de alimentos e de documentacgao ainda precisa de adequacdes, pois foram

classificados no grupo 2, na UANH publica.

Em relacéo as BPF e sugere-se que as duas UANHs facam modificacdes a fim
de adequar os itens ndo atendidos, principalmente a UANH publica que depende do
poder publico, da licitacdo para conseguir atender as suas necessidades. Assim, a
adocado de acbes corretivas dos blocos inadequados € essencial para garantir a

qualidade das refeicBes e seguranca dos clientes.

Quanto as praticas de sustentabilidade, a UANH publica apresentou mais
servicos relacionados ao meio ambiente do que a UANH particular. A UANH publica
esta inserida em um programa ambiental, o destino de residuos é adequado e ha

programas de conscientizacdo para a economia de energia.

Para que as UANHs tenham mais praticas de sustentabilidade sugere-se a
utilizacdo de fichas técnicas, aquisicdo de alimentos orgénicos e de agricultura
familiar, a utilizacdo de alimentos organicos, a implantacdo de torneiras automaticas

e adotar campanhas de desperdicio de agua, energia e alimentos.

Recomenda-se dar capacitacdo e treinamento para os funcionarios, implantar
as praticas de sustentabilidade ambiental, de desperdicio de alimentos e materiais e
de boas préticas dentro da das unidades, desenvolvendo medidas educativas, criando
estratégias de conscientizacdo com os funcionarios. Sugere-se uma educacéo

nutricional com os comensais sobre desperdicio de alimentos.

O nutricionista na UANH, garante a qualidade e a seguranca do alimento do
ponto de vista higiénico-sanitario, nutricional, do sensorial e também € o profissional

qualificado que contribuir para a preservacao do meio ambiente.
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