REVISÃO E ATUALIZAÇÃO DOS MANUAIS DE UM SETOR DE NUTRIÇÃO E DIETÉTICA DE UM HOSPITAL DE CASCAVEL- PR

RESUMO
Para conseguir a qualidade dos produtos é necessário seguir as legislações e implantar o Manual de Boas Práticas de Fabricação, os Procedimentos Operacionais Padronizados, entre outros, onde será possível fazer o monitoramento da matéria-prima até seu produto final. O objetivo deste trabalho foi realizar a revisão do Manual de Boas Práticas de Fabricação e dos Procedimentos Operacionais Padronizados de um Serviço de Nutrição e Dietética (SND). Para isto, toda a equipe da SND foi envolvida nas mudanças e adaptações necessárias para a melhoria de todo o processo. Foram verificadas e atualizados 9 POPs, Procedimentos Operacionais Padrões, 44 ITs, Instrução de trabalho administrativo, 1 Manual de Boas Práticas de Fabricação e 18 planilhas de controle. O Manual de Boas Práticas apresentou 94,8% de conformidade. Dentre as não conformidades evidencia-se os utensílios, as características físicas, dimensionamento físico, ventilação e iluminação, fluxo de pessoal e de lixo. A segurança do alimento depende da ação de todos os envolvidos na cadeia produtiva de alimentos desde o produtor da matéria-prima até o consumidor final.
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1. INTRODUÇÃO

No Brasil, a realização de refeições fora do lar passou a ser um hábito, isso devido ao estilo de vida atual que contribui para o crescimento da procura por serviços de alimentação. Frente à crescente valorização do setor, nota-se competitividade e preocupação com qualidade sanitária e nutricional dos alimentos. Assim, é fundamental que os estabelecimentos busquem se destacar por meio de melhoria da qualidade dos produtos e serviços ofertados (FERREIRA et al., 2011).  
  As más condições de higiene na manipulação, no armazenamento e na conservação dos alimentos, a utilização incorreta do binômio tempo/temperatura, a falta de adequação e conservação da estrutura física dos estabelecimentos acarretam nas Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) (SILVA, 2010). Os microrganismos mais constantemente envolvidos nos surtos alimentares são Salmonella, Staphylococcus aureus e Bacillus cereus (PEREIRA et al., 2015).
Uma das ferramentas que nos possibilita fazer uma avaliação preliminar das condições higiênico sanitárias de um estabelecimento de produção de alimentos utilizadas para se atingir as Boas Práticas de Fabricação é o checklist. Esta avaliação inicial permite levantar pontos críticos ou não conformes e, a partir dos dados coletados, elaborar ações corretivas para adequação de instalações, procedimentos e processos produtivos, procurando extinguir ou reduzir riscos físicos, químicos e biológicos que possam comprometer os alimentos e a saúde do consumidor. (SENAC, 2001). 
O Manual de Boas Práticas de Fabricação e Alimentação (MBPFA) é um documento único para cada serviço de alimentação e deve estar direcionado exclusivamente para as suas operações, ou seja, se uma mesma empresa possuir várias unidades e/ou filiais cada uma deverá conter seu próprio manual. O seu conteúdo deve ser uma descrição das rotinas da UPR, não somente para cumprir os requisitos regulamentares e/ou legais, mas também, e principalmente, para assegurar o controle de possíveis contaminações, com vistas na produção de alimentos seguros. Ressalta-se que o MBPFA não é uma ferramenta estática, ao contrário, deve acompanhar todas as modificações que decorrerem nas operações do estabelecimento e na legislação, e ainda que estas não aconteçam, torna-se relevante revisá-lo periodicamente, para promoção de melhoria contínua da empresa a (TEIXEIRA et al., 2016).
Segundo o Ministério da Saúde (BRASIL, 2010), um POP tem o objetivo de se padronizar e minimizar a ocorrência de desvios na execução de tarefas fundamentais, para o funcionamento correto do processo. Ou seja, um POP coerente garante ao usuário que a qualquer momento que ele se dirija ao estabelecimento, as ações tomadas para garantir a qualidade sejam as mesmas, de um turno para outro, de um dia para outro. Ou seja, aumenta-se a previsibilidade de seus resultados, minimizando as variações causadas por imperícia e adaptações aleatórias, independente de falta, ausência parcial ou férias de um funcionário (SILVA, 2017).
A instrução de trabalho (IT) é o nome dado a um formulário que é utilizado para documentar ou padronizar tarefas geralmente técnicas, especifica e operacionais. Faz a descrição ou ilustração de como fazer determinada tarefa dentro de um processo. Cada serviço/setor deve ter uma série de instruções de trabalho que alcance todos os procedimentos realizados na organização (MIRANDA, 2008).
O trabalho teve como objetivo atualizar os dados encontrados no Manual de boas práticas de fabricação de alimentos, Procedimentos operacionais padrões, instrução de trabalho administrativos e também a verificação da efetividade das planilhas de controle. Com intuito de identificar os itens conformes e não conformes e realizar treinamentos corrigir possíveis desvios.
2. METODOLOGIA 
A pesquisa enquadra-se em um estudo descritivo- quantitativo. O descritivo consiste em uma série de informações obtidas através do investigador, com a pretensão de descrever os fatos e fenômenos de determinada realidade (TREVIÑOS, 1987). Já o quantitativo traduz em números as opiniões e informações para que sejam classificadas e analisadas. Geralmente, utiliza técnicas estatísticas.
O estudo foi realizado durante o estágio curricular de Administração De Serviços De Alimentação (ASA), em uma UAN que serve aproximadamente 600 refeições entre café da manhã, almoço, lanche da tarde e jantar na cidade de Cascavel-Pr.
Foram verificadas 9 POPs, Procedimentos Operacionais Padrões, 44 ITs, Instrução de trabalho administrativo, 1 Manual de Boas Práticas de Fabricação e 18 planilhas de controle.
A revisão foi iniciada pelo Manual de Boas Práticas, no qual foram verificados e atualizados dados de identificação da empresa, algumas definições de termos técnicos, todo o recrutamento e treinamento dos funcionários, segurança, higiene pessoal, condições ambientais (internas e externas da empresa), edificações, saneamento, equipamentos, móveis, utensílios, controle de potabilidade e segurança da água, controle integrado de pragas, manejo de resíduos, programa de manutenção, condições operacionais (recebimento de matérias primas, embalagens, controle de qualidade), programa de recolhimento, documentação e registros.
Posteriormente foi realizada a revisão dos POPs. Procedimentos Operacionais Padronizados onde apresentam os seguintes itens: controle e potabilidade de água, controle integrado de pragas, higiene e saúde dos manipuladores, seleção de matérias primas, ingredientes e embalagens, higienização das instalações, móveis e utensílios, manejo de resíduos, programa de recolhimento de alimento, manutenção de equipamentos, padronização dos produtos utilizados na limpeza e sanitização.
	Em seguida foi efetuada a verificação das ITA, Instruções de Trabalho Administrativo, nas quais foram verificados e atualizados itens como, preparo de sobremesa e bolos, horários padrões- rotina da cozinha, recebimento de mercadorias, armazenamento de gêneros não perecíveis, armazenamento de gêneros abertos, controle de temperatura freezer e câmara fria, manipulação de alimentos, higienização hortifrúti, produção de refeições, controle de temperatura na distribuição, coleta de amostras e aferição de temperatura de alimentos prontos, entre outros.  
Foram avaliadas as seguintes planilhas: Planilhas de registro de temperatura dos alimentos no recebimento; Planilhas de registro de temperatura (frias e quentes) dos alimentos na distribuição,  Planilhas de registro de temperatura dos equipamentos.
Para análise dos dados, elaborou-se um banco de dados em planilha eletrônica, utilizando o programa Microsoft Office Excel® 2016.

3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 
O Manual de Boas Práticas apresentou 94,8% de conformidade como demonstra no gráfico 1, devido a supervisão e revisão dos itens serem frequentes, dados estes muito diferentes do encontrado em um estudo realizado por Alves et al., (2016) onde 70% do manual de boas práticas estavam não conforme, pelo motivo de nunca ter sido revisado, em um outro estudo realizado por Lippert (2016), foi observado uma porcentagem ainda maior de não conformidade, sendo de 100% em um dos grupos e 94,4% em outro. Dentre as não conformidades encontradas no presente estudo evidencia-se os utensílios, as características físicas, dimensionamento físico, ventilação e iluminação, fluxo de pessoal e de lixo.
Gráfico 1. Manual de Boas Práticas 

Fonte: Coleta de dados, 2019
Colocar em porcentagem 
O manual de Boas Práticas de Fabricação serve como um guia de atuação durante o expediente de trabalho, pois nele estarão descritas como deverão ser realizadas todas as tarefas do processo produtivo, sendo um roteiro que descreve minuciosamente os procedimentos desenvolvidos pela empresa, podendo ser utilizado como um roteiro para o treinamento dos novos colaboradores.
Pode ser observado na tabela 1 os itens que compõe o manual de boas práticas de fabricação e a quantidade de subdivisões atualizados.

Tabela 1.  Tópicos Manual de Boas Práticas de Fabricação 
	TÓPICOS MBPFA
	SUBDIVISOES
	ATUALIZADOS

	1. CARACTERIZAÇÃO DO LOCAL
	5
	0

	2. OBJETIVO
	1
	0

	3. APLICAÇÃO
	1
	0

	4. DEFINIÇÕES
	25
	0

	5. ATENDIMENTO
	2
	1

	6. CARACTERÍSTICAS FÍSICAS
	6
	1

	7. INSTALAÇÕES
	4
	0

	8. PESSOAL
	8
	1

	9. TRANSMISSÃO, CONTAMINAÇÃO
	2
	0

	10. GÊNEROS ALIMENTÍCIOS
	3
	1

	11. HIGIENIZAÇÃO
	3
	0

	12. CONTROLE DE PRAGAS
	1
	0

	13. CONTROLE DE POTABILIDADE DA ÁGUA
	1
	0

	14. MANEJO DE RESÍDUOS
	1
	0

	15. CONTROLE DE QUALIDADE DE TODOS S GÊNEROS
	8
	0

	16. SOBRA LIMPA
	1
	0

	17. ROTINA
	1
	0

	18. SEGURANÇA DO TRABALHO
	1
	0

	19. PROGRAMA DE CONTROLE MÉDICO E SAÚDE OCUPACIONAL
	1
	0

	20. PROGRAMA DE PREVENÇÃO DE RISCOS AMBIENTAIS
	1
	0



Nos arquivos referentes aos Procedimentos Operacionais Padrões, não houve itens a serem alterados e atualizados dentre os 9 POP’S avaliados. Demonstrando que todos os tópicos pertencentes nos POP’S estão sendo executados e supervisionados. Os POP’S devem ser monitorados para garantir padrões de qualidade para cada tipo de procedimento de acordo com as condições de fabricação, materiais utilizados, sendo todo esse processo fiscalizado.
O desenvolvimento dos procedimentos operacionais padrões assegura que todos desenvolvam a atividade da mesma forma, com os mesmos resultados esperados, independente de quem o executa. Possibilita que o processo continue sem modificações e resultados divergentes (FERREIRA, 2014). 
No gráfico 2 está presente as temperaturas referentes a cocção final para cada preparação analisada. No entanto, percebe-se que no período de Junho e Julho no ano de 2019 dentre os 2.322 itens, 44.8 % das preparações quentes e 31.4 % das frias foram registrados. Um estudo realizado por Frantz (2007), apresentou um resultado semelhante ao desta pesquisa, onde o percentual de registros de preparações quentes 97,83 % foi maior do que para preparações frias 14,31 %.

Gráfico 2. Registro da temperatura de cocção final.	
                    Fonte: Coleta de dados, 2019.

Sabe-se que as temperaturas adequadas podem contribuir como fatores para a garantia da qualidade e da segurança das refeições servidas, de forma a minimizar os riscos de contaminação pela proliferação microbiológica patogênica melhorando a qualidade das preparações servidas (CONZATTI, 2015).
A tabela 2 descreve as temperaturas (mínima e máxima) encontradas para cada preparação analisada. Pode-se afirmar que não houve diferença perceptiva das temperaturas encontradas na maioria das preparações, porém foi identificado no mês de Junho uma temperatura inferior ao recomendado na guarnição e o arroz, sendo de 48 e 62 Celsius respectivamente. Nas preparações frias houve diferença nos resultados em relação a salada, encontrando-se nas máximas temperatura igual a 20C.
Em seu estudo Penedo et al., 2015 obteve resultados que se diferencia dos apurados nesta pesquisa, onde das preparações quentes as que se encontravam em inadequação eram o arroz e o macarrão, e entre as preparações frias, os legumes. 




Tabela 2. Temperatura referentes aos meses de Junho e Julho de 2019.
	TEMPERATURAS
	JUNHO MAX
C
	JUNHO MIN C
	JULHO MAX C
	JULHO MIN C

	SOPA_HAS
	99
	75
	93
	83

	GELATINA
	9
	6
	9
	7

	SOBREMESA
	10
	6
	9
	7

	SUCO
	10
	7
	10
	7

	SALADA
	20
	7
	20
	7

	LEG_DIETA
	90
	30
	91
	60

	SOPA_LIVRE
	98
	75
	96
	80

	LEG_LIVRE
	98
	30
	96
	65

	SOPA_DM
	98
	75
	93
	81

	GUARNIÇÃO_LIVRE
	91
	48
	96
	61

	GUARNIÇÃO_DIETA
	96
	70
	91
	70

	ARROZ_DM
	91
	65
	90
	77

	CARNE_DIETA
	96
	74
	91
	72

	CARNE_LIVRE
	98
	69
	92
	72

	FEIJÃO_HSA
	92
	80
	98
	79

	FEIJÃO_LIVRE
	98
	69
	97
	78

	ÁGUA BUFE
	100
	64
	98
	82

	ARROZ_LIVRE
	99
	62
	91
	76

	ARROZ_HSA
	91
	70
	91
	78



Ressalta-se que esses resultados podem ter ocorrido devido à presença de alimentos cozidos em saladas, preparados em horários próximos ao da distribuição, sem a submissão dos mesmos a processo de refrigeração adequado. E ainda, a ausência de um controle efetivo da temperatura dos balcões refrigerados possivelmente contribuiu para esses resultados.

4. CONCLUSAO 
As Boas práticas de manipulação de alimentos devem ser implantadas, monitoradas e avaliadas periodicamente pelo estabelecimento e pelos órgãos de vigilância sanitária evitando assim DTA’s. A segurança do alimento depende da ação de todos os envolvidos na cadeia produtiva de alimentos desde o produtor da matéria-prima até o consumidor final.
Para contribuir com a segurança alimentar no fornecimento de preparações que não forneçam risco à saúde do consumidor, é imprescindível que se tenha um comprometimento da direção (proprietários) e da gestão (responsável técnico) dos estabelecimentos produtores de refeições para que se coloque em prática às Boas Práticas de Fabricação exigidas pela legislação.
A rotina dinâmica e, por vezes, estressante das UAN, atrelada à frequente falta de conscientização de alguns profissionais que aí trabalham, tem levado que muitas das planilhas de registros, quando existentes, não sejam corretamente preenchidas ou que sejam encaradas como atividades sem função prática que apenas cooperam para a burocratização das rotinas.
[bookmark: _GoBack]Conclui- se que foi possível analisar que algumas das planilhas não estavam sendo atualizadas e preenchidas com frequência, podendo acarretar na queda da qualidade e segurança alimentar. As planilhas devem ser completadas e atualizadas com periodicidade a fim de realizar condutas de melhorias.
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REGISTRO DA QUALIDADE DA PRODUÇÃO

CONTROLE DE TEMPERATURA DE COCÇÃO FINAL
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 BILI / ELISANGELA 

DIA HORA

ÁGUA 

BUFE

Arroz Guarnição Sopa

Os alimentos quentes devem estar com temperaduta acime de 65ºC;

Os alimentos frios com temperatura inferior a 10ºC devem ser usados em 4 horas, os alimentos em temperatura de 10ºC a 21ºC devem ser usados em 2 horas.

Salada

SucoSobremGelat

Trocar as cubas quando precisar abastecer, nunca repor alimentos sobre a cuba que já está no balcão de distribuição;

Todo o alimento que sobram no balcão ao final da distribuição não deve retornar à cozinha, este alimento é o resto e deve ser despresado;

RESPONSÁVEL

A água do balcão deve estar acima de 80ºC;

ORIENTAÇÕES GERAIS:

Ligar o balcão no mínimo 3 horas antes do início da distribuição;

Trocar a água do balcão todos os dias;

Observar as quantidades de cada preparação a serem colocada nas cubas e avaliar o número de pessoas que se servirão;

Feijão Carnes


