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1. INTRODUGAO

Considerando a necessidade de acbes de controle higiénico-sanitario no
setor de alimentos e a garantia da saude do consumidor, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) instituiu por meio de Resolugdo da Diretoria
Colegiada a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, instrumentos para
assegurar as Boas Praticas nos Servigos de Alimentagdo (BRASIL, 2004).
Baseado nisso e visando promover a melhoria das condi¢cbes sanitarias dos
servicos de alimentagao, a Secretaria de Saude do Rio Grande do Sul publicou
em 28 de janeiro de 2009 a Portaria n°® 78, que aprova a lista de verificagdo em
Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo, além de normas para cursos de
capacitacdo em Boas Praticas para Servigos de Alimentagcdo (RIO GRANDE DO
SUL, 2009).

Nos surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) a contaminagao
dos alimentos pode-se iniciar na producdo da matéria-prima e se estender as
etapas de transporte, recepcao, armazenamento e manipulacdo, podendo haver
contaminagdes por condigcbes precarias de higiene de manipuladores,
equipamentos, utensilios, ambiente e condi¢des inadequadas de armazenamento
dos produtos prontos para consumo. Ademais, observa-se também a falta de
informacgédo desses profissionais quanto as normas de seguranga alimentar na
producao de refeicdées (ZANDONADI et al., 2007).

Andrade (2003) afirma que os responsaveis pela manipulagdo de alimentos
em servicos de alimentagcdo devem receber treinamento adequado para manter a
qualidade do produto, a partir de um trabalho de conscientizacido sobre boas
praticas. No Rio Grande do Sul, conforme a regulamentacdo instituida pela
Portaria n° 78/2009 os manipuladores devem realizar Curso de Capacitagdo em
Boas Praticas, a fim de estabelecer procedimentos de boas praticas em servigos
de alimentacao.

Neste contexto, os estabelecimentos de preparo de alimentos assumem um
papel importante na qualidade da alimentacdo da populacéo, sendo essencial que
os restaurantes oferecam alimentacdo de boa qualidade como condigdes
higiénico-sanitarias (SOUZA; PELICIONI e PEREIRA, 2003).

Por ser uma opc¢ado de menor custo e rapida os universitarios optam pelo
Restaurante Escola (RE) e para que este possa garantir as condigdes higiénico-
sanitarias dos alimentos servidos sao necessarios métodos que garantam boas
praticas otimizando o tempo de preparo e garantindo qualidade do alimento
oferecido. E muito importante que os comensais tenham uma alimentacdo segura
e de qualidade. Portanto, este estudo teve como objetivo avaliar as condi¢des
higiénicas sanitarias das trés Unidades de Alimentagao e Nutrigdo (UAN) do RE
da Universidade Federal de Pelotas-RS, que produz diariamente em média seis
mil refeigdes, por meio de um CheckList conforme preconiza a RDC n°216/2004 e
Portaria estadual 78/2009.
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2. METODOLOGIA

O estudo é de carater descritivo sobre a adocao de boas praticas nas trés
unidades de alimentagdo e nutricdo do Restaurante Escola da Universidade
Federal de Pelotas-RS: unidade Capao do Leado, XV de Novembro, e Andrade
Neves.

Na primeira visita ao local, foi apresentada a pesquisa, seus objetivos e os
procedimentos a serem executados. A seguir foi aplicada a lista de verificagdo da
Portaria n.° 78, de 30 de janeiro de 2009, da Secretaria da Saude do Estado do
Rio Grande do Sul, que considera a resolugdo RDC n°® 216/2004 da ANVISA, a
qual dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas em servigos de
alimentacao (BRASIL, 2004; SESRS, 2009).

A partir da aplicagao da Lista de Verificagdo em BP para Servigos de
Alimentacdo, os itens foram avaliados em: conforme - SIM (os itens que
atenderam a lista de verificacdo), ndo conforme - NAO (aqueles itens que ndo
atenderam a lista de verificagdo), ndo aplicavel - NA (quando o item n&o atendeu
a realidade do local) e ndo observado. Posteriormente foi calculado o percentual
de adequacdo dos estabelecimentos, seguindo a classificagdo proposta por
Veiros et al., (2009), em que os itens que obtiveram total de adequagao acima de
90% de atendimento foram classificados como nivel muito bom (Grupo 1), de
75% a 90% como nivel bom (Grupo 2), nivel aceitavel entre 50% e 75% (Grupo 3)
e os estabelecimentos abaixo de 50% de atendimento dos itens classificados
como nivel insatisfatorio (Grupo 4).

Os dados foram tabulados e analisados no programa Microsoft Office Excel,
para verificagdo do total de conformidades, ndao conformidades e itens nao
aplicaveis, de acordo com a lista de verificagdo da Portaria 78/RS.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A lista de verificacdo, apresentada na Tabela 1, foi aplicada nas trés
unidades do Restaurante Escola da Universidade Federal de Pelotas, sendo
respondidada primeiramente pelo profissional de nutricdo responsavel e depois foi
observado cada item, desde o local de recepcao das matérias-primas até a
distribuicdo dos alimentos prontos.

Por meio das avaliagdes do check list, obteve-se os seguintes dados: RE do
Campus Capédo do Ledo 85,71% de adequacao, RE General Telles 85,38% de
adequacao e RE XV de novembro com 75,24% de adequacao. Em relagdo aos
itens nao aplicaveis, observou-se variagdes de 6,6 — 34,6% para a Unidade 1, 5,8
—29,4% e para a Unidade 2 e 6,6 — 66,6% na Unidade 3.

Os itens com maior numero de adequagdes foram: controle de pragas 100%
na Unidade 3, manejo de residuos 100% na Unidade 1, manipuladores 93,3%
Unidade 1, matérias primas 91,7% na Unidade 2 e documentagdo e registros
100% para a Unidade 1 e 2. Estes dados divergem dos encontrados por Santos et
al. (2015) onde a adequagéo da categoria de um restaurante universitario foi de
28,5%, igualmente Mello et al. (2013) encontraram valor maximo de adequacéo,
50%, em sete unidades avaliadas.

Alguns itens do check list foram classificados como nao aplicaveis, pois néo
constam ao estabelecimento inspecionado, por exemplo, na Unidade 3 (XV de
novembro) o estabelecimento ndo possui area de produgéo de alimentos, ndo se
tem estoque de alimentos, apenas o que sera utilizado no mesmo dia. Também
na unidade 3 o item 11 - Documentagao e Registro- os mesmos ficam guardados
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na unidade 2 (General Telles), ou como no item de casos de surtos de doengas
que constaram nunca ter ocorrido, nas 3 unidades.

Tabela 1. Porcentagem de adequagdo em boas praticas das unidades de
alimentacgao e nutricdo do Restaurante Escola da UFPel, 2017.

Blocos do Total Unidade 1 (%) Unidade 2 (%) Unidade 3(%)
check list de
ens  Ad  NA  Ad NA Ad  NA

1. Edificagao 34 70,6 8,8 73,5 5,9 44,1 26,5
2. Higienizagao 17 64,7 29,4 58,8 29,4 82,3 11,7
3. Controle de Pragas 7 57,2 0 85,7 14,3 100 0
4. Abastecimento de
Agua 9 55,5 44 4 778 22,2 66,7 33,3
5. Manejo de Residuos 3 100 0 66,7 0 33,3 0
6. Manipuladores 15 93,3 6,7 86,7 6,7 80 6,7
7. Matérias-prima 12 75 8,3 91,7 8,3 25 66,7

8. Preparo do Alimento 26 57,7 34,6 69,2 19,2 26,9 65,9

9. Armazenamento e

Transporte 6 6,7 0 50 334 66,7 0
10. Exposicao do

Alimento Preparado 9 66,6 222 66,7 222 66,7 333
11. Documentacéo e

Registro 7 100 0 100 0 0 100
12. Responsabilidade 7 87 142 428 143 143 143

Ad: Adequado; NA: Nao se aplica
Muito bom: acima de 90%, Bom: entre 75 a 90%, Aceitavel: entre 50 a 75%,
Insatisfatorio: abaixo de 50% dos itens atendidos.

4. CONCLUSOES

Com os resultados apresentados foi possivel concluir que as trés unidades
do Restaurante Escola atendem na maioria os itens avaliados no chek list,
classificados como bom. Porém, os itens ndo aplicaveis sao dados pelas
condicbes do estabelecimento, e os itens que afetam diretamente o bom
desempenho das atividades como o dimensionamento de area, pois foram
considerados pequenos, € de equipamentos de acordo com a producao de
refeicdes do local. Assim, a manipulacdo, distribuicdo e armazenamento corretos
previnem surtos de doencas transmitidas por alimentos, sendo os manipuladores
de suma importancia neste cenario, para evitar a contaminagdo e garantir a
segurancga das refeigdes oferecidas aos comensais.
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