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Resumo

Introducdo: E imprescindivel que os estabelecimentos que produzem e ofertam alimentos
cumpram os métodos e normas para a producdo de alimentos isentos de contaminacgdo
microbioldgica, a fim de ofertar alimentos seguros e de qualidade aos consumidores. Objetivo:
Averiguar condigdes higiénico-sanitarias em Unidades de Alimentagdo ¢ Nutricdo (UAN’s).
Metodologia: Fez-se a visita técnica a 2 restaurantes, 1 churrascaria e 1 marmitaria localizados
em Petrolina, Pernambuco. Para realizar o diagndstico das condicdes, realizou-se a aplicacdo
de um checklist baseado na RDC N° 216/2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.
Resultados: Ao aplicar o checklist, constatou-se graves problemas estruturais, como auséncia
de &rea para recebimento dos géneros alimenticios, area adequada ao armazenamento de
produtos saneantes, para sanitizacdo de hortifruti, manipulacdo de alimentos, higienizacdo dos
utensilios de limpeza, além de outros problemas estruturais em maior parte dos
estabelecimentos examinados. Em relacdo aos equipamentos, ndo existia equipamentos de
refrigeracdo em numero suficiente para o armazenamento adequado dos insumos; a area externa
encontrava-se predominada por objetos em desuso. As condicdes estruturais dos
estabelecimentos estavam inadequadas, o que favorece a proliferacdo de microrganismos nos
alimentos. Conclusdo: Portanto, é necessario que sejam realizadas adequacdes para a producédo
de alimentos, para inviabilizar a instalacdo de microrganismos e preservar a salude dos
consumidores.
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INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) vém cada vez mais integrando o
cotidiano de seres humanos que necessitam de empreendimentos que fornecam servigos de
alimentacdo para que possam prover a alimentacao do dia a dia de forma mais rapida e saudavel,
principalmente (Santos et al, 2015). Sendo assim, € fundamental que os estabelecimentos
cumpram rigorosamente a legislagdo vigente para que possam garantir além da implementagéo

das Leis de Alimentacéo, a qualidade higiénico-sanitaria minima.
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Nessa perspectiva, a alimentacdo e a nutricdo sdo pilares imprescindiveis a prevencéo e
promocdo da salde, o que consequentemente rescinde sobre a qualidade de vida da sociedade
(Oliveira et al, 2020). Segundo Melo et al (2018), entre 2000 a 2017 foram notificados 12.503
surtos de doencas de origem alimentar no Brasil, sendo a regido Sudeste e Sul representantes
da 1° e 2° colocagdo nacional no ranking por representarem 39,2% e 33,9% dos surtos,
respectivamente, enquanto a regido Nordeste situa-se na 3° colocagéo, concentrando 15,5% dos
casos.

A resolucdo final quanto as circunstancias higiénico-sanitarias das preparacfes
alimenticias provém do emprego de préticas inerentes a manipulacdo desde a recepcéo,
armazenamento e transporte até preparacdo e distribuicdo final, o que pode propiciar a
instalacdo e proliferacdo microbioldgica quando houver adesdo a condutas higiénico-sanitarias
debilitadas durante a cadeia produtiva (Maciel et al, 2017).

Segundo Silva et al (2020), os alimentos comercializados em rua geralmente tendem a
ser condicionados sob temperaturas inadequadas, excessivo manejo e exposicao prolongada ao
ambiente, o que favorece a sobrevivéncia e disseminacdo de microrganismos.

Diante disso, o presente estudo tem como objetivo diagnosticar as condi¢Ges higiénico-
sanitarias de empreendimentos prestadores de servicos de alimentacdo, localizados no
municipio de Petrolina — PE.

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo de carater descritivo transversal prospectivo. A pesquisa €
embasada e supervisionada pelo Projeto Quali UPE - Promocdo da Qualidade e Seguranca dos
Alimentos, vinculado a Universidade de Pernambuco, submetido e aprovado na PROEC/UPE.
A analise tem a finalidade de averiguar as condicdes higiénico-sanitarias de 2 restaurantes, 1
churrascaria e 1 marmitaria através de visita técnica para auditoria. Os restaurantes e a
churrascaria fornecem espaco para consumo e delivery enquanto a marmitaria dispde de sistema
de delivery, apenas. Além disso, as UAN’s selecionadas nao possuiam um Responsavel
Técnico, como o Nutricionista para realizar o gerenciamento da unidade. Este trabalho néo foi
condicionado ao CEP (Comité de Etica em Pesquisa), tendo em vista que trata-se de uma
pesquisa que ndo envolve seres humanos.

Para obter o diagnostico das condic¢des higiénico-sanitarias, destinou-se a aplicacéo de
uma lista de verificacdo, com base na RDC n° 216/2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia

Sanitaria (ANVISA), composta de 177 itens subdivididos em: 1) Edificagdes e Instalacbes; I1)
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Higienizacdo; 111) Controle Integrado de Vetores e Pragas; V) Abastecimento de Agua; V)
Manejo de Residuos; VI) Manipuladores; VII) Matérias Primas, Ingredientes e Embalagens;
VIII) Preparacdo do Alimento; IX)Armazenamento e Transporte dos Alimentos Preparados;
X)Exposicdo ao Consumo; XI) Documentacdo e Registro; XII) Responsabilidade.

A realizacdo do calculo do percentual de conformidade dos checklists adaptado
conforme a RDC N°275/2002 da ANVISA, foi feita a partir do total de itens considerados
conformes, que foi multiplicado por 100 e o resultado dividido pelo total de itens presentes em
cada tdpico, ignorando os que ndo se aplicam ao estabelecimento analisado, seguindo o padrédo
determinado pela resolugdo. Nesta, o estabelecimento é classificado em: (Grupo 1 - 76 a 100%
de atendimento dos itens; Grupo 2 - 51 a 75% de atendimento dos itens; Grupo 3 - 0 a 50% de
atendimento dos itens.

O banco de dados foi construido no Excel, versdo 7.0, para Windows 10, e as andlises
estatisticas realizadas no software Prism, versdo 5.0 (GraphPad, USA). Para tanto,utilizou-se
de estatistica descritiva (média, desvio padrdo) com diferengas com valor de p>0,05, sendo

considerados estatisticamente significantes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da aplicacdo do checklist disponibilizado pela RDC n° 275/2002, identifica-se
o diagnostico acerca das condi¢des higiénico-sanitérias das unidades, as quais apresentaram
indices de conformidade que oscilaram entre 60,5 a 93,3% obtendo classificacdes entre o Grupo

1 e Grupo 2, como pode-se observar abaixo.

Titulo: Classificagdo dos estabelecimentos de acordo com a RDC n°275/02
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Fonte: Autores (2022).

Segundo Gondim (2022), estes teores correspondem intimamente as praticas
empregadas em uma unidade prestadora de servicos de alimentagdo, ou seja, quanto maior for
a assiduidade e a adequagdo das condutas implementadas em conformidade a legislagédo
vigente, melhor serd o desempenho sanitario.

Ainda de acordo com Gondim (2021), a sistematizacao e operacionalizacdo em UAN’s
podem alavancar tanto a qualidade sanitéaria das producdes quanto o desempenho financeiro.

Neste contexto, pode-se observar que os estabelecimentos que apresentaram oS
melhores desempenhos foram o Restaurante (B) e a marmitaria, os quais classificaram-se no
Grupo 1, enquanto o Restaurante (A) e a churrascaria classificaram-se no Grupo 2.

Coincidentemente, Gondim (2021) ao avaliar uma unidade produtora de sorvetes
artesanais em Juazeiro/BA, identificou condiges precérias em manipuladores, matéria-prima
e armazenamento dos produtos, e a auséncia de Responsavel Técnico, as quais condicionaram

ao diagndstico das condicdes higiénico-sanitarias a classificagdo como Grupo 2.
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Titulo: Percentual de conformidade (C) e ndo conformidade (NC) identificado entre os

estabelecimentos alimenticios.

mC BN
100

75

50

25

Festaurante (A) Festaurante (B) Churrascaria Marmitaria

Fonte: Autores (2022).

Sendo assim, os resultados evidenciam a necessidade de adequagdo da cadeia de
producdo alimenticia tanto do Restaurante (A) quanto da Churrascaria para obter melhor
desempenho sanitario e financeiro da unidade. Para isto, € ideal que o Responsavel Técnico,
qualificado na area, integre a equipe de gestao, pois este se responsabilizara pela identificacao
de pontos criticos e propostas de intervencdes eficientes ao processamento o qual devera ser
desempenhado por um Nutricionista para a concretizacdo de resultados minimamente

satisfatorios.

CONCLUSAO

O presente trabalho constatou irregularidades no controle higiénico-sanitario das
empresas sob estudo, as quais devem ser minimizadas e/ou inviabilizadas pela acéo e controle
dos manipuladores, gargons e proprietario, podendo ainda galgar melhor desempenho com a
integracdo de Responsavel Técnico a gestdo do estabelecimento, especialmente.
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