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RESUMO

Uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo deve adotar procedimentos para fornecer refeicdes
com uma qualidade higiénico-sanitaria adequada, promovendo assim uma alimentagdo
equilibrada e nutricionalmente satisfatoria para coletividades, tendo isso em vista, a avaliacdo
de fornecedores por meio de visitas técnicas € uma etapa fundamental para verificar as
conformidades e inconformidades com a legislacdo. O presente estudo teve como objetivo
avaliar a adequacdo de fornecedores de uma UAN hospitalar localizada em Cascavel (PR), em
que foi estabelecido um cronograma juntamente com cada empresa para a auditoria. Foram
avaliados sete fornecedores (Distribuidora de carnes, distribuidora de frios, panificadora,
mercado, hortifruti, laticinio e distribuidora de congelados) atravées da aplicacdo de um checklist
pré estabelecido pela propria UAN, endo avaliado itens como: area fisica, matéria-prima,
equipamentos e utensilios, pessoal e documentacdo. Apos a andlise de dados, as maiores
inconformidades encontradas foram em relacdo a documentagdo, sendo que, area fisica,
matérias primas, equipamentos e utensilios também representam valores, porém, ocorreram em
menor quantidade. Ao final do estudo, foi possivel concluir que todos os fornecedores se
encontram aptos para o fornecimento de alimentos e matérias primas, levando-se em
consideragdo o valor médio de 80% de conformidade estabelecido pela Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo como quesito minimo para a adequacdo e padrdes aceitaveis de
fornecimento.

Palavras-chave: UAN. Visita Técnica. Fornecedores. Inconformidades.



INTRODUCAO

Através de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo objetiva-se fornecer refei¢oes
nutricionalmente satisfatorias, com uma qualidade higiénico-sanitaria adequada,
promovendo assim uma alimentacdo equilibrada e segura para coletividades (Johann;
Silva, 2016). Para que a UAN possa oferecer uma qualidade sanitaria apropriada, séo
necessarias medidas de controle nos processos relacionados a aquisi¢do, producéo,
distribuicdo e qualquer outra etapa que esteja relacionada ao produto final (Monteiro et
al. 2014). Dentre os procedimentos que devem ser adotados, destacasse as visitas técnicas
que séo realizadas para monitorar e adequar processos que interferem na promogéo de um
alimento seguro e de qualidade.

O Conselho Regional de Nutricdo (CRN), estabelece como atribuicdo ao
profissional nutricionista a realizacdo de visitas técnicas, assim como a elaboracdo de
critérios para a realizacdo, avaliacdo e selecdo de seus fornecedores. Durante essa etapa
faz-se a utilizacdo de um Roteiro de Visita Técnica (RVT), pelo qual é possivel verificar
as conformidades do estabelecimento, tendo como base os itens de legislacdes vigentes,
sendo possivel avaliar a adequacdo dos fornecedores com os mesmos (Camargo, 2022).

Diante disso, a colaboracdo entre a UAN e seus fornecedores é imprescindivel, pois
assim é possivel evitar impasses e oferecer um alimento in6cuo, para isso, é importante
trabalhar com fornecedores responsaveis e comprometidos que fornegcam matérias primas
seguras e de qualidade (Souza; Leite; Costa, 2016). Em vista disto, a aquisicdo de
alimentos adequados é indispensavel para evitar contaminacgdes alimentares e possiveis
perdas durante a producéo, pois estas podem interferir nos custos da unidade e agravar o
estado de saude do consumidor final (Souza; Leite; Costa, 2016; Camargo, 2022).

Para que os fornecedores sejam de boa procedéncia, 0s mesmos devem cumprir as
exigéncias legais nos quais se incluem os manuais de Boas Préticas de Fabricacéo (BPF)
e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) (Souza; Leite; Costa, 2016).
Entre os principais pontos que devem ser analisados, pode ser destacado a maneira de
armazenamento, transporte, higienizacdo de setores, estrutura fisica, higiene de
funcionarios, controle de pragas e documentacdo (Anvisa, 2014).

Por esse motivo, o presente trabalho objetivou avaliar a adequacdo de fornecedores
de uma UAN hospitalar atraves de visitas técnicas presenciais, por meio da utilizagéo de

um roteiro estabelecido pela propria unidade, em que foram considerados critérios para



analisar as conformidades e inconformidades dos estabelecimentos, para assim buscar

possiveis solugdes e sempre garantir um fornecedor adequado.

METODOLOGIA

Inicialmente todos os fornecedores da unidade foram contatados via e-mail,
informando a necessidade da realizagdo da visita técnica anual, sendo solicitado um
retorno com a possivel data para agendamento e realizacdo. Apds o retorno, foi
estabelecido um cronograma para a inspecéo e assim foram iniciadas as vistorias.

Foram visitados sete fornecedores, sendo um laticinio, panificadora, mercado,
hortifruti, uma distribuidora de carnes, de produtos congelados e de frios. Para a
realizacdo da vistoria, houve deslocamento até o local, em que o responsavel ja aguardava
para acompanhamento pelos setores, sendo aplicado o checklist contendo 56 itens, sendo

eles classificados em: area fisica, matéria-prima, equipamentos e utensilios, pessoal e

documentacéo.
ITENS AVALIADOS n?
AREA FiSICA 20
DOCUMENTACAO 13
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS 13
PESSOAL 5
MATERIA PRIMA 5
Total Geral 56

Apos as visitas em todos os fornecedores, fez-se necessdria a geracdo de
indicadores, para isso utilizou-se uma planilha Excel, onde foram incluidas as
conformidades e inconformidades presentes em cada estabelecimento, sendo possivel a

analise dos dados.



RESULTADOS

% De Satisfag¢ao Por Fornecedor
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(Fonte: autores)

Distribuidora de carnes:

% Por Item Analisado

35,7% 23,2% 23,2% 100,0%
0,0% | 0,0% | 0,0% 0,0% | 0,0% | | 0,0% |

PESSOAL AREAFISICA  MATERIA PRIMA DOCUMENTACAO EQUIPAMENTOSE  Total Geral
UTENSILIOS

ENC mC

(Fonte: autores)

Distribuidora de congelados:

% Por Item Analisado

23,2%

3,6%
0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 3,6%
DOCUMENTACAO MATERIA PRIMA PESSOAL AREAFISICA EQUIPAMENTOSE  Total Geral
UTENSILIOS
ENC mC

(Fonte: autores)



Distribuidora de frios:

% Por Item Analisado

83,9%
23 2%
8,9%
1,8% 0 0% 16,1%
DOCUMENTAGAO PESSOAL AREA FiSICA MATERIA PRIMA EQUIPAMENTOSE  Total Geral
UTENSILIOS

BENC mC

(Fonte: autores)

Hortifruti:

% Por Item Analisado

. 83,9%
23 2%
16,1%
0,0% 0,0% 0 0%

DOCUMENTACAO  AREAFisIcA PESSOAL MATERIA PRIMA EQUIPAMENTOSE  Total Geral
UTENSILIOS

30,4%

10,7%

5,4%

ENC mC

(Fonte: autores)

Laticinio:
% Por Item Analisado

I I 23,2% 96,4%
0,0% 0,0% 0,0% 0 0% 3,6%

AREA FisIcA PESSOAL MATERIA PRIMA DOCUMENTACAO EQUIPAMENTOSE  Total Geral
UTENSILIOS

3,6%

ENC mC

(Fonte: autores)



Mercado:

% Por Item Analisado

23,2% 23,2% 96,4%

3,6% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 3,6%
AREA FisIcA PESSOAL MATERIA PRIMA DOCUMENTACAO EQUIPAMENTOSE  Total Geral
UTENSILIOS
ENC mC

(Fonte: autores)

Panificadora:

% Por Item Analisado

19,6%

10,7%
1,8% 16,1%
3,6% 0,0% 0,0%
DOCUMENTACAO EQUIPAMENTOS E MATERIA PRIMA  AREA FiSICA PESSOAL Total Geral
UTENSILIOS
ENC mC

(Fonte: autores)

DISCUSSAO

Apos a analise dos resultados, verificou-se que os fornecedores visitados obtiveram
um resultado médio de 91,42% (n=7) de conformidade em relacdo ao checklist aplicado,
contudo, na UAN hospitalar em que o trabalho foi realizado, o local estabelece como
critério para seus fornecedores que estejam com valores superiores a 80% de satisfacao,
levando isso em consideracdo, todos os estabelecimentos demostraram estar de acordo
com o critério da instituicdo. Esses resultados corroboram com os encontrados na
avaliacdo de um estabelecimento que produz refei¢des no Rio Grande do Sul, em que
demostrou um percentual de 81,97% de conformidades, apresentando boas condi¢fes



higiénicas sanitarias e adequacdo referente a Portaria 78/2009 (Silva; Giovanella;
Fassina,2021).

Em relagéo as inconformidades encontradas, dos sete estabelecimentos, seis deles
ndo se encontravam em conformidade referente a documentacdo, principalmente pela
falta de atualizacéo ou envio da mesma. Estes mesmos resultados foram apresentados por
Spinelli, Coelho e Saccol (2013), em que a documentacdo de registro também foi tida
como um ponto critico das auditorias realizadas.

Quanto aos itens relacionados com o pessoal, a distribuidora de frios visitada foi a
unica que apresentou inconformidades, sendo que nédo séo feitos treinamentos de pessoal,
ou entdo ndo possui a devida documentacdo que comprove a realizacdo. O estudo de
Silva, Giovanella e Fassina (2021), também apontou os mesmos resultados devido a
auséncia de treinamentos, sendo assim, os resultados encontrados nesse estudo
consolidam os da autora. Em contrapartida, o estudo realizado no Instituto Federal do
Ceara constatou que 100% dos manipuladores da UAN avaliada obtinham treinamentos
periodicos e comprovados (Andrade; Moraes; Queiroz, 2020, p. 44)

Em relacdo a éarea fisica foram encontradas inconformidades em trés
estabelecimentos, sendo referentes as condigdes de limpeza, auséncia de telas
milimetradas, acumulo de lixo e condi¢cdes do piso, representando um percentual de
4,32% de todos os pontos analisados relativos a esta area. Se tratando das condicBes gerais
de limpeza, esta representou um percentual de 14,28% de inconformidades, corroborando
com Stoffel e Piemolini-Barreto (2018), em que a avaliacdo da higiene das instalacdes
obteve 17,65% de inconformidades ao avaliar um restaurante de culinéria oriental. 9
Quanto a falta de telas milimetradas e portas sem protetor de rodapé, Oliveira (2008)
também obteve inconformidades, porém, neste foi encontrado um percentual de 100% de
inadequacdo na andlise fisica das cozinhas.

As inadequacdes referentes a equipamentos e utensilios foram encontradas em
apenas um estabelecimento, sendo este relativo a auséncia de termdmetro, logo, a aferigéo
de temperatura ndo é realizada da maneira correta, cabe salientar, que mesmo sendo um
item relativamente disperso na analise, deve ser mencionado pois o processo de controle
de temperatura é fundamental para garantir a qualidade do alimento preparado. Estes
dados reforcam os encontrados por Stoffel e Piemolini-Barreto (2018), em que a auséncia
do equipamento em questdo também foi mencionada apos a avaliagdo de um restaurante

no Rio Grande do Sul.



Referente ao quesito matéria prima, verificou-se que somente um estabelecimento
ndo se encontrou de acordo, pois possuia produtos abertos e ndo identificados, quanto a
isto a resolugdo RDC N° 216 (2004) relata que quando os mesmos forem abertos e ndo
forem utilizados totalmente, devem ser armazenados em local apropriado e com as
seguintes informacgdes: nome, data de fracionamento, designacéo e data de validade.
Grosbelli e colaboradores (2021) também encontraram resultados negativos em relagdo
as matérias primas, apresentando inconformidades no controle de temperatura,
armazenamento incorreto, falta de inspecao no recebimento e conferéncia da validade dos
produtos ao realizar visitas técnicas em dois restaurantes do Rio Grande do Sul.

Para finalizar, referente ao controle de pragas, durante as auditorias realizadas, a
distribuidora de frios apresentou inconformidades por ndo possuirem contrato com
empresa de dedetizacdo, assim como auséncia de certificados de comprovacdo. Estes
resultados contrapdem os encontrado por Silva, Giovanella e Fassina (2021), em que 0
controle integrado de pragas obteve 100% de éxito ao avaliar as condic¢des higiénico

sanitarias de uma Unidade de Alimentac&o e nutrigao.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, foi possivel concluir que a Unidade de Alimentagéo
e Nutricdo possui, de maneira geral, fornecedores capacitados e com resultados positivos
em relacdo ao checklist aplicado durante as visitas técnicas. Quanto as inconformidades
encontradas, mesmo que os resultados tenham sido satisfatorios (acima de 80%), o0s
fornecedores ja foram contactados para regularizacdo das mesmas, garantindo assim um
aprimoramento constante, matérias primas seguras, logo, o fornecimento de uma

alimentacéo livre de contaminacéo e de qualidade.
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