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RESUMO

O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo foi desenvolvido para oferecer uma
alimentacdo segura, livre de contaminacdo e nas normas de qualidade e higiene
sanitaria, de acordo com a RDC216. O procedimento adotado foi a observagdo em loco,
para descricdo da estrutura e rotina de uma UAN — Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo, com o objetivo de identificar irregularidades e propor a melhor maneira de
resolvé-las, bem como propor ajustes para melhorar o funcionamento da unidade e o
desenvolvimento do Procedimento Operacional Padrdo - POP, para melhor atender os

comensais no formato padrdo da Vigilancia Sanitaria.

Palavra-chave: Manual de Boas praticas, POP, Procedimento Operacional Padréo,

Seguranca Alimentar, Higiene Sanitaria.
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1.INTRODUCAO

A seguranga alimentar € uma questdo fundamental que permeia o trabalho e as
preocupacles com as boas praticas profissionais dentro da Nutricdo. O conjunto de
acOes que compbe um programa que promova a seguranc¢a alimentar sdo diretamente

ligados ao objetivo de evitar contaminagdes.

Para Valente (2004), uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo precisa estar constante e
continuamente atenta a correta aplicacdo de agbes que promovam seguranga alimentar,

com o objetivo que evitar riscos a saide do consumidor.

Seguranca alimentar é definida por Benevides (2004) como a garantia que o consumidor
tem de, ao adquirir um alimento, receber um produto que mantenha caracteristicas

nutricionais e sensorias desejaveis.

Como a preparacdo de alimentos é apenas uma parte do processo, Valente (2004)
reforca a necessidade de fiscalizacdo, de forma rigorosa, em todas as etapas, passando
pelo transporte, armazenamento e processamento, até a distribuicdo final ao

consumidor.

Como essa cadeia de producdo é imprescindivel para o sucesso de um programa de
seguranca alimentar, um agente tem papel fundamental, o manipulador dos alimentos.
Tendo em vista que a manipulacdo é uma importante forma de contaminagdo, esse
profissional, que esta diretamente ligado a producdo de refeicBes, precisa receber
treinamentos e orientacdes sobre a correta forma de tratar o alimento em todas as etapas,

desde que é recebido em uma UAN.

Para Souza (2006) a maioria desses profissionais ndo possui conhecimento dos cuidados
higiénico-sanitarios que devem ser adotados na producdo dos produtos. Falcdo (2001)
ressalta que a auséncia de praticas adequadas de higiene e preparo sdo 0s maiores
motivadores de contaminagOes cruzadas, constituindo um verdadeiro risco a saude

publica.

Como os manipulares estdo em contato direto com os alimentos, Medeiros (2015)
complementa afirmando que os cuidados com a higiene do manipulador séo
fundamentais quando se trata de seguranca. Para o autor, 0 manipulador pode se tornar
um transmissor viavel de agentes patogénicos de doencas alimentares, quando falhas e

erros sao cometidos.



A ANVISA (2015) adverte que, antes da etapa de recebimento nas UANS, os produtos
estdo sujeitos a perigos biologicos podem chegam até os produtos de modos diferentes:
pela falta de higiene durante a colheita, pelo uso de dgua contaminada por esgoto na
irrigacdo, pela falta de cuidado no uso de esterco como adubo, pela transmissdo por

pragas e pelos de animais domésticos.

Considerando que a avaliada Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), fornece
diariamente 120 almocos e ndo possui Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, Higiene
e Limpeza Sanitaria, bem como ndo conta com padronizacdo dos Processos
Operacionais, essa pesquisa demonstrou a necessidade de implantar praticas que
garantam maior seguranca alimentar ao grupo de pessoas atendidas pela UAN, com o
objetivo de promover maior seguranca alimentar aos comensais atendidos diariamente

no local.

2. FUNDAMENTAGCAO TEORICA

O crescimento das cidades e a agitada rotina diaria tém tornando cada vez mais comum
a procura por refeicdes fora de casa. De lanches em carrinhos nas ruas a restaurantes, o
perigo da contaminagdo de alimentos é uma preocupacao constante por parte de 6rgédo

reguladores e profissionais da Nutricao.

A Resolucdo CFN N°380 de 2005 define Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN),
como o local onde sdo desenvolvidas as atividades técnico-administrativas referentes a

producdo de alimentos e / ou refei¢des até sua distribuicao.

A questdo é que mesmo regulamentados, muitas UANs ndo possuem Manual de Boas
Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s). A auséncia desses
mecanismos de controle faz com que muitos manipuladores de alimentos realizem suas

atividades sem ter qualquer conhecimento sobre praticas de seguranca alimentar.

Kawasaki (2007) explica que esse mercado de refei¢es coletivas possui uma parcela de
responsabilidade sobre a sadde publica, tendo em vista que, se de qualidade ruim, o

alimento pode causar danos a satde e ao bem-estar dos consumidores.

Grande parte dos manipulares desconhece praticas de cuidados higiénico-sanitarios que
devem ser adotados na producdo dos produtos, essa falha pode, segundo Falcdo (2001),
provocar a contaminacgdo cruzada de alimentos. Por isso a seguranca alimentar também

é vista pelo autor como uma questdo de satde publica.



Tendo em vista a necessidade de treinar os manipuladores de alimentos a realizar o
correto recebimento, armazenagem, higienizacéo e producédo das refei¢bes, o uso de um
Manual de Boas Praticas, bem como a implantacdo do POP, é indispensaveis para que
se ofereca condicOes seguras de consumo de alimentos em Unidades de Alimentacéo e

Nutricao.

Para Silva (2008) o Manual de Boas Praticas de Manipulacdo deve ser um descritivo
real dos procedimentos técnicos para cada estabelecimento em especial, em que o0s
procedimentos devem ser seguidos conjuntamente com os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s).

Com estes recursos de controle, é possivel orientar os manipuladores sobre a correta

operacao diaria que envolve, em cada detalhe, o trabalho de producéo de refeicdes.

2.1.1 Manual de Boas Préticas de Fabricagao

A ANVISA classifica 0 Manual de Boas Praticas de Fabricacdo como as medidas de
higiene que devem ser obedecidas pelos manipuladores. Como a producdo de alimentos
envolve uma cadeia de processos, a Agéncia recomenda que sejam seguidas as boas

praticas desde a escolha e compra dos produtos, até a venda ao consumidor.

O Manual de Boas Praticas, desse modo, torna-se um norteador das a¢fes que devem
ser seguidas pela UAN e seus colaboradores. Essas a¢des, no entanto, exigem ajustes na
conduta. Souza (et al 2013) explica que hd necessidade de mudancas estruturais e
principalmente comportamentais. Essa mudanca engloba avaliacdo do ambiente de
trabalho e das pessoas envolvidas nos processos produtivos. A analise deve, segundo 0
autor, comtemplar todos os procedimentos de higiene sanitaria para a qualidade e

integridade dos alimentos que serdo servidos.

Desse modo, as Boas Praticas tem por objetivo evitar doengas provocadas pelo consumo

de alimentos contaminados.

2.1.2 Procedimento Operacional Padréo

A regulamentacdo técnica dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) foi
publicada pela ANVISA em 2002, na RDC N° 275. O regulamento técnico determina
que essas acOes padronizadas devem ser aplicadas aos estabelecimentos produtores e

que industrializam alimentos.



Brasil (2004) explica que os Procedimentos Operacionais Padronizados estabelecem
instrugcdes sequenciais para a realizacdo de operacOes rotineiras e especificas na
manipulagdo de alimentos. Desse modo, a padronizacdo com foco em praticas que
garantam a seguranca alimentar passa a fazer parte da rotina da UAN e ajudam os

manipuladores de alimentos a realizar o correto tratamento dos produtos.

Segundo Machado (et al., 2009), os POP’s, em conjunto com as Boas Praticas de
manipulagdo, sdo considerados essenciais para que seja realizada a Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC). A¢des determinantes para evitar contaminacdes e

reduzir os riscos alimentares.

2.1.3 CHECK - LIST

O Check-list ¢ uma das ferramentas utilizadas para que as Boas Praticas sejam
atingidas, ele permite a verificacdo e levantamento das conformidades e ndo
conformidades de acordo com a legislagdo brasileira. A partir desse levantamento séo
propostas as agdes corretivas, sempre buscando a eliminacdo ou maxima reducdo de
riscos fisicos, quimicos e bioldgicos, que comprometam os alimentos e a salde do
consumidor (SENAI, 2015).

Tendo em vista sua importancia, este foi 0 método escolhido para obtencao de dados e
direcionamento das mudancas necessarias, para garantir maior seguranc¢a alimentar e

nutricional na UAN, com méxima eficiéncia.

Para obter um perfil da UAN, com conformidades e ndo conformidades, foi
desenvolvido um check-list com base na RDC 216, resolugdo que dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servi¢os de Alimentacdo. De acordo com a
ANVISA (2004), esta Resolucdo aplica-se aos servigos de alimentacdo que realizam
uma das etapas da producdo de alimentos, desde a selecdo da matéria prima até a

distribuicdo ao consumidor final.

Quando se trata de condi¢des higiénico-sanitarias do alimento, é preciso ter em mente a
necessidade de ajustar edificacdo, instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios. O
cuidado com a higienizagdo, manutencao, controle de pragas e vetores, bem como o

abastecimento de agua e manejo de residuos também sdo levados em consideracéo.

No que se refere aos profissionais envolvidos com a producdo de alimentos, o uso de

uniformes adequados, higienizacdo de maos e contato matérias-primas, ingredientes e



embalagens, pré-preparo até a exposicdo ao consumo do alimento preparado devem ser

levados em consideracgdo, para atender as recomendacdes da ANVISA.

O Check-list, portanto, norteia a elaboracdo do Manual de Boas Préticas e a criagdo de
procedimentos para servigos de alimentacdo que permitam garantir condi¢des higiénico-

sanitarias do alimento preparado.

ESTOQUE E ARMAZENAMENTO

Segundo MACHADO (2000), o estoque deve ser mantido limpo, seco , possuir
ventilacdo, livres de residuos e sujeiras, evitando assim a presenca de insetos e
roedores. Os pisos e paredes devem ser mantidos em bom estado de conservacéo e
livres de infiltracdo. Os produtos devem ser etiquetados, com data de validade evidente,

sendo os produtos mais antigos posicionados de forma que seja consumido primeiro.

Para 0 armazenamento dos produtos as condi¢cdes devem garantir a protecdo contra
contaminacgdo e reducdo minima de deterioracdo, estando assegurada a rotatividade dos
estoques de matéria prima e ingredientes, para que s6 sejam liberados produtos que
estejam aptos para consumo (ANVISA, 1997). As caixas de papeldo ndo podem

permanecer nos locais de armazenamento para que ndo haja contaminacédo cruzada.

2.1.4 ldentificacdo dos perigos relacionados a segurancga dos alimentos

De acordo com Lima (2013), a seguranca alimentar refere-se ao emprego de medidas de
controle que evite a entrada de agentes que promovam risco a saude ou a integridade
fisica do consumidor. Dessa forma, seguranca alimentar é o controle de todas as etapas

da cadeia produtiva, desde o campo até o consumo.

Tendo em vista a importancia desse processo, a avaliacdo realizada na UAN apontou a
necessidade de inimeros ajustes na estrutura para garantir maior seguranca alimentar.

Os principais pontos referem-se a estrutura.

A UAN analisada possui um unico acesso, por onde é feito o recebimento de alimentos,

a saida de lixo e a entrada dos comensais, aumentando o risco de contaminagao cruzada.



Para garantir maior seguranca alimentar, a UAN deveria ter uma porta exclusiva para

recebimento e outra para entrada e saida de comensais.

A lavagem das lougas, legumes, vegetais e folhosos que hoje ocorrem fora da cozinha,
apontam um procedimento contrario as boas praticas de higienizagdo propostas no
Manual e no POP. Como a UAN conta com estrutura adequada e quantidade suficiente
de pias, a seguranca alimentar seria garantida neste caso apenas com a mudanca

comportamental.

A area de armazenamento também esta em local inapropriado, j& que fica dentro da
cozinha, enquanto o ideal seria uma &rea exclusiva de dispensa. De acordo com
MACHADO (2000), o estoque deve ser mantido limpo, seco, possuir ventilacdo, livre
de residuos e sujeiras, evitando assim a presenca de insetos e roedores. Os pisos e
paredes devem ser mantidos em bom estado de conservacéo e livres de infiltracdo. Os
produtos devem ser etiquetados, com data de validade evidente, sendo os produtos mais

antigos posicionados de forma que seja consumido primeiro.

A auséncia de uma camara fria também interfere no processo de descongelamento dos
alimentos pereciveis, como a carne. Segundo a ANVISA o armazenamento dos
produtos as condi¢cbes devem garantir a protecdo contra contaminacdo e reducdo
minima de deterioracdo, estando assegurada a rotatividade dos estoques de matéria
prima e ingredientes, para que s6 sejam liberados produtos que estejam aptos para
consumo. As caixas de papeldo ndo podem permanecer nos locais de armazenamento

para que ndo haja contaminacédo cruzada.

As Boas Préaticas de Fabricacdo, pela legislacdo, sdo definidas como uma série de
procedimentos, que devem ser adotados por servicos de alimentagéo, a fim de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria
nacional (ANVISA, 2004).

4, METODOLOGIA

O presente estudo foi realizado no periodo do més de agosto de 2019, durante estagio
obrigatério de ASA | e I, na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo — em Cascavel —
Parand.

A coleta da pesquisa aconteceu na prépria Unidade de estagio. O primeiro passo foi a
realizacdo de um diagnostico situacional, com o levantamento das condicdes higiénico-

sanitarias do estabelecimento, onde foi e aplicado o check-list da ANVISA RDC n°



275, de 21 de outubro de 2002.

Com autorizagdo da responsavel técnica pelo local, utilizando os dados de
conformidades e ndo conformidades foram elaborados: um Manual de Boas Préaticas e
quatro Procedimentos Operacionais Padronizados — POPs, para as areas de
portabilidade de &gua, higiene dos manipuladores, controle de pragas e vetores e

higienizacéo das instalagdes.

5. Analise dos Resultados

Para o desenvolvimento da analise que norteou a pesquisa, o check-list foi a ferramenta
de obtencdo de dados escolhida. Como embasamento tedrico bibliografico, foram
desenvolvidos Manual Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimento Operacional Padrao
- POP.

Os resultados apresentados, obtidos por meio da avaliacdo em loco da Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo, tém por objetivo propor melhorias que promovam a
padronizacdo dos processos operacionais, conferindo maior seguranca alimentar aos 120

comensais atendidos.

Com relacdo a estrutura da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, observaram-se
problemas relacionados ao acesso. A UAN analisada possui somente um acesso, por
onde ¢ feito o recebimento de alimentos, a saida de lixo e a entrada dos comensais.
Desse modo, ha maior risco de problemas, como a contaminacdo. O ideal e proposto a
UAN seriam: uma porta exclusiva para recebimento e outra para entrada e saida de

comensais.

A lavagem das lougas ndo ocorre somente dentro da cozinha, também é feita em uma
pia externa, onde também sdo lavados legumes, vegetais e folhosos, desrespeitando as

boas préaticas de higienizacdo propostas no Manual e no POP.

A area de armazenamento fica dentro da cozinha, proximo a calor, umidade, muitas
vezes dentro de caixas de papeldo. A auséncia de uma camara fria também interfere no
processo de descongelamento dos alimentos pereciveis, como a carne, aumentando o

risco de contaminacao.

Com relacdo a area de preparo, foram observadas melhores condigdes. A UAN
analisada possui bancadas de preparo em inox, que possibilitam facil limpeza e

higienizacdo. O local possui coifa para exaustdo, telas de protecdo nas janelas e portas,



bem como lixeiras com tampas e pedais, para evitar a contaminacdo das méos. O
dispenser com alcool 70% também esta disponivel, com facil acesso para as cozinheiras.

O teto e as paredes estdo integros e sdo de facil limpeza e desinfeccéo.

O controle de pragas € realizado conforme recomendagdo do Manual de Boas Praticas,
com monitoramento mensal e dedetizacdo e desratizagdo trimestral, aplicando-se a toda

area interna do refeitério, cozinha e banheiros.

Com relacdo aos EPI's — Equipamentos de Protecdo Individual- a UAN analisada esta
de acordo com as recomendagdes do Manual de Boas Praticas e o POP, ja que as
cozinheiras utilizam diariamente toucas, sapatos de EVA e uniformes de algodao limpos

e integros.

6. Conclusdo
A anélise realizada na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo indicou a necessidade da
adocdo de um método de padronizacdo, para garantir maior seguranca alimentar aos 120

comensais atendidos diariamente.

Para atender a essa necessidade, foi elaborado um Manual de Boas Préticas, que orienta
0s manipuladores sobre a forma ideal de realizar a higiene pessoal e das instalacdes do

refeitério, com o objetivo de evitar contaminacdes fisicas, quimicas e microbioldgicas.

Com relagdo aos Procedimentos Operacionais Padronizados — POP, foram elaborados
quatro. O POP de Higienizacdo de Instalagbes, Equipamentos e Mdveis tem por
objetivo garantir que o refeitdrio esteja limpo e organizado, diminuindo ou impedindo
proliferacdo de microrganismos. Esse POP ajuda a evitar a contaminagdo dos produtos

servidos.

O POP de Controle de Pragas e Vetores visa garantir que toda a area interna do
refeitdrio esteja isenta de pragas e vetores, para que ndo ocorram contaminagdes dos

alimentos, impedindo a atracdo, o abrigo, o acesso e a proliferacéo deles.

O POP de Higiene de Manipuladores estipula os procedimentos para higienizacdo das
mdos, contendo suas etapas, frequéncias e os principios ativos dos antissépticos

utilizados.

O POP de Controle e Portabilidade de Agua estabelece procedimentos de controle da
qualidade da agua utilizada no preparo das refei¢ces, na higienizagdo das superficies,

utensilios e maos.



Desta forma, € indispensavel que os manipuladores aprimorem seus conhecimentos por

meio de treinamentos, para manterem-se atualizados e treinados nas boas praticas.
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