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Resumo: As Unidades-de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo definidas-como-estabelecimentos que
tem a finalidade de desempenhar-atividades relacionadas a alimentacdo_e-nutrigdo-de coletividades. A
qualidade das refeicoes.em UAN depende-da|associacao de diversos fatores como, 0S determinantes
intrinsecos ao alimento, caracterizados pela qualidade nutricional, sensorial e higiénico-sanitaria. Os
alimentos sdo passiveis de contaminagdo por diversos meios, um desses meios sdo 0s manipuladores
que, devido a isso, merecem atengdo especifica quante.a higiene pessoal e os comportamentos durante
a manipulacdo dos alimentos. A adocdo de Boas-Praticas de Fabricacdo nos’ estabelecimentos
produtores de alimentos é ferramenta primordial para a-obtencdo de produtos inécuos e prevenir as
DTA. Objetivou-se avaliar as condi¢des 'de higiene pessoal € o comportamento dos manipuladores de
alimentos de uma unidade de-alimentacéo.e nutri¢do-de um Hospital Universijtario,"bem como efetuar
intervencdo para as ndo-cenformidades encontradas.-Para tanto realizou-se um estudo descritivo
transversal, durante o periodo-de hovembro ajdezembro de 2016, a fim de inspecionar as condicoes
higiénico-sanitarias da unidade de alimentacdo e nutricdo de um Hospital Universitario, enfatizando a
higiene dos manipuladores. A principio foi feito o preenchimento do check-list,’anexo a resolucéo
275/2002 da ANVISA, onde foram avaliados-critérios como-vestudrio, habitos higiénicos, estado de
salde, programa de'controle de saude, equipamentes de.protecao individual, programa de capacitacao
dos manipuladores, supervisdo e manipulagdo- de alimentos,durante um periodo de seis dias,
posteriormente foi'calculada a porcentagem-de adequagdo das-conformidades do-estabelecimento. A
UAN em questdo obteve-média de 44,71% de adequacdo das conformidades, -que a classifica, de
acordo a RDC 275/2002 em grupo-3-(0 a 50% de atendimento dos-itens). A partir dos resultados
encontrados foi perceptivel a necessidade de capacitacdo dos manipuladores, dessa forma foi feita uma
explanacdo, de duracdo média de 30 min, por periodo de dois dias, sobre os ricos que a manipulacao
erronea dos alimentos desencadeia a salde do consumidor. Apds a finalizacdo do periodo de
capacitacdo, fez-se uma observacéo in loco, sobre a mudanga no comportamento dos manipuladores,
onde foi verificado consideravel mudanca. Conclui-se que a execugdo das Boas Praticas na
manipulacdo é essencial para que o alimento se apresente seguro no aspecto higiénico-sanitario,
devendo os manipuladores terem educagédo continuada para adequacgao dos procedimentos, além de ser
necessaria supervisao de todas as etapas pelo nutricionista, para que o alimento possa ser ofertado de
forma segura quanto a seus aspectos higiénico-sanitarios aos comensais.

Palavras-chave: check-list, manipuladores de alimentos, seguranga alimentar.

INTRODUCAO

Os alimentos tém como principal funcdo suprir as necessidades nutricionais e

energéticas dos seres humanos (FARCHE et al., 2007). Com isso, se faz necessario que 0s
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mesmos se apresentem indcuos e estejam em perfeitas condi¢des de higiene, ndo prejudicando
a salde de seus consumidores (OLIVEIRA et al., 2005).

Os estabelecimentos que trabalham com a producéo e a distribuicdo de alimentos para
coletividade sdo denominados de Unidades de Alimentagéo e Nutricdo (UAN) ou Produtoras
de Refeicbes (UPR). Esse tipo de segmento € responsavel pela alimentacdo coletiva e
comercial realizada fora de casa, englobando restaurantes comerciais, institucionais,
comissarias e hotéis. Todos esses estabelecimentos devem fornecer refeicdes balanceadas
dentro dos padrBes dietéticos e, principalmente, garantir aos seus clientes alimentos seguros
sob o ponto de vista higiénico-sanitario (ABREU; SPINELLI, 2009).

A qualidade em UAN esta associada a aspectos intrinsecos dos alimentos (qualidade
nutricional e sensorial), seguranca (qualidade higiénico-sanitéaria), atendimento (relagdo
cliente e fornecedor) e preco. A qualidade higiénicos-sanitaria tem sido amplamente discutida,
uma vez que as doencas vinculadas/por alimentos tém causado diversos problemas com sérios
danos a satde dos usuarios destes estabelecimentos (AKUTSU et al., 2005).

Para que as.UAN fornecam refei¢des com'adequado controle higiénicos-sanitério foi
publicado o Regulamento Téchico. de..Boas Praticas para Servicos de Alimentacgdo,
estabelecido na Resolucdo. RDC n° 216/2004-da-Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria —
ANVISA, que tem o objetivo-de estabelecer procedimentos de boas praticas para servigos de
alimentacdo a fim de garantir as-condi¢des higiénicos-sanitérias do alimento preparado
(BRASIL, 2004).

Um dos fatores-chave nas Boas Praticas (BP) esta relacionado aos manipuladores de
alimentos, sendo que 0s mesmos devem-incorporar a sua pratica diaria um conjunto de acdes
de higiene pessoal (TOMICH et al., 2005).

A adocédo dos procedimentos de BP nos estabelecimentos produtores de refeicBes é
ferramenta primordial para a obtencdo de produtos in6cuos. O programa de qualidade de Boas
Praticas de Fabricacdo prevé a avaliacdo da estrutura fisica e do pessoal envolvido no
processo produtivo, analisa os procedimentos de higiene do estabelecimento e os cuidados
sanitarios e determinantes para a qualidade alimenticia (SANTQOS, 2014).

Conforme Panza e Sponholz (2008), os manipuladores de alimentos podem ser
portadores de varios micro-organismos, destacando-se o Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Salmonela typhi, Shigella spp, Listeria ssp, Streptococcus ssp e virus da hepatite, que
podem contaminar os alimentos e causar doengas aos consumidores. Esses micro-organismos
estdo presentes nas roupas e em diversas partes do corpo, mesmo quando o manipulador néo

apresenta sintomas de enfermidade. Assim, a higiene pessoal, bem como 0s comportamentos
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assumidos durante a manipulacdo dos alimentos devem ser frequentemente supervisionados e
abordados em capacitacdes para manipuladores de alimentos. Para tanto, devem ser realizados
treinamentos periodicos para leva-los ao desenvolvimento de habilidades de trabalho
especificas na &rea de alimentos (GOES et al., 2001).

Os alimentos sdo passiveis de contaminacdo por diferentes agentes etioldgicos, que
podem levar ao desenvolvimento de doencas, afetando a saide humana desencadeada por
micro-organismos patogénicos e suas toxinas (SILVA, 2012). Assim, as doencas transmitidas
por alimentos (DTA) se destacam como um dos fatores que mais contribuem para a
morbidade nos paises da América Latina, sendo considerado um dos maiores problemas de
saude publica no mundo contemporaneo (AKUTSU et al., 2005). De acordo com estudos
estatisticos da Organizacdo Mundial de Saude (OMS), mais de 609 dos casos de doencas de
origem alimentar decorrem do descuide. higiénico-sanitario de manipuladores, das técnicas
inadequadas de processamento e da deficiéncia de higiene da estrutura fisica, utensilios e
equipamentos (OMS,'2010).

A legislaco sanitaria federal normatiza critérios para os manipuladores-de alimentos
manterem grau apropriado, de higiene pessoal.e atuarem com comportamento e atitude de
forma adequada visando a-. protecdo dos-alimentos. Entre os  critérios destacam-se
uniformizacdo e protecdo completa paral os cabelos; auséncia de barba, de adornos, de
maquiagem, de esmalte e perfume; uso-de unhas curtas; técnica e frequéncia da higiene das
méos; e atitudes' indesejaveis que ndo-devem ser adotadas durante a manipulacdo dos
alimentos (BRASIL, 2004).

Para assegurar que os alimentos-sejam preparados-de modo a garantir a-Seguranca do
consumidor, devem ser adotadas medidas de prevencdo e controle em todas as etapas da
cadeia produtiva (GENTA; MAURICIO; MATIOLI, 2005). Uma das ferramentas utilizadas
para avaliar a ado¢do das Boas Praticas ¢ a lista de verificagdo ou “check-list” aplicada aos
estabelecimentos produtores e/ou industrializadores de alimentos (SANTOS, 2014). O check-
list € uma ferramenta que permite fazer uma avaliacdo preliminar das condigdes higiénico-
sanitarias de um estabelecimento de producdo de alimentos. Esta avaliacdo inicial permite
levantar pontos criticos ou ndo conformes e, a partir dos dados coletados, tracar acoes
corretivas para adequacdo de instalagdes, procedimentos e processos produtivos, buscando
eliminar ou reduzir riscos fisicos, quimicos e bioldgicos que possam comprometer 0S
alimentos e a satde do consumidor (GENTA; MAURICIO; MATIOLI, 2005).
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O objetivo deste trabalho foi avaliar as condigbes de higiene pessoal e o
comportamento dos manipuladores de alimentos em uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do

hospitalar.

METODOLOGIA
CARACTERIZACAO DA UNIDADE

O trabalho foi efetuado em um Hospital Universitario. O hospital conta com cerca de
180 leitos, subdivididos nas especialidades de cirdrgica (cirurgia geral, ginecologia e
nefrologia/urologia); clinica médica (cardiologia, DIC, clinica geral, oncologia,
endocrinologia, pediatria, pneumologia e infectologia) e complementares (UTI adulto, infantil
e neonatal).

Diariamente sdo ofertadas em meédia 240 refeicGes, sendo aproximadamente 150
almogos, incluindo | funcionarios e acompanhantes; 30 jantares e 60 ceias, 'de forma
centralizada. Segundo, Caetano (2002), no sistema-centralizado, a refeigdo é preparada,
porcionada, identificada-na prépria cozinhale distribuida em carros térmicos. Este sistema
exige apenas minicopas-para.a distribuicdo das dietas fracionadas e mamadeiras.

Fazem parte do Servico-de Nutricdo_e Dietética (SND) .do hospital universitario 7
(sete) profissionais nutricionistas. A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo é composta por 15
funcionarios durante /o periodo diurno, que trabalham sob regime de 12h/36hs, sendo 4
copeiras, responsaveis pela distribuicdo das refeicoes para os pacientes das alas (A, B, C, D,
E, pediatria, UTI adulto-e UTI infantil), 1 copeira-do refeitério, 1 copeira-do lactério, 2
cozinheiros, 1 cozinheira especifica para dietas, 1 funcionario responsavel pelo pré-preparo de
hortifratis, 1 para o pré-preparo de carnes, 1 despenseira, 1 funcionério para area de copa-

lavagem de panelas e 2 auxiliares de servico gerais.
APLICAQAO DE CHECK-LIST

Foi realizado um estudo descritivo transversal, durante o periodo de novembro a
dezembro de 2016, a fim de inspecionar as condi¢des higiénico-sanitaria da unidade de
alimentacdo e nutricdo do Hospital Universitario, enfatizando a higiene dos manipuladores,
conforme preconiza as Boas Préticas de Fabricacdo em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo,
atraves das Resolucgdes n® RDC 275/2002, RDC n° 216/2004 e Portaria n°® CVS-5/2013.

Foi utilizado um check-list adaptado da RDC n° 275/2002 que contemplou 0 processo

de boas praticas de producéo relacionadas aos manipuladores. O mesmo foi elaborado tendo
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por base observagdes feitas no servigo e, posteriormente, foi feita avaliagdo visual in loco para
preenchimento do check-list, a fim de analisar os habitos higiénicos e o cumprimento das boas
praticas pelos manipuladores, classificando em: conforme (atende aos requisitos do item de
avaliacdo), ndo conforme (ndo atende aos requisitos do item de avalia¢do) e néo se aplica (0
item de avaliacéo ndo se aplica ao estabelecimento inspecionado).

ApoOs a aplicagdo do check-list, calculou-se a porcentagem de adequacdo do
estabelecimento. Para ser considerado “Grupo 17 o estabelecimento precisa ter uma
porcentagem de adequacdo de 76 a 100% no atendimento dos itens; para ser classificado
como “Grupo 2”, deve atender a cerca de 51 a 75% e, para ser classificado como “Grupo 3”, a

adequacao deve corresponder aos percentuais de 0 a 50%.
TREINAMENTO PESSOAL

O treinamento lquanto as boas praticas-foi realizado com os manipuladores de alimento
do hospital universitario. Diariamente, durante.os'meses de novembro e dezembro, eram
dadas dicas e sugestdes.aos manipuladores de alimentos. Entretanto, o treinamento de BP
ocorreu durante um periodo de dois ‘dias-eonsecutivos com duragdo.de 30 minutos, onde
foram apresentados aos manipuladores os_perigos fisico e microbiol6égico decorrentes do
comportamento inadequado do. manipulador de alimentos .que -ocasionam consequéncias

importantes a satide do consumidor.
RESULTADOS E DISCUSSAO

O check-list foi aplicado diariamente durante um periodo de 6 (seis) dias, tendo sido
avaliados critérios como vestuario, habitos higiénicos, estado de saude, programa de controle
de saude, equipamentos de protecdo individual, programa de capacitacdo dos manipuladores,
supervisdo e manipulacdo de alimentos, itens estes presentes na verificagdo proposta pela
RDC n° 275/2002. Posteriormente, fez-se o percentual de adequagdo das conformidades e a
classificacdo de grupo conforme estabelecido na referida resolugéo.

Foi percebido uma taxa de adequacao do estabelecimento variavel, pois o hospital conta
com 2 equipes de manipuladores diferentes, que trabalnam em uma escala de 12/36hs. Na
tabela 1 estdo descritos os resultados obtidos acerca da adequacdo e classificacdo do

estabelecimento, no que concerne os manipuladores de alimentos.
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Tabela 1 — Adequacéo e classificagéo das conformidades do check-list de manipuladores.

CHECK- LIST DE MANIPULADORES

Percentual de adequacéo das

Dias conformidades Classificacdo da adequacgéo
1° dia 50,0 % Grupo 3
2°dia 63,6 % Grupo 2
3°dia 59,1 % Grupo 2
4° dia 50,0 % Grupo 3
5% dia 45,5 % Grupo 3
6° dia 50,0 % Grupo 3

Fonte: Dados da pesquisa(2016)

Conforme os resultados obtidos-com a aplicagéo da lista de verificacdo, observaram-se
ndo atendimento quanto aos procedimentos de BP, com énfase nos manipuladores de
alimentos, classificando a UAN no Grupo'03.(de 0 a;50% de atendimento dos itens) com uma
média de 44,71% de conformidades de atendimento aos.itens analisados.

Ao aplicar-se as normas contidas-na RDC n° 216/2004, que contempla o Regulamento
Técnico de Boas Praticas. para Servicos —de Alimentacdo; objetiva estabelecer o0s
procedimentos corretos com a finalidade de garantir as condi¢fes higiénico-sanitéarias dos
alimentos preparados; bem como a Portaria CVS-5/2013, que aprova o Regulamento Técnico
de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao, observou-se as seguintes ndo-conformidades:
auséncia de uniformes-de cor clara e de uso exclusivo_para as dependéncias’ internas do
estabelecimento; habito de falar desnecessariamente durante a manipulacdo de alimentos; ndo
uso de equipamentos de protecdo individual (EPI’s); hébito de beliscar/fazer lanches durante a
producdo de alimentos; além disso, observou-se 0 uso constante de aparelhos eletrdnicos
durante a manipulacdo de alimentos e a ndo lavagem das maos apés interrupcao do servico.

Em conformidade com a metodologia descrita, Guimaraes e Figueiredo (2010), em
estudo realizado no Para, avaliaram as condic¢Bes higiénico sanitarias de trés panificadoras,
utilizando o checklist da RDC n° 275/2002 da ANVISA. Apdés a avaliacdo dos
estabelecimentos foi calculada a porcentagem de adequagdo de cada local, e nenhuma das
panificadoras obteve a classificagdao de “Grupo 1”

No estudo realizado por Alves; Giaretta e Costa (2012) observou-se que 42% dos
manipuladores de alimentos ndo utilizavam o uniforme na cor clara, adequado a atividade e
exclusivo para a producao de alimentos. Ressalta-se, segundo Silva Janior (2008), que 0 néo
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uso de uniforme, preferencialmente de cor clara, dificulta a visualizacdo da higiene do
mesmao.

Ainda, segundo o mesmo estudo, somente 8% dos manipuladores higienizavam suas
maos antes da manipulagdo de alimentos e principalmente apds qualquer interrupgdo. A
higiene adequada das méos pode diminuir o risco de contaminacdo dos alimentos por
Escherichia coli e outras bactérias (ABREU et al., 2011).

Estudo realizado por Ferraz et al. (2015), observou-se a conformidade das boas praticas
de fabricacdo em uma industria paulista de doces tradicionais, onde obteve-se classificacdo
“bom” no quesito manipuladores, “ruim” em documentagdes e POP’S e “regular” em
edificacdo e instalacBes; equipamentos, moveis e utensilios; producdo, transporte e
armazenamento.

Na verificacao feita por Farias; Pereira e Figueiredo (2011), constatou-se uma
conformidade de 35,71% no quesito manipuladores de alimentos, tendo sido observado pelos
autores que os manipuladores ndo tinham o habite de 'usar uniformes completos, EPI e ndo
faziam a correta e periodica higiene das maoes;, Apds-a intervencdo, este item foi'o que obteve
0 maior acréscimo e a‘maior percentagem'de conformidade (71,48%).

Genta, Mauricio e Matioli (2005) em um-estudo realizado em-restaurantes self-service
encontraram adequacdo de conformidade entre 12,5 a 56,3%, no-que-diz respeito aos aspectos
de apresentacdo, higiene pessoal e procedimentos higiénicos corretos durante a manipulacao,
bem como a existéncia de programa de-controle-de satide. Dentre as ndo conformidades
observou-se 0 uso de'aventais de material inadequado a-atividade; inexisténcia de treinamento
continuo em higiene e manipulacdo de alimentos; auséncia-de orientacdo para técnica correta
de higienizacao de méaos e uso de adornos.

Vidal et al. (2011) em sua anélise em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de uma
Organizacdo Militar verificou que quanto ao uso de equipamentos de protecdo individual
(EPI), alguns funcionéarios nao faziam uso de toucas, luvas de malha de aco e luvas de PVC.

Na observacéo in loco foi verificada mudancas nas atitudes e procedimentos por parte
dos manipuladores, acredita-se ser decorrente das instru¢des passadas no treinamento. Panza
et al. (2006), observou que o percentual de conformidades nas condi¢des higiénico-sanitarias
em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Institucional aumentaram apés a
capacitacdo/treinamento dos manipuladores.

Nascimento e Barbosa (2007) evidenciaram que o controle de qualidade nas UAN
requer monitoramento continuo de todos os processos pelos quais os alimentos passam, assim

como das pessoas relacionadas a eles. Assim, é correto afirmar que a implantacdo das Boas
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Praticas de Manipulacdo tem por objetivo principal a méxima reducdo de riscos,
proporcionando alimentos indcuos, criando um ambiente de trabalho mais eficiente e

satisfatorio, além de otimizar o processo produtivo (SOUZA, 2006).

CONCLUSOES

Considerando que maus habitos de higiene podem resultar em surtos de DTA e que a
pratica adotada durante a manipulagéo dos alimentos é de suma importancia para a prevencao
dessas doengas, conclui-se que ha necessidade de realizacdo de capacitagdo periodicas aos
manipuladores de alimentos acerca das Boas Préaticas de Producdo/Manipulacdo de forma a se
demonstrar a sua importancia_no processo de contaminacdo microbiolégica dos alimentos,
com o intuito de‘conscientiza-los e-promover-mudangas. nos seus-héabitos.

Com a aplicacdo da lista de verificacdo pode-se perceber ndo conformidades por parte
dos manipuladores, | podendo trazer aos alimentos riscos de contaminagdo fisica e/ou
biologica.

Apbs a oficina, observou uma mudanca in'loco dos habitos na manipulacdo dos
alimentos, demonstrando._que os manipuladores necessitam ser supervisionados diariamente
pelos profissionais nutricionistas. nos locais-de -producdo, para que seja possivel obter
resultados satisfatérios/quanto a manipulacdo de alimentos-na referida Unidade, visto que a
execucdo das Boas Préaticas é essencial para que o-alimento se apresente 'seguro em seus
aspectos higiénico-sanitarios e, desta forma, além_de nutrir, possa contribuir para a

recuperacdo do paciente.
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