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Resumo

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) sdo responsdaveis
pela producdo e distribuicdo de refeicdoes em larga escala para diferentes
puUblicos, como funciondrios de empresas, pacientes hospitalares e escolares.
A seguranca alimentar € um dos pilares da atuacdo do nutricionista, sendo a
avaliacdo higiénico-sanitdria uma ferramenta fundamental para identificar
riscos de contaminacdo de alimentos e garantir a aplicacdo das Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF), reduzindo a incidéncia de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTAs) (FONSECA; CANEVARI, 2019).

De acordo com a RDC n°® 275/2002 da ANVISA, as UANs devem manter
padroes de higiene adequados em todos os setores, abrangendo desde as
instalacdes fisicas até a conduta dos manipuladores. A literatura cientifica
aponta que falhas na higiene e no cumprimento das normativas sanitdrias sdo
fatores preponderantes para surtos de DTAs em servicos de alimentacdo
coletiva (LIMA et al., 2021). Assim, a realizacdo de uma avaliacdo criteriosa
permite ao estagidrio de nutricdo vivenciar a prdatica de inspecdo e controle

sanitdrio, fortalecendo seu papel como agente de promocdo da saude.
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Objetivo
Avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitdrias de uma Unidade de
Alimentacdo e NutricGo e propor medidas corretivas para garantir a

seguranca alimentar e o cumprimento das normas sanitdrias.

Metodologia

O estudo serd realizado em uma UAN de médio porte, responsavel
por fornecer aproximadamente 50 refeicdes didrias. A metodologia consistiu
na aplicacdo de um checklist adaptado da RDC n° 275/2002 e da Portaria
CVS 5/2013, abrangendo os seguintes aspectos:

Estrutura fisica: condicdoes de pisos, paredes, teto, ventilacdo e

iluminacdo;

e Higiene e comportamento dos manipuladores: uso de EPI), auséncia de
adornos e correta higienizacdo das maos;

e Condicoes de armazenamento de alimentos (temperatura,
organizacdo e validade dos produtos);

e Higienizacdo de equipamentos e utensilios;

e Controle integrado de pragas;

e Procedimentos operacionais (existéncia e aplicacdo de POP’s e Manual

de Boas Prdticas).

A coleta de dados ird acontecer durante uma semana, em turno matutino,
visando obter uma andlise mais ampla da rotina da UAN. Serdo feitas

observacoes diretas e entrevistas informais com os manipuladores.

Resultado
Com a aplicacdo do checklist, espera-se identificar possiveis ndo
conformidades nos setores da UAN, tais como:
e Auséncia de tela em algumas janelas, favorecendo a entrada de

vetores;
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Falta de registros formais do controle de temperatura de equipamentos
refrigerados;

e Manipuladores utilizando adornos e sem uniformizacdo completa;

e Produtos de limpeza armazenados proximos a alimentos;

e Higienizacdo insuficiente de hortifrutis antes do  preparo.

Com base nos achados, serd elaborado um relatério técnico e um plano de

acdo corretiva, que incluird:

1. Treinamento imediato da equipe sobre Boas Praticas de fabricacdo e DTA's;

2. Implementacdo de POP’s para higienizacdo de hortifrutis e controle de

temperatura;

3. Adequacdo da estrutura fisica, incluindo a instalacdo de telas e

reorganizacdo dos espacos;

4. Reforco no controle de pragas e adequacdo do armazenamento de

produtos quimicos.

Discussao
Para a aplicacdo efetiva da avaliagcdo higiénico-sanitdria durante o
estdgio em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), € fundamental
que o estagidrio esteja familiarizado com as legislacdes vigentes, e os critérios
de Boas Prdaticas de Fabricacdo (BPF). O planejamento da atividade deve
incluir:
e Estudo prévio dos checklists e normas sanitdrias aplicAveis a realidade
da UAN;
e Alinhamento com o nutricionista responsdvel e demais gestores da
unidade quanto aos objetivos da avaliacdo;
e Observacdo criteriosa da rotina da equipe de manipuladores, incluindo

diferentes turnos (pré-preparo, preparo e distriouicdo);
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e Comunicacdo clara e respeitosa com a equipe da cozinha para

garantir adesdo e colaboracdo durante a inspecdo.

Durante a aplicacdo do checklist, a coleta de dados deverd ser realizada de
forma sistematica e organizada, complementada por registros fotograficos e
anotacdes descritivas. A abordagem serd técnica e educativa, ressaltando
aos colaboradores a importdncia das Boas Praticas para a seguranca do
consumidor e a qualidade dos alimentos servidos.
Ao final da atividade, o estagidrio consolidard as informagdes coletadas em
um relatério, destacando as conformidades e as ndo conformidades
observadas. Posteriormente, € recomenddvel propor agcdes corretivas vidveis,
considerando os recursos disponiveis e a rotina da equipe, contribuindo para

a efetividade da intervencado.

Conclusao

A avaliacdo higiénico-sanitaria permite identificar pontos criticos no
servico de alimentacdo e propor acoes corretivas, contribuindo diretamente
para a melhoria da seguranca alimentar na UAN. A atividade se mostra
essencial para o desenvolvimento pratico do estagidrio, ampliando sua visdo
critica e sua capacidade de atuar como fiscalizador e educador sanitdrio no

ambiente de producdo de refeicdes coletivas.

Palavras chaves: higiénico-sanitaria, checklist, UAN, RDC, Nutricdo.

Referéncias

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigiléncia Sanitdria (ANVISA). RDC n° 275, de 21
de outubro de 2002. Regulamento Técnico de Boas Prdticas para Servicos de
Alimentacdo. Didrio Oficial da Unido, 2002.
FONSECA, A. B.; CANEVARI, A. F. Controle higiénico-sanitdrio em servicos de
alimentacdo: prdticas e desafios. Revista de Nutricdo em Saude Coletiva, v.
11, n. 1, p. 45-58, 2019.



-

J

V 4

ANUARIO PESQUISA E EXTENSAO UNOESC SAO MIGUEL DO OESTE - 2024

w

[

{ RESUMO EXPANDIDO }

LIMA, C. P. et al. Condi¢cdes higiénico-sanitdrias em servicos de alimentacdo:
uma revisdo integrativa. Revista Higiene Alimentar, v. 35, n. 302/303, p. 115-121,
2021.

MARTINS, J. T.; GERMANO, P. M. L. Seguranca dos Alimentos em Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo. Barueri, SP: Manole, 2019.
SOARES, V. P. et al. Avaliacdo das condicdes higiénico-sanitdrias em cozinhas
industriais: uma revisdo sistemdtica. Revista Ciéncia & Saude, v. 11, n. 2, p. 25-
33, 2020.

Email's:  maurenjoanawingert@gmail.com;  tamara.melz@unoesc.edu.br;

ligia.prieto@unoesc.edu.br.


mailto:maurenjoanawingert@gmail.com
mailto:tamara.melz@unoesc.edu.br

