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1 INTRODUCAO

O controle de qualidade em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricao
compreende muitos itens, os quais focam em acdes que visam melhorar 0s
processos e atribuir seguranca na preparacdo dos alimentos. Para o controle de
gualidade de uma unidade € necessaria a implantacdo de programas que
contribuam para o alcance destes objetivos. Dentre eles, podemos citar as Boas
Praticas (BP’s) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s).

As BP’s compreendem os procedimentos que necessitam ser adotados pelos
servicos de alimentacdo, afim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria pertinente. Ja os POP’s sao
procedimentos escritos de forma objetiva que estabelecem instru¢cdes sequenciais
para a realizacdo de operacdes rotineiras e especificas na manipulacdo de
alimentos. Ambos contribuem para o alcance do controle de qualidade em alimentos
(ANVISA, 2002).

Com o intuito de avaliar a eficiéncia das boas praticas em um servico de
alimentacéo, se faz necessaria a aplicacdo do check list, instrumento aplicado em
unidades que tem por objetivo avaliar o grau de aplicacdo das BP’s no servico. (RIO
GRANDE DO SUL, 2009). O check list consiste em uma ficha de inspecdo de
estabelecimentos na area de alimentos, dividido em categorias, que abrangem
varios itens a serem avaliados quanto a sua conformidade em relacao as BP’s.

Com base neste contexto o presente estudo teve por objetivo avaliar a
adequacdo aos itens descritos no check list em uma Unidade de Alimentacédo e
Nutricao.

2 MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em uma Unidade de Alimentacao e Nutricdo da cidade
de Pelotas- RS no més de janeiro de 2012.

Trata-se de um estudo descritivo observatério, o0 qual se consistiu da
aplicacdo de um check list adaptado da Portaria n® 78 (RIO GRANDE DO SUL,
2009). O instrumento foi adaptado ao tipo de servigco que a unidade presta. O check
list constou de itens divididos em categorias, 0s quais cita-se: condi¢cbes de
edificacOes, equipamentos e utensilios, matéria prima, fluxo de producdo e pessoal
na area de producéo, totalizando 60 itens analisados.

A avaliagdo do check list assinala os itens como conforme, n&o conforme ou
nao se aplica. A classificacdo da unidade foi realizada conforme a resolucéo RDC n°
275/02 (BRASIL, 2002), que classifica o grau de atendimento a legislacdo como bom
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(76-100%), regular (51-75%) ou ruim (0-50%). Os resultados foram tabulados no
programa Microsoft Excel 2007® para a obtencéo dos resultados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A aplicacdo do check-list na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, conforme
demonstra a fig. 1, encontrou um bom percentual de adequacao perante os itens
analisados, porém observou-se ainda uma pequena porcentagem de inadequacdes,
as quais devem ser corrigidas a fim de garantir condi¢des higi€nico-sanitarias cada
vez melhores.

m Conformidades
W Ndo conformidades

Naose aplica

Figura 1: Percentual de adequacéo avaliado conforme a aplicagdo do check list adaptado da Portaria
78/2009.

Um estudo realizado por Akutsu et. al. (2005), que avaliou 10 Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo, através da aplicacdo do check list, classificou apenas 20%
do total de estabelecimentos como “bom”, conforme o grau de atendimento a
legislacao.
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Figura 2: Total de itens avaliados por categorias do chek list.

Com relagéo aos itens avaliados no check list, podemos perceber, conforme a
fig. 2, que os itens da categoria “condicdes de edificacbes” e “equipamentos e
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utensilios” apresentaram nao-conformidades, sendo que os itens que compreendem
condicbes de edificacbes apresentaram maiores nao conformidades quando
comparados a equipamentos e utensilios. Porém, ressalta-se que 75% dos itens
abrangidos pela categoria condicbes de edificacbes estdo dentro das
conformidades. Ja os itens de matéria prima, fluxo de producéo e pessoal na area
de producg&o nao apresentaram nenhuma nao-conformidade.

Foram avaliados um total de 60 itens, dos quais 48 se mostraram conformes,
6 ndo conformes e 6 ndo aplicaveis a unidade, novamente mostrando um bom
percentual de adequacdo segundo a classificagdo da RDC n° 275/02 (BRASIL,
2002).

Entre os itens ndo-conformes, foram encontrados: piso inadequado, ou seja
com rachaduras; auséncia de protecdo em ralos e sifdes quebrados; baixa
iluminacdo e luminarias em mal estado de conservacao; exaustores deficientes e
auséncia de termometro inclusos em equipamentos.

As nédo-conformidades em cada item foram notificadas e orientacdes foram
fornecidas, visando a corre¢cdo dos mesmos e a minimizagdo dos riscos na producéo
de alimentos.

4 CONCLUSAO

Em geral, a unidade classificou-se com um bom percentual de adequacédo a
resolucdo RDC n° 275/02 (BRASIL, 2002), correspondendo a 80,0% de adequacao
aos itens do check list. Porém, faz-se necesséria a correcdo de itens especificados
acima para uma adequada eficacia no desenvolver das tarefas proporcionando um
melhor controle de qualidade, garantindo as condi¢cdes higiénico-sanitarias exigidas
na legislagéo.
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