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INTRODUCAO:

A urbanizagdo e industrializacdo vém influenciando diretamente ao estilo de vida da
populacdo, gerando um aumento significativo no numero de pessoas que se
alimentam em locais coletivos, oferecido pelas empresas a seus colaboradores
(TEIXEIRA et al., 2015). Casos de surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)
podem estar associados a falhas nas Boas Praticas, que sdo acdes que visam garantir a
gualidade higiénico-sanitdria dos alimentos junto a conformidade com a legislacdo
sanitdria do setor. Nesse sentido, avaliou-se o percentual de adequacdo de Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) quanto as Boas Praticas de acordo com a Portaria
78/09-RS em UANs, a fim de identificar os itens que se encontram ou ndo em
conformidade, possibilitando tracar estratégias para reduzir o risco de DTA.

DESENVOLVIMENTO:

Avaliaram-se 3 UANSs, estabelecidas em empresas que fornecem alimentacdo ao
trabalhador do tipo self-service na cidade de Passo Fundo, RS, no periodo de marco a
maio de 2017. Foram avaliadas quanto a adequacdo de Boas Praticas para Servico de
Alimentacdo, de acordo com a Portaria n° 78/09-RS (RIO GRANDE DO SUL, 2009). A
lista de verificacdo aborda questionamentos divididos em 13 grupos de avaliacdo,
descritos na Tabela 1. Os itens foram avaliados como conforme (C), ndo conforme (NC)
e ndo aplicado (NA) sendo, neste caso, excluidos da andlise da adequacdo. As UANs
foram classificadas, de acordo com a adequacdo a legislacdo, em Grupo 1, com 76 a
100% de adequagao; Grupo 2, entre 51 e 75% de adequacgao; e Grupo 3, com 50% de
adequacdo ou menos (BRASIL, 2002). No item 1 da norma (identificacdo da empresa),
as UANs se diferenciam pela presenca do profissional nutricionista em tempo integral
somente na UAN 2, e pelo numero de refei¢des servidas (UAN 1: 220 almocos, UAN 2:
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120 almogos, UAN 3: 60 almogos). Entretanto, cada uma possui apenas 3
manipuladores, independente do tamanho do servico, fato que pode interferir em
todo a sequencia do processo produtivo. Estudo de Panza et al. (2006) relata que a boa
adequacdo pode ser apresentada pelo fato da presenca diaria do Nutricionista, visto
gue este realiza supervisdo, orientacdo e capacitacGes nas etapas de elaboracdo das
preparacdes. Os resultados, quando avaliados de acordo com a lista de verificacdo da
Portaria 78, obteve 100 % de conformidade nos itens 4, 6, 12 e 13 (Tabela 1).
Corroboram com os achados que o item 6 apresenta maior adequacao por se tratar de
uma atividade terceirizada, facilitando a execucdo e controle (GENTA et al., 2005), e
gue os itens 12 e 13, quanto a responsabilidade e documentacdo, sdo atribuidos a
presenca do profissional nutricionista na unidade e padrdo da empresa. Os itens 2, 3,5
e 11 foram classificados no Grupo 2, devido as ndo conformidades referentes a falha
no processo de higienizacdo da empresa, falta de procedimento adequado, tempo de
troca dos panos nao descartaveis, e fatores de risco para contaminacao e multiplicacao
microbiana. Ainda, sdo referentes a exposicdo do alimento por falta de protetor
salivar, talheres ndo embalados individualmente, e temperatura do buffet que nado
estava sendo suficiente para manter o alimento seguro, dificuldade esta que pode ser
atribuida ao processo de preparagdo/armazenamento e manutengdo das preparagdes
ainda na sua produc¢do. Apenas os itens 5 e 10 foram enquadrados no Grupo 3, devido
a auséncia de reservatdrio de dgua e comprovacao da potabilidade. Considerando-se
que a ocorréncia de DTA pode ser pelo consumo de alimento ou agua contaminada,
ressaltamos a necessidade de controle da agua devido sua abrangéncia de uso. A
classificagdo geral das UANs foi acima de 79% (Grafico 01), o que demonstra um
atendimento positivo quanto as boas praticas e a legislacao vigente.

CONSIDERAGOES FINAIS:

Os resultados foram satisfatérios na classificacdao geral das UANs quanto as condi¢des
higiénico-sanitdria para controle e execuc¢do dos processos de producdao. No entanto,
os itens higienizacdo, abastecimento de d4gua, preparacao do alimento,
armazenamento e exposi¢dao, merecem maior atengao, para garantir praticas seguras
na producao de alimentos sem risco a saude dos comensais.
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ANEXOS:
TABELA 1 - Distribuicdo das unidades de alimentagdo e nutrigdo avaliadas em Passo Fundo-RS (2017),
quanto aos grupos de verificacdo que compdem a Portaria 78/09-RS.

ITENS DA NORMA UAN CLASSIFICACAO DE CONFORMIDADE (%)
Grupo 01 Grupo 02 Grupo 03
1 87,87
2 - EdificagBes 2 87,50
3 73,52
1 73,33
3- Higienizagdo 2 62,5
3 62,5
1 100
4- Controle de 2 100
pragas 3 100
1 14,28
5- Abastecimento de 2 28,57
agua 3 28,57
1 100
6- Manejo de 2 100
residuos 3 100
1 93,33
7- Manipuladores 2 93,33
3 86,66
1 100
8- Matéria prima 2 100
3 90,90
1 100
9- Preparagdo de 2 78,26
alimentos 3 83,33
1 100
10- Armazenamento 2 0
3 50,0
1 75,0
11- Exposi¢do 2 87,5
3 75,0
1 100
12- Documentos 2 100
3 100
1 100
13- Responsabilidade 2 100
3 100

(Grupo 1 de 76 a 100% de adequagdo), Grupo 2 (entre 51 e 75% de adequagdo) ou Grupo 3 (até 50% de adequagdo).
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GRAFICO 1: Classificacdo geral das UAN, estabeecidas em empresas que fornecem alimentagdo ao
trabalhador no municipio de Passo Fundo, 2017.
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