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must be implemented from receipt to distribution of food.
Considering the need for sanitary control actions in the area
of food to protect consumer health, the Agéncia Nacional
de Vigilincia Sanitdria (ANVISA) regulates Boas Préticas
para os Servigos de Alimenta¢do (BPSA). The objective of
this work is to perform Good Practice management in Food
and Nutrition Services. The development was followed by
the following steps: application of the Check List, beginning
and end of the project, to verify the conditions of the site
according to Ordinance 78/2009; training of the food
manipulative workforce, availability of spreadsheets for food
and nutrition service control, delivery of book containing
15 healthy recipes and two suggestions for lunch menus.
Inadequacies were observed in the first application of the
Check List. According to the results of the second and last
checklist application, the Food and Nutrition Unit has
improved. Three training sessions were carried out and twelve
employees were trained, according to resolutions 216/2004.
It is concluded that the application of the checklist and
training of handlers is relevant to ensure food hygiene and
safety, as it allows clarity of the positive and negative points,
helping to improve the service provided, ensuring the
quality of food offered. which may contribute to the health
promotion and quality of life of the population.

Keywords: Food Security. Food hygiene. Handlers.

A seguranca dos alimentos e a gestio da qualidade sio conceitos

fundamentais para que o processo produtivo de alimentos seja desenvolvido de

forma a minimizar o nimero de doengas veiculadas pelos alimentos, tendo o

comprometimento com a satide da clientela atendida. Estes conceitos devem ser

implementados desde o recebimento até a distribuigao dos alimentos (BRANCO;

SILVA; LOURENCO, 2010).

Seguranca Alimentar e nutricional (SAN) ¢ a realizacio do direito de todos
ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quanti-dade
suficiente, sem comprometer O acesso a outras necessidades essenciais,
tendo como base préticas alimentares promotoras de satde, que respeitem
a diversidade cultural e que sejam social, econémica e ambien-talmente

sustentdveis (BRASIL, Art. 3°, 20006).

Considerando-se a necessidade de a¢oes de controle sanitdrio na 4rea de

alimentos visando & protegio da satde do consumidor, a Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitdria (ANVISA) regulamenta, por meio da Resolugio da Diretoria
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Colegiada - RDC n.c 216, de 15 de setembro de 2004, as Boas Prdticas para os
Servigos de Alimentacdo (BPSA) (BRASIL, 2004). As BPSA sio procedimentos
necessdrios para garantir a qualidade sanitdria dos alimentos e representam uma
importante ferramenta para garantir a qualidade do produto final (MEDEIROS
etal., 2012).

No Brasil, as Boas Préticas de Fabricagio (BPF) em servigos de alimentagao
sdo legisladas pela Portaria n° 1.428, do Ministério da Satde e a RDC n° 216
(BRASIL, 2004).

Dentro de um processo produtivo, o alimento ¢ o maior limitante,
pois apresenta acentuada perecibilidade, o que o torna um potencial veiculo
de transmissio de microrganismos patogénicos. Portanto, o cumprimento da
legislagdo, referente ao processo produtivo, é determinante para evitar os riscos de
contamina¢io microbiana.

O tema deste projeto é Gestao em Servigo de Alimentagio em Nutrigio.
Sendo os problemas: O servico de alimentacio e Nutricio estd seguindo as
normas estabelecidas pela legislacio em relacio as boas préticas nos Servigos de
Alimentagio? Qual os beneficios para a satide dos consumidores que frequentam
este local onde existe controle adequado higiénico sanitdrio e produtos alimenticios
sauddveis?

Este projeto insere-se na linha de extensio Seguranca alimentar e
nutricional, pois as a¢bes realizadas sio da drea de nutri¢do, educagio para o
consumo, regulacio do mercado de alimentos, promogio e defesa do consumo
alimentar; e propde contribuir com a qualidade de gestio do estabelecimento
participante visando a seguran¢a alimentar para os comensais, de forma a
minimizar o nimero de doengas transmitidas por alimentos (DTA’) e prevencio
de Doengas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT).

Dentro deste contexto o objetivo geral deste plano de trabalho ¢ realizar

gestdo de Boas Praticas em Servico de Alimentagio e Nutricao.

2 Materiais e métodos

As atividades de Gestao e Boas priticas em servigo de alimentagio foram
realizadas em uma institui¢ao de ensino privada de uma cidade do norte do estado
do Rio Grande do Sul.

Foi solicitado autorizagio do Diretor Administrativo da institui¢ao, antes

da realizacio da atividade.
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As atividades foram realizadas de Agosto de 2018 4 Junho de 2019, sendo
realizadas as seguintes etapas: Realizacdo de check list no estabelecimento a fim
de verificar as condi¢des do local; Capacitagdo da mio de obra manipuladora
de alimentos para oferta de alimentos sauddveis aos consumidores; Elaboracio
de receitas de produtos sauddveis; Disponibilizacio de modelos de planilhas de
controles exigidos em servigos de alimentacio.

A aplicagao do check list, foi realizada no inicio e no final do projeto, para
verificagio das condicoes do local conforme portaria 78/2009, que dispde sobre
este tema; e apds a aplicagio do primeiro check list, foi realizada a classificagio do
estabelecimento conforme a Portaria e montado um plano de Agio.

Foram realizados trés treinamentos, e capacitados doze funciondrios, a
fim de garantir a oferta de alimentos sauddveis aos consumidores, com utilizagio
de PowerPoint, e parte pritica (lavagem das maos e organizagio do ambiente),
conforme a resolugoes 216/2004, que estabelece procedimentos de Boas Préticas
para servigo de alimentacdo, garantindo as condigées higiénico-sanitdrias do
alimento preparado; e a Portaria 78/2009, que aprova a lista de verificagiao em boas
préticas para servigos de alimentagio, aprova normas para cursos de capacitacio
em boas priticas para servigos de alimentagio e dd outras providéncias.

Os treinamentos foram realizados em sala de aula, disponibilizada pela
institui¢io, com auxilio de PowerPoint, de forma clara, utilizando figuras para
melhor entendimento e compreensao das normas de higiene para manipuladores.

Cada treinamento teve duragio de 20 minutos.

3 Resultados

3.1 Check List

Os resultados foram obtidos através do célculo de porcentagem para cada
item avaliado, nas duas aplicacoes. Com os dados da primeira aplicacao, observou-
se a importancia de um plano de agio para adequar os quesitos referentes ao
Layout, iluminagao e ventilacio do estabelecimento, também, foi recomendado
a implantagao de planilhas de controles de qualidades exigidos para as unidades
de alimentagio e nutri¢ao, como os registros de controle da qualidade dos 6leos
e gorduras utilizados para frituras, registros das temperaturas de refrigeracio e

congelamento e outros.
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Com relagio ao Item de Armazenamento e transporte do Alimento
preparado, a unidade obteve 100% da nio avaliagio, pois a mesma nio transporta
alimentos.

O item Responsabilidade, obteve 100% de inadequagio, o que deve
ser melhorado com a capacitacao do responsdvel pelos treinamentos de higiene
e seguranga alimentar, introduzindo junto os documentos de comprovacio de
atualizacio na temdtica. Os demais itens avaliados, na primeira aplicagao do check
list, podem ser conferidos na Tabela 1.

Tabela 1 — Percentual de adequagio do 1° check list aplicado na Unidade de alimentacao
e Nutrigao (UAN)

Itens avaliados no check list aplicado a Unidade de Resultados (%)
Alimentagio e Sim Nao
_Nutri¢io (UAN) NA*
2. Edificacio, instalagoes, equipamento, méveis e 59% 38% 3%
utensilios
3. Higienizagao de Instalagoes, Equipamentos, 41% 53% 6%
Moéveis e Utensilios
4. Controle Integrado de pragas 71% 29% -
5. Abastecimento de Agua 33,33%  33,33%  33,33%
6. Manejo de Residuos 100% - -
7. Manipuladores 33% 60% 7%
8. Matérias-primas, Ingredientes ¢ Embalagens 92% 8% -
9. Preparagio do Alimento 69% 27% 4%
10. Armazenamento e transporte do Alimento - - 100%
preparado
11. Exposigio ao Consumo do Alimento preparado 78% 22% -
12. Documentagao e Registro - 87,5% 12,5%
13. Responsabilidade - 100% -

*NA — Nio foram avaliados

De acordo com os resultados da segunda, e tltima, aplicagio do check list, a
Unidade de alimentacio e nutri¢ao (UAN) obteve melhores resultados. Observou-
se, quando confrontado os resultados das duas aplica¢des, um aumento de 85%
de conformidades referente ao item Higienizagio de Instalagdes, Equipamentos,
Moéveis e Utensilios; aumento de 82% no item relacionado aos Manipuladores e
diminuicio de 22% das conformidades no item de Preparacio do Alimento. Os
resultados, em percentual, de cada item avaliado, na segunda aplicacio do check

list, podem ser conferidos na Tabela 2.
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Tabela 2 — Percentual de adequagio do 2° check list aplicado na Unidade de alimentacio
e Nutricao (UAN)

Itens avaliados no check list aplicado a Unidade de Resultados (%)
Alimentagio e Sim Nio
Nutrigao (UAN) NA*

2. Edificacdo, instalages, equipamento, méveis e 62% 35% 3%
utensilios

3. Higienizagio de Instalagbes, Equipamentos, 76% 24% 0%
Moveis e Utensilios

4. Controle Integrado de pragas 57% 43% -

5. Abastecimento de Agua 44,44%  22,22% 33,33%
6. Manejo de Residuos 100% - -

7. Manipuladores 60% 27% 13%
8. Matérias-primas, Ingredientes ¢ Embalagens 92% 8% -

9. Preparacio do Alimento 54% 46% 4%
10. Armazenamento e transporte do Alimento - - 100%
preparado

11. Exposi¢io ao Consumo do Alimento preparado 78% 22% -
12. Documentagio e Registro - 100% -
13. Responsabilidade - 86% 14%

*NA — Nao foram avaliados

3.2 Capacitar a mdéo de obra manipuladora de alimentos

Vasques (2016), verificou com a aplicagio do check list, que houve uma
melhora significativa nas condicoes higiénicos sanitdrios do estabelecimento de
alimentagio, principalmente apés o treinamento dos manipuladores de alimentos,
ressaltando que, a capacitagio da mio de obra é o fator mais importante do
processo.

Para Dias (2017), o manipulador precisa entender a sua responsabilidade
e importancia no servico de alimentagio, para assim garantir a seguranca alimentar
dos consumidores, nao apenas sendo treinado sobre boas praticas de produgao de
alimentos, mas avalia este processo de treinamento, como um ponto de partida.

A aplicagio do check list e capacitagio dos manipuladores ajudam a
aumentar o nivel de adequacio das unidades de alimentagio e nutri¢ao, de acordo

com a legislacio vigente, segundo Garcia (2016).
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3.3 Receitas de produtos sauddveis ¢ modelos de planilbas de controle exigidos em

servigos de alimentacdo

Foi elaborado um livro de receitas sauddveis, e de ficil preparagio,
assim oferecendo ao cliente, mais opgées na hora de se alimentar, e garantindo o
consumo de alimentos nutricionalmente melhores.

Os modelos de planilhas foram entregues como sugestio de melhorias
no estabelecimento, assim, o responsdvel pelo servico poderd ter um melhor
controle da qualidade, nio s6 dos equipamentos, mas também do que ¢ oferecido
ao consumidor final. As planilhas entregues foram: Controle de cocgao, Ficha
de Rastreabilidade, Higienizagio de Hortifrutis, Controle de Temperatura de

Geladeiras, Relatério de Perdas, Controle de troca de 6leo, e Controle de Pragas.

4 Conclusio

Conclui-se que, a aplicagio do check list, treinamento dos manipuladores
e organizagio de planilhas de controle para servigo de alimentagio ¢ relevante para
garantir a higiene e seguranca alimentar dos comensais, pois possibilita ter clareza
dos pontos que devem ser melhorados, auxiliando no melhoramento do servigo
fornecido e conservando os pontos positivos, garantido com que nio diminuam
a qualidade do mesmo. Assim, facilita o controle das inadequacoes e adequagoes
de todas as dreas, até ao produto final, buscando melhorias que garante a higiene
e seguranga alimentar.

A sugestio de receitas e carddpios sauddveis poderd colaborar com a
elaboragao de novas preparagdes possibilitando escolhas saudédveis para os usudrios
do estabelecimento, o que poderd contribuir na promocio de satde e qualidade

de vida da populacio.
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