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RESUMO

A implantacdo de sistemas de qualidade em organizagdes, por si sO, ndo representa mudanca ou inovacgao
tecnolGgica nas praticas laborais diarias. E preciso haver o acompanhamento da implementagao dos critérios
estabelecidos nos Manuais e Procedimentos Operacionais Padronizados, através de ferramentas de controle,
gue monitorem a execucdo das acbes descritas. O presente artigo teve como objetivo avaliar o
monitoramento das atividades relacionadas as Boas Praticas na Manipulacdo de Alimentos na rotina da
Unidade de Alimentacéo e Nutri¢do do Instituto Federal de Alagoas — Campus Satuba. Trata-se de um estudo
de campo, onde foi realizado um levantamento das ferramentas de monitoramento utilizadas, a partir do
Manual de Boas Praticas na Manipulacdo de Alimentos e dos Procedimentos Operacionais Padronizados.
Apos o levantamento, as planilhas e check lists foram separados de acordo com a sua aplica¢do. Ao analisar
todos estes aspectos, notou-se que apesar da realizagdo da maioria dos processos, O registro através das
planilhas e check list, ainda é feito de forma parcial. Sendo assim, faz-se necessaria a conscientizacdo da
importancia do correto preenchimento desses formularios, para o controle das Boas Praticas e para fins de
comprovagdo junto aos 6rgdos competentes. Como acgdo corretiva, foi proposta a distribuicdo da
responsabilidade entre os colaboradores, para o preenchimento das ferramentas de controle adotadas pela
Unidade.
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1. INTRODUCAO

As Boas Préticas, segundo o Ministério da Salde, sdo normas de procedimentos para atingir um
determinando padrdo de identidade e qualidade de um produto ou servico na area de alimentos. A eficécia e
efetividade na aplicacdo dessas normas devem ser avaliadas através de inspec@es, constituindo medidas
preventivas para o controle dos perigos.

O Manual de Boas Préaticas na Manipulacéo de Alimentos (MBPMA) € um documento normativo baseado na
Resolugdo N° 216/2004 do Ministério da Salde que serve como parametro para orientar as inspegdes
periddicas e para consulta dos interessados, sendo requisito fundamental de um programa de seguranca de
alimentos e, sua utilizacdo, um instrumento de fiscalizacdo pelos 6rgdos competentes.

O Manual de Boas Praticas na manipulagdo de alimentos deve conter uma descrigdo real dos procedimentos
técnicos para cada estabelecimento em especial, entre 0s quais: controle de saude dos funcionarios, controle
da agua para o consumo, controle integrado de pragas, regras para visitantes, controle das matérias primas,
adequacdo estrutural do estabelecimento, higiene pessoal, ambiental e de alimentos, manipulacdo e
processamento dos alimentos nas etapas basicas de preparacdo (recebimento, armazenamento, pré-preparo,
coccdo, refrigeracdo, congelamento, descongelamento, reaquecimento, porcionamento, distribuicdo e
transporte). (CVS, 1999)

Estudos realizados por REGO, PIRES e STAMFORD (2000) em unidades de alimentacdo e nutricdo de
coletividades sadias, mais especificamente em restaurantes industriais e hospitalares, demonstraram que 70%
deles ndo possuem ou ndo seguem as Boas Préaticas por desconhecimento de critérios e parametros para seu
estabelecimento, bem como pela auséncia de normas de qualidade pré-estabelecidas, sendo este um dos
fatores apontados para a deficiéncia encontrada.

Sendo assim, este trabalho visou avaliar se, na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo do Instituto Federal de
Alagoas — Campus Satuba, que possui implantada as Boas Praticas na Manipulacdo de Alimentos, existia o
monitoramento constante das atividades relacionadas as Boas Praticas na rotina da unidade.

2. MATERIAIS E METODOS

Para a avaliacdo do controle relacionado as boas préticas, foi realizado, inicialmente, o levantamento das
planilhas e anexos contidos no Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados
relacionados a monitorizagdo dos requisitos relacionados a implementacéo das boas praticas na Unidade de
Alimentacédo e Nutricdo (UAN) do IFAL-Campus Satuba.

Apos este levantamento, as planilhas e anexos, representados pelos check lists utilizados, foram separados de
acordo com a sua aplicag&o:

-Higienizagdo e manutencdo de equipamentos, utensilios e instalagdes;
-Controle integrado de vetores e pragas e Manejo de residuos;
-Higienizag&o dos reservatorios;

-Salde dos Manipuladores;

-Controle do recebimento da matéria-prima;

-Controle relacionado a distribuicao dos alimentos prontos.

Foi analisado se estas planilhas e anexos estavam sendo preenchidos, com que frequéncia e quem era o
responsavel pelo preenchimento. Com base neste levantamento, foi possivel avaliar se 0 monitoramento
estava sendo realizado ou ndo. Os dados obtidos permitiram tracar uma medida corretiva para que o
monitoramento seja realizado.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo do Instituto Federal de Alagoas/Campus Satuba possui implantada,
desde 0 ano de 2005, as Boas Préaticas de Manipulacdo de Alimentos. A Unidade possui o0 Manual de Boas
Praticas na Manipulagdo de Alimentos (MPBMA), onde esti descrita a equipe de Boas Préticas, que €
responsavel pela implementacdo dos procedimentos contidos neste manual. A equipe é formada pelas
responsaveis técnicas, diretor administrativo, coordenador de assisténcia ao educando e por quatro
colaboradores que trabalham na UAN.



Primeiramente é necessario fazer a distingdo entre implantar e implementar. De acordo com Aurélio (2002)
implantar significa iniciar, realizar, executar; e implementar significa dar prosseguimento a algo. Sendo
assim, a UAN possui implantadas as Boas Praticas na Manipulacdo de Alimentos, mas a implementacéo na
rotina da unidade, sé pode ser avaliada através do monitoramento registrado nas planilhas e check lists
descritos no MBPMA.

Para uma melhor anélise, as planilhas e anexos foram separados de acordo com os critérios de aplicacao.

3.1 Higienizacdo e manutencao de equipamentos, utensilios e instalacdes

Na UAN a area de Higienizacdo de equipamentos, utensilios e instalacGes estad descrita no Procedimento
Operacional Padronizado (POP1) que detalha todo o processo de higienizacdo. O monitoramento deve ser
realizado através do Check List de avaliagdo da manutencdo de instalacBes, produtos e utensilios para
higienizacdo e Planilha de avaliacdo da eficiéncia da higienizacéo.

O Check List avalia a disponibilizacdo e manutengdo de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios bem
como os produtos e os utensilios para higienizacdo; a aquisicéo e estocagem de produtos para higienizacao; e
os procedimentos para a limpeza e sanitizagdo. A periodicidade com que este check list deve ser aplicado na
Unidade é semanalmente. No entanto, foi observado que na Unidade, apesar de existir a constante
higienizacdo dos equipamentos, instalacdes e higienizagdo geral as sextas-feiras o check list ndo é aplicado
havendo apenas a observacao visual, realizada pelas responsaveis técnicas.

A Planilha de avaliacdo da eficiéncia do processo de higienizagdo tem como objetivo avaliar a eficiéncia
destes procedimentos. Para isto ainda, deve ser realizada bimestralmente uma coleta de amostras das
superficies de contato com os alimentos através de swab, de um ou mais equipamentos, ou utensilios da linha
de producdo para analise microbioldgica. Este procedimento é importante, pois equipamentos e utensilios
com higienizagdo deficiente tém sido responsaveis, isoladamente ou associados a outros fatores, por surtos
de doencas de origem alimentar ou por alteracdes de alimentos processados (ANDRADE e MACEDO,
1996). Ha relatos de que utensilios e equipamentos contaminados participam do aparecimento de
aproximadamente 16% dos surtos (FREITAS, 1995). A analise microbioldgica dos swabs ndo é realizada
pela unidade, como também, ndo ha planilhas de monitoramento para este controle.

Em relacdo & manutenc&o dos equipamentos, 0 MBPMA contempla duas planilhas para este fim: Planilha
de controle da temperatura dos equipamentos e Planilha de registro de verificacdo e calibracdo dos
equipamentos. Foi observado que somente a planilha de controle da temperatura dos equipamentos é
realizada na rotina da unidade, sendo um dos colaboradores (auxiliar de cozinha) o responsével por verificar
as temperaturas, os horarios e anota-las na referida planilha, que permanecem arquivadas na sala de
Nutricdo. Quando é observada alguma alteragdo, este colaborador notifica imediatamente as nutricionistas.
Enfatizando a necessidade de controle das temperaturas dos alimentos, Sousa (2003), em estudo sobre as
condi¢des higiénico-sanitarias de uma dieta hospitalar, sugeriu o controle da temperatura durante o processo
de armazenamento da matéria-prima como garantia de sua qualidade.

Quanto a calibracdo periddica dos equipamentos, cujo objetivo é assegurar que 0s mesmos ndo tenham
sofrido mudancas significativas na sua exatiddo, foi observado que ndo era realizada a calibracdo periddica,
assim como ndo existe o preenchimento da planilha quando ocorre a calibracao.

3.2  Controle integrado de vetores e pragas urbanas e manejo de residuos

Os procedimentos do controle de pragas sdo descritos no POP 02. O Programa de controle de pragas inclui
medidas preventivas para controlar e impedir a invasao, instalacdo e proliferacdo de pragas e para a aplicacéo
de produtos quimicos. A Resolugdo RDC 216 de 15 de setembro de 2004 MS/ANVISA e a RDC n° 18 de 29
de Fevereiro de 2000 — MS/ANVISA séo os principais documentos de referéncia no controle integrado de
pragas aplicados a UANS.

Este controle deve ser realizado através da Planilha de registro da ocorréncia de vetores e pragas e do Check
List para controle integrado de vetores e pragas. Na unidade existe o preenchimento da planilha e a
aplicacdo do check list, cuja periodicidade de aplicacdo é semanal por um dos colaboradores (auxiliar de
Servigos gerais).

Em relacdo ao manejo de residuos, o controle deve ser feito através do check list de controle de manejo de
residuos e de higiene. Foi observado que na unidade é realizada a constante vistoria do manejo de residuos,



bem como toda a higienizagdo dos coletores presentes na unidade. No entanto este check list ndo é aplicado,
realizando-se apenas, a observacao visual.

3.3 Higienizagao dos reservatorios

Toda a agua destinada ao consumo humano deve oferecer o padrdo de potabilidade, estabelecido por
legislacédo especifica, cujos parametros microbioldgicos, fisicos, quimicos e radioativos atendam ao padréo
de potabilidade e que ndo ofereca riscos a salde (BRASIL, 2000).

Em segmentos de alimentacdo a agua é utilizada em operagdes como limpeza, além do seu uso como matéria
prima. Assim sendo, suas caracteristicas interferem diretamente na qualidade dos alimentos produzidos e,
muitas vezes, na contaminacdo do alimento durante a fase de processamento. (LEITE, 2003; SILVA 2000).

A higienizacdo dos reservatorios deve ser realizada no maximo a cada seis meses, na referida unidade, este
procedimento faz parte do Procedimento Operacional Padronizado 3 (POP). Apesar da existéncia da planilha
de higienizacdo dos reservatorios, ndo era realizado o registro, dificultando a afirmacéo da data em que foi
realizada a Gltima higienizaco, a qual é executada pelo setor de manutencdo do IFAL/Campus Satuba.

3.4 Higiene e satude dos manipuladores

Segundo a RDC 216 de 15 de setembro de 2004 MS/ANVISA, o controle da saude dos manipuladores deve
ser registrado e realizado de acordo com a legislacdo especifica. Os manipuladores que apresentarem lesdes
e/ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos,
devem ser afastados da atividade de preparacao de alimentos enquanto persistirem essas condi¢Oes de satde.

Os procedimentos para a higienizacdo e salde dos manipuladores estdo dispostos no Procedimento
Operacional Padronizado (POP 4) e seu monitoramento é realizado através do Check List para avaliagdo das
condigdes de higiene e conduta pessoal, funcionamento das instalagBes e fixagdo de cartazes educativos;
devendo este check list ser aplicado semanalmente na unidade. Foi observado que esta fiscalizacdo €
realizada pelas responsaveis técnicas. No entanto, ndo existe o registro, sendo a fiscalizagdo feita apenas de
forma visual e, quando encontrada alguma ndo-conformidade € imediatamente realizada uma agao corretiva.

3.5  Controle do recebimento da matéria-prima

O recebimento € a etapa da producdo na qual o fornecedor entrega a mercadoria @ Unidade. Este € um
importante momento do controle de qualidade na fabricac&o de refei¢Ges, pois 0s géneros devem ser aceitos
somente se contemplam as exigéncias nutricionais, sensoriais e organolépticas exigidas pela Unidade. Entre
0s critérios que devem ser analisados, destacam-se quantidade pedida versus quantidade recebida, condi¢oes
de transporte das matérias-prima, condi¢Ges de higiene do caminhdo transportador e do entregador,
temperatura do recebimento, integridade e higiene das embalagens. Os produtos que ndo passarem pelo
controle de qualidade no momento do recebimento devem ser devolvidos.(ALVES, 2005).

Na Unidade o monitoramento deste controle estd estabelecido através da planilha de visita técnica ao
fornecedor, planilha de controle de entrega da matéria-prima, planilha de ndo-conformidade na selecdo e
recebimento de matéria-prima.

Apesar de constar na documentacdo da Unidade, critérios a serem avaliadas por ocasido da visita técnica aos
fornecedores, estas ndo séo realizadas, visto que os fornecedores s&o selecionados através do processo de
licitagbes publicas. No entanto, no edital de licitagdo os critérios da RDC 216/2004 sdo exigidos aos
fornecedores.

Quanto a entrega das matérias-prima de produtos pereciveis, foi observado que esta é realizada por varios
fornecedores. O despenseiro é o responsavel pelo recebimento e registro de todos os géneros e pela
verificacdo dos aspectos das frutas, legumes e verduras. Na presenca de ndo-conformidades, o despenseiro
registra na planilha de ndo-conformidade no recebimento e repassa para as responsaveis técnicas.

Os géneros ndo pereciveis sdo entregues no almoxarifado do Instituto.



3.6  Controle na distribuicdo de alimentos

Segundo a RDC 216, no periodo pds-coccdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em condicGes de
tempo e de temperatura que ndo favorecam a proliferagdo microbiana. O controle na UAN ¢é realizado
através da planilha de controle da temperatura dos alimentos em manutencdo e da planilha de registro de
recolhimento de produto. As temperaturas das preparacBes sdo medidas ocasionalmente, ndo havendo
registro em planilha especifica. Segundo Régo (2004) os itens que referem o controle do tempo e da
temperatura apenas 23% dos estabelecimentos realizavam este controle.Sendo assim nota-se que o controle
da temperatura € realizado de maneira esporadica tanto.Quando é encontrada alguma nao-conformidade esta
é discutida com o cozinheiro responsavel e medidas corretivas sdo imediatamente tomadas. Quando é
necessario o recolhimento da preparacéo este é realizado e a planilha de registro de recolhimento preenchida.

Comparando os resultados obtidos neste artigo com os encontrados por Régo (2004) onde um dos itens
avaliados foi a realizac&o dos controles dos procedimentos em UANSs através de planilhas e formularios nota-
se gue os resultados foram semelhantes onde a maioria dos estabelecimentos avaliados ndo cumpria todos os
controles preconizados pelo MBPMA. Em relacéo ao controle dos procedimentos de limpeza e controle da
agua utilizada pela UAN cerca de 50% realizavam o controle. Os controles relacionados a limpeza e
desinfecgdo eram realizados por cerca de 45,5% das UANS.

Em suma pode-se concluir que a Unidade de Alimentagdo e Nutricdo do IFAL/Campus Satuba como ja foi
mencionado, possui 0 Manual de Boas Praticas e 0s Procedimentos Operacionais Padronizados. No entanto,
ao analisar todos os aspectos relacionados ao monitoramento nota-se que, apesar da realizacdo da maioria
dos processos, o registro através da utilizacdo das planilhas e check list contidos no MBPMA ainda é feito de
forma parcial na unidade. Sendo assim, faz necessaria a conscientizacdo da importancia do correto
preenchimento destas planilhas e anexos, para o controle das Boas Praticas e também para fins de
comprovacao quando houver inspecdo da Vigilancia Sanitéria ou qualquer outro 6rgdo na UAN.

Como acdo corretiva, foi discutido com os colaboradores e as responsaveis técnicas, uma proposta de
distribuicdo da responsabilidade do preenchimento das planilhas entre os colaboradores.
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