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AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E
FISICO-ESTRUTURAIS DO SERVICO DE NUTRICAO E DIETETICA
DE UM HOSPITAL, NO MUNICIPIO DE VICOSA'

Monica de Paula Jorge?, Marceli Almeida Mendonga ?, Maria Aparecida
Resende Marques?, Cristiane Sampaio Fonseca®

Resumo: As Unidades de Alimentagdo e Nutricao (UANs) constituem importantes
setores dentro das empresas onde estdo instaladas. Nos hospitais, o Servico de
Nutrigdo e Dietética (SND) desempenha atividades relacionadas a alimentagdo
e a nutrigdo com o objetivo de prevenir, manter e recuperar a savide de pessoas
enfermas ou sadias, através do fornecimento de refeicoes nutricionalmente
completas e seguras do ponto de vista higiénico-sanitdrio. Diante do exposto, o
objetivo do presente estudo foi avaliar as condigoes higiénico-sanitdrias e fisico-
estruturais do Servigo de Nutri¢do e Dietética de um hospital no municipio
de Vicosa, MG. Utilizou-se do checklist proposto pela RDC 275/2002 para
levantamento do diagnéstico situacional do SND e verificagdo das adequagoes as
normas de Boas Prdticas de Fabricagio (BPF) na unidade, a fim de identificar as
conformidades e ndo conformidades. Conforme a resolugdo citada, os critérios de
classificagao da UAN em questio foram agrupados de acordo com o percentual
dos itens em conformidade: Grupo 1: 76 a 100 % de itens atendidos; Grupo 2: 51
a 75% dos itens atendidos; e Grupo 3: 0 a 50 % dos itens atendidos. A avaliagio
total dos itens indicou que a SND estd em 88,69% de conformidades, sendo 8,92%
ndo conformes e 2,38% ndo aplicaveis. Esse percentual de adequagoes permite
classificar a SND como pertencente ao Grupo 1. Pode-se considerar, por fim, que
0 SND em questdo alcangou um indice de conformidade desejado em todos os
itens avaliados.

Palavras-chave: Boas prdticas de fabricagdo, Checklist, seguranga alimentar.

'"Parte do Trabalho da Disciplina NUT 239, Administragio de Unidades de Alimentagdo e
Nutrigao II.
*Graduandas do curso de Nutrigao-FACISA/ UNIVICOSA, Vigosa-MG. E-mail: monicavicosa@

yahoo.com.br; mendoncamarceli@gmail.com; cidamarques@uai.com.br
*Professora do curso de Nutrigdo — FACISA/UNIVICOSA, Vi¢osa-MG. E-mail: cristiane@

univicosa.com.br

Anais V SIMPAC - Volume 5 - n. 1 - Vigosa-MG - jan. - dez. 2013 - p. 227-234



228 Monica de Paula Jorge et al.

Introducao

A adogido de medidas que previnam a contaminagao nas diferentes etapas
do processo produtivo é de extrema importancia para evitar que as Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) se propaguem rapidamente e com alta
patogenicidade. Dessa forma, a qualidade higiénico-sanitaria como fator de
seguranca alimentar tem sido amplamente estudada e discutida, uma vez
que as doencas veiculadas por alimentos sdo um dos principais fatores que
contribuem para os indices de morbidade nos paises da América Latina e do
Caribe (AKUTSU et al., 2005).

As Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UANs) constituem importantes
setores dentro das empresas onde estdo instaladas. Nos hospitais, o Servigo de
Nutri¢do e Dietética (SND) desempenha atividades relacionadas a alimentagao
e nutricdo com o objetivo de prevenir, manter e recuperar a saude de pessoas
enfermas ou sadias, através do fornecimento de refeicdes nutricionalmente
completas e seguras do ponto de vista higiénico-sanitario (SOUZA et al.,
2012). A preocupagdo com a qualidade dos alimentos tem levado 6rgaos
governamentais ao desenvolvimento de diversos sistemas de controle de
qualidade, com o objetivo de garantir a obten¢do de alimentos seguros e a
protecao da saude do consumidor. Nesse contexto, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA) estabeleceu a Resolugdo RDC n° 275, de 21
de outubro de 2002, que aprova o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores
Industrializadores de Alimentos (ANVISA, 2002) e a Resolugdo RDC n° 216,
de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentagao (ANVISA, 2004).

Diante do exposto, o objetivo do presente estudo foi avaliar as condi¢des
higiénico-sanitarias e fisico-estruturais do Servigco de Nutri¢do e Dietética de
um hospital no municipio de Vicosa, MG.

Material e Métodos

O presente estudo caracteriza-se como sendo uma pesquisa do tipo
exploratoria e descritiva, que foi realizada no Setor de Nutricio e Dietética de
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um hospital de médio porte, localizado na cidade de Vigosa, MG, composto por
um quadro de 21 colaboradores, sendo 19 distribuidos nas diferentes atividades
da unidade, e duas Nutricionistas, das quais uma é a responsavel pela SND e a
outra pela Area Clinica do hospital. A unidade tem uma produgio mensal de
15.000 refeicoes, e oferece diariamente cinco: café da manha, almoco, lanche da
tarde, jantar e ceia. Utilizou-se do checklist para levantamento do diagndstico
situacional do SND e verificagdo das adequagdes as normas de Boas Praticas
de Fabricagdo (BPF) na unidade, a fim de se identificar as conformidades e ndo
conformidades. O checklist ¢ um instrumento que permite avaliar as condigoes
higiénico-sanitarias de um estabelecimento de producdo de alimentos,
conforme a lista de verificacao das Boas Praticas de Fabricagao da RDC N°
275, de 21/10/2002. Os critérios de classificagdo da UAN em questao foram
agrupados de acordo com o percentual dos itens em conformidade: Grupo 1:
76 a 100 % de itens atendidos; Grupo 2: 51 a 75% dos itens atendidos; e Grupo
3:0a 50 % dos itens atendidos.

Resultados e Discussao

Segundo a Associa¢ao Brasileira de Empresas de Refei¢oes para a
Coletividade (ABERC), a qualidade nas Unidades de Alimentag¢do e Nutri¢ido
esta associada a aspectos intrinsecos do alimento (qualidade nutricional e
sensorial), a seguranga (qualidades higiénico-sanitdrias), ao atendimento
(relagdo cliente-fornecedor) e ao preco (ABERC, 2009). Um dos principais
objetivos da UAN, além de fornecer uma alimentagao equilibrada no ponto de
vista nutritivo, é o de oferecer refeicdes seguras no ponto de vista higiénico-
sanitario, visto que, baseados em dados epidemioldgicos, as unidades
produtoras de alimentos sdo um dos principais locais onde ocorrem surtos de
DTAs (SOUZA et al,, 2012).

Para a obtengdo de condigcdes higiénico-sanitarias adequadas ¢é
indispensavel que a estrutura fisica esteja em conformidade com a legislacao
vigente e tenha um gerenciamento técnico-administrativo que dirija toda a
unidade de Nutri¢ao e Dietética, desde a aquisigdo dos géneros alimenticios,
passando por estocagem, armazenamento, e processamento dos alimentos até
a distribuigdo das refeicdes. A Tabela 1 apresenta a distribui¢do do percentual
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das conformidades e ndo conformidades verificadas no Servico de Nutricio e
Dietética do hospital avaliado.

Tabela 1 - Distribui¢do do percentual das conformidades e nao
conformidades, verificadas por meio de checklist aplicado no Servico de
Nutricio e Dietética de Hospital do municipio de Vigosa, MG

N* total de

Ivens. avaliados s W de - B de Nia Nao se Aplica
Conformidades Conformadades
avaliados
Edificagdes ¢ Instalagdes B8 T4 19
Equapamentos, Mévers ¢ Urensilios | 19 = Q
Mamapadaderes 14 13 | a
Procugho ¢ Transporte dos alimentos 28 26 1 0
Documentagho 17 17 ] 0
Tatal {n) ) 168 . 149 . 15 ) :
Percenmal 100% EB.60% 5.02% 1.38%
TComlmme Lista de vaficagde day Boas Francas & Falmicacde o evabrlecumoutos predaern mdusinabmvdorn & sty & RDC

N 2TS, de 211002002

A avaliagdo total dos itens indicou que o SND esta em 88,69% de
conformidade, sendo 8,92% nio conformes e 2,38% ndo aplicaveis, como
mostra a tabela acima. Esse percentual de adequagdes permite classificar a
SND como pertencente ao Grupo 1, o qual atende de 76 a 100% dos itens,
conforme o proposto na Resolu¢do RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002
(ANVISA, 2002).

As adequagdes das edificacbes e instalagdes do SND estdo diretamente
relacionadas com a conformidade em todo o processo de manipulagido
e producido dentro da unidade, pois se sabe que o layout, bem como o
processo de manipulacdo, devem seguir um “fluxo higiénico” adequado e
ininterrupto. E importante observar, por exemplo, de acordo com Martinez-
Tomé et al. (2000), que a area de alimentos crus deve estar separada da drea
dos alimentos preparados e prontos para consumo, minimizando, assim,
o risco de contamina¢ao. No ambiente analisado, o item de manipuladores,
producdo e transporte dos alimentos atingiu 92,85% de conformidade, ao
passo que, quanto ao bloco de itens referente a edificagdo e instalacio, obteve-
se conformidade de 84,09%, estando ambos nos Grupo 1, com conformidade
satisfatoria de acordo com a referida legislagao.

No que se refere ao item de equipamentos, mdveis e utensilios verificou-
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se que 90,47% estdo em conformidade, ou seja, inseridos no Grupo 1. A ma
utilizacao de equipamentos, méveis e utensilios ou a falta dos mesmos limita
a execu¢ao do cardapio, desgaste dos equipamentos e mobilidrios, propicia
acidentes de trabalho colocando em risco a seguranga dos colaboradores e
ainda eleva os custos (SOUZA et al,, 2012).

Por fim, dos itens avaliados, a documentagao foi a que obteve o maximo
de conformidade (100%), apresentando manuais e normas, rotinas e BPF,
além dos procedimentos operacionais padronizados (POPs) organizados por
atividades que facilitam o manuseio dos colaboradores da unidade. De acordo
com Miranda et al. (2012), a elaboracio de um documento de verificagdo
das BPF de alimentos (Checklist) é considerada ferramenta importante para
o Nutricionista, pois, é por meio deste, que o mesmo consegue realizar a
avaliacdo dos servigos prestados e detectar as necessidades das unidades
para realiza¢ao de treinamento sistematico dos manipuladores de alimentos.
Além disso, engloba a¢des que devem ser implementadas, a fim de cumprir a
legislagao e atender aos propositos de prevencdo de doengas e promogao da
saude dos usudrios.

Consideragoes Finais

De modo geral, cabe apontar a importancia da atuagdo do Nutricionista
nesse ambiente, para garantir a qualidade e a seguranca do alimento nos
pontos de vista nutricional, sensorial e higiénico-sanitario, ressaltando a
responsabilidade desse profissional no gerenciamento da unidade no tocante
ao treinamento de todos os colaboradores da produgio e distribui¢do, bem
como na implementa¢do de agdes e processos visando a qualidade dos
servicos prestados. Vale ressaltar ainda, a importancia desse na qualidade
fisico-estrutural da unidade, uma vez que é capaz de interferir em todo o
funcionamento, mesmo que o layout nio esteja totalmente adequado, pois é
sabido que raramente o Nutricionista é consultado no momento da confec¢iao
da planta, o que exige ainda mais de sua capacidade de organiza¢ao e destreza
para garantir a qualidade de todo o processo de produgao.

Diante da proposta de avaliar as condi¢oes higiénico-sanitérias e fisico-
estruturais do Servico de Nutrigdo e Dietética do hospital em questio, percebeu-
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se que a elaboragdo e implantagdo do Manual de Boas Praticas (MBP) sdao
fundamentais para a produgao de alimentos com qualidade, tanto do ponto de
vista nutricional quanto em relacao a segurancga alimentar. Pode-se considerar,
por fim, que 0 SND em questdo alcangou um indice de conformidade desejado
em todos os itens avaliados.
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