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RESUMO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo devem ser planejadas obedecendo a uma linha
de producdo racional e seguindo um fluxo coerente. O presente estudo teve como
objetivo realizar uma assessoria para identificar problemas nas condicdes higiénico-
sanitarias e instalacdes fisicas e elaborar um novo layout para cozinha que facilitasse o
fluxo de producdo sendo capaz de atender até 1000 refeicGes diérias. A pesquisa foi
realizada através da aplicacdo de check-list elaborado com base na legislacdo sanitaria
vigente, RDC 216/04- ANVISA. O check-list foi aplicado em um restaurante familiar,
localizado em Pitimbu-PB, em dois momentos: antes da intervencdo, para analise
diagnostica e apo6s a assessoria de qualidade. Durante diagndstico foram detectadas
falhas nas condicBes das instalacGes e higiénico sanitarias e no fluxo de producdo,
prejudicando o funcionamento da unidade e sendo um fator de risco para ocorréncia de
Doencas Transmitidas por Alimentos. O resultado do primeiro check-list demonstrou
irregularidades em mais de 50% dos itens. Diante disso, realizou-se a assessoria de
qualidade, orientando os proprietarios a dividir a cozinha de acordo com as etapas de
producdo e os treinando para preparar e utilizar solucbes cloradas para higiene de
utensilios, equipamentos, materiais e areas da cozinha e alimentos. Elaborou-se
planilhas para controle de estoque, controle de temperatura dos alimentos e
equipamentos, praticas corretas de descongelamento e sistema de identificacdo dos
alimentos abertos. Entdo, o check-list foi novamente aplicado observando cerca de 60%
de adequacdo dos itens. Também foi produzido um Manual de Boas Préaticas de
Fabricacédo e proposto um novo layout fisico.

PALAVRAS-CHAVE: boas praticas de manipulacao, condi¢cdes higiénico-sanitarias,
UAN, restaurante.

INTRODUCAO

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é o estabelecimento onde sdo
produzidas as refei¢cGes para uma coletividade sadia ou enferma e tem como objetivo
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principal a promogdo da salde e da sua clientela por meio de uma alimentagdo
nutricionalmente adequada e equilibrada (TEXEIRA et al., 1990).

A estrutura fisica adequada do servico de alimentagdo objetiva garantir
instalacGes adequadas e funcionais, assegurando a operacionalizacdo dentro das mais
rigidas normas técnicas e de higiene, bem como a qualidade da produgdo do servigo
prestado aos comensais, sejam eles pacientes ou funcionarios (MEZOMO, 2002;
PIMENTEL, 2006).

A éarea da UAN deve ser planejada obedecendo a uma linha de producdo mais
racional possivel e suas unidades operacionais devem seguir um fluxo coerente,
evitando o cruzamento e retrocessos que comprometem a execucao das atividades. Cada
area possui seus devidos padrées (PIMENTEL, 2006).

O municipio de Pitimbu fica localizado do litoral sul do Estado da Paraiba, a
uma distancia linear de 68 km de Jodo Pessoa e é resultante de uma aldeia indigena. O
municipio possui como principais atividades econdmicas a pesca e 0 artesanato em fibra
de coco. As belas praias que atraem bastante turistas, inclusive visitantes do Estado de
Pernambuco.

Quando alguém busca um servico responsavel por fornecedor refeicdes,
principalmente em locais que sdo rotas turisticas, mais do que atender as suas
necessidades essenciais, o individuo estd buscando um bem-estar amplo, j& que a
alimentacdo também € uma maneira de socializar.

Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo a realizacdo de uma
assessoria a fim de identificar problemas nas condi¢cdes higiénico-sanitarias e
instalacGes fisicas, e, mais especificamente elaborar um novo layout para cozinha que
facilitasse o fluxo de producdo sendo capaz de atender até 1000 refeigdes diarias.

DESENVOLVIMENTO

O presente trabalho trata-se de uma pesquisa exploratério-descritiva, onde a
coleta de dados foi realizada através da aplicacdo de check-list elaborado com base na
legislacdo sanitéria vigente, RDC 216/04- ANVISA. O check-list foi aplicado em um
restaurante familiar, localizado na praia de Pitimbd, litoral sul da Paraiba em dois
momentos distinto: um antes da intervencdo, objetivando a analise diagnostica e outro
apos a assessoria de qualidade. Para tanto, foram realizadas duas visitas técnicas ao
estabelecimento.

Na avaliacdo diagnostica foram detectadas falhas tanto no que diz respeito as
condicBes das instalacbes e higiénico sanitarias quanto no fluxo de produgdo
prejudicando assim o funcionamento da producédo das refei¢coes sendo um fator de risco
significativo para ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). O
resultado do primeiro check-list demonstrou irregularidades em mais de 50% dos itens
avaliados.

Apos a aplicacdo do primeiro check-list, foi iniciada a etapa de assessoria de
qualidade na qual os proprietarios foram orientados a dividir a cozinha de acordo com
as etapas de producdo — ndo sendo necessaria nesse momento uma divisdo fisica, bem
como foram treinados a preparar e utilizar solugdes cloradas para higiene de utensilios,
equipamentos, materiais e &reas da cozinha e alimentos visando a reducdo dos riscos de
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DTA. Elaborou-se planilhas para controle de estoque, controle de temperatura dos
alimentos e equipamentos, praticas corretas de descongelamento e sistema de
identificacdo dos alimentos abertos. Apos estas medidas aplicou-se novamente o check-
list na qual foram observados cerca de 60% de adequacdo dos itens avaliados. Como
medidas & longo prazo para melhoria do funcionamento da cozinha foi produzido um
Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e foi proposto um novo layout fisico para a
cozinha.

CONSIDERACOES FINAIS

Diante do que foi encontrado na unidade de alimentacdo, apds serem
implantadas as primeiras medidas emergenciais, notou-se uma melhora nas condic6es
higiénico-sanitarias, como também no fluxo da producdo, obtendo assim mudancas
significativas para um bom funcionamento, qualidade e seguranca alimentar do local.
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