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RESUMO

A cada ano, cerca de dois milh6es de pessoas morrem com diarreia, causada pela ingestao
de alimentos contaminados e esses dados estdo relacionados com o aumento continuo de
refeicOes realizadas fora de casa. Os estabelecimentos que desempenham atividades
relacionadas a alimentacao e nutricdo sdo chamados de unidade de alimentacéo e nutricao
(UAN), que para funcionar devem seguir as normas do 6rgao responsavel, que possui 0
intuito de assegurar medidas de prevencéo e riscos que envolvam os alimentos. Dessa
forma, em uma unidade de alimentacdo € necessario ser implantada as Boas Praticas com
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a finalidade de garantir a seguranca do produto e a seguranga da satude do consumidor,
evitando surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTAS). Por isso, 0 objetivo desse
artigo é descrever sobre a influéncia que a aplicacdo adequada das boas praticas exerce
sobre a prevencdo de DTAs em Unidades de alimentacdo. Para isso, foi utilizado como
método de pesquisa a revisdo bibliografica que buscou levantes os principais dados ja
publicados, através da busca realizada nas bases de dados: SciELO (Scientific Electronic
Library Online) e PubMed (US National Library of Medicine). Os resultados encontrados
na analise de literaturas mostram que as boas praticas sdo procedimentos obrigatorios a
serem seguidos por unidades de alimentacéo e nutricdo.

Palavras-chave: uan, doencas transmitidas por alimentos e boas préticas.

ABSTRACT

Each year, about two million people die from diarrhea, caused by eating contaminated
food, and this data is related to the continuous increase in meals eaten outside the home.
Establishments that carry out activities related to food and nutrition are called food and
nutrition units (UAN), which, in order to function, must follow the rules of the responsible
body, which aims to ensure prevention measures and risks involving food. In this way, in
a food unit, it is necessary to implement Good Practices in order to guarantee product
safety and consumer health safety, preventing outbreaks of foodborne diseases (DTAS).
Therefore, the objective of this article is to describe the influence that the proper
application of good practices has on the prevention of DTAs in food units. For this, the
bibliographic review was used as a research method, which sought to raise the main data
already published, through the search carried out in the databases: SciELO (Scientific
Electronic Library Online) and PubMed (US National Library of Medicine). The results
found in the literature analysis show that good practices are mandatory procedures to be
followed by food and nutrition units.

Keywords: fnu, foodborne diseases and good practices.

1 INTRODUCAO

A alimentacdo é fundamental para que o corpo realize todas as suas funcdes
necessarias. De acordo com Carneiro (2017) é atraves da alimentacdo que o organismo
adquire energia e substancias que participam dos processos bioldgicos que ocorrem no
ser humano, como a respiragdo. Nesse sentido, se torna fundamental que os alimentos
oferecidos e disponiveis ao consumo sejam de qualidade e quantidade suficiente, a fim
de evitar doencas transmitidas por alimentos.

Segundo Silva (2015) as doengas transmitidas por alimentos (DTAS) ocorrem pelo
consumo de alimentos contaminados por microorganismos patogénicos. Essa
contaminagdo é causada pela presenca de micrdbios prejudiciais a salde, parasitas ou
substancias tdxicas presentes no alimento ou agua. Além disso, de acordo com Brasil

(2015) os sintomas podem ser digestivos e infecgdes extra-intestinais em diferentes
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Orgaos e sistemas e o quadro clinico vai depender do agente etiolégico causador, podendo
ir de um leve desconforto a uma diarreia.

Dados da Organizacdo mundial da saide (OMS) que estima que a cada ano, cerca
de dois milhGes de pessoas morrem com diarreia, causada pela ingestdo de alimentos
contaminados e esses dados estdo relacionados com o aumento continuo de refeicdes
realizadas fora de casa. As pesquisas relacionadas a esse contexto disseminam mais
conhecimento sobre o desenvolvimento de estratégias que visam a implantacdo adequada
e permanente das boas praticas.

Para garantir condic@es higiénicas sanitarias nos estabelecimentos que trabalham
com alimentos, a ANVISA aprovou a Resolucéo da Diretoria Colegiada — RDC n° 216,
de 15 de setembro de 2004, que acomete procedimentos de boas praticas que,
obrigatoriamente, devem ser seguidos pelas empresas alimenticias. Essas normas de
medidas sanitarias sdo essenciais para prevenir as DTAS.

Por isso, a pesquisa se torna relevante por se tratar de um problema de salde
publica, sendo importante que cada vez mais estudos possam analisar os motivos que
levam a contaminacdo de alimentos dentro de uma Unidade de alimentacdo e nutri¢do
(UAN). Essas unidades tém por finalidade a preparacdo e distribuicdo de refeicbes
coletivas, nutricionalmente adequadas e que sigam todos os procedimentos técnicos
regulares estabelecidos por legislacGes.

Nesse sentido, o presente estudo tem como objetivo descrever sobre a influéncia

que a aplicacdo adequada das boas praticas exerce sobre a prevencdo de DTAs em UANS.

2 METODOLOGIA
2.1 TIPO DE ESTUDO

O artigo teve como natureza o tipo de pesquisa aplicada, com fins exploratérios,
pois teve o0 objetivo de aprofundar o contexto relacionado ao tema na busca pela resposta
e solucédo da problematica. Quanto aos meios de pesquisa, foi utilizado o tipo de pesquisa
bibliografica que buscou informacdes anteriormente apresentadas por estudos cientificos,

como livros, artigos e dados de sites oficiais.

2.2 COLETA DE DADOS

Para o levantamento de dados foi utilizado como ferramentas de coleta, as bases
de dados eletrénicas: SciELO (Scientific Electronic Library Online) e PubMed (US
National Library of Medicine). Na busca dos estudos, os descritores utilizados foram:
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UAN, doencas transmitidas por alimentos e boas praticas. Além disso, foram
estabelecidos critérios para incluir e excluir devidamente os estudos identificados atraves
dos descritores.

Os critérios de inclusdo foram: ano de publicacdo superior a 2012, publicado em
lingua portuguesa ou inglesa, titulo e resumo que tenham relagdo com o objetivo proposto
nesta pesquisa. Quanto aos critérios de exclusdo utilizados: estudos que nao estiverem

disponiveis para leitura completa e os que nao apresentaram resultados confiaveis.

2.3 ANALISE DE DADOS

Por fim, foi realizado a andlise dos dados através da leitura dos estudos
selecionados de forma individual, ap6s isso os principais dados apresentados em cada
estudo foram separados para composicdo da Tabela apresentado na secdo de 4 deste

estudo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 BOAS PRATICAS EM SERVICOS DE ALIMENTAGCAO E NUTRICAO

De acordo com Devides et al., (2014) as boas praticas sdo acdes de higiene que
obrigatoriamente devem ser seguidas pelos manipuladores. De acordo com a resolucéo
RDC 216 de 2004, as boas praticas abrangem todo processo que o alimento percorre,
desde a escolha do alimento e compra dos produtos utilizados na preparagdo até chegar
ao consumidor.

Segundo Maciel (2016) essas praticas sdo aplicadas em toda a instalacdo da
unidade, documentos, todo material e equipamentos nela utilizados e os servigos gerais
realizados pelos colaboradores. Tendo como objetivo prevenir os casos de doencas que
sdo desenvolvidas pela ingestdo de alimentos contaminados, assegurando as condic¢oes
sanitarias basicas dos estabelecimentos.

Essas praticas sdo consideradas um programa eficiente e de facil aplicacéo.

Segundo Stangarlin et al., (2013) a implantacdo das Boas Préaticas compreende
nas seguintes etapas: aplicacdo de diagnostico, capacitacfes periodicas e supervisdo dos
manipuladores durante a execucdo das tarefas, assim como a elaboracdo dos documentos.
De acordo com Silva (2012) todos os itens que séo praticados dentro da unidade devem
estar discorridos em um Manual, o qual é elaborado pelo nutricionista e deve sempre estar

em facil acesso aos manipuladores de alimentos.
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Segundo Rodrigues (2015) o governo apresenta grande parte da responsabilidade
no controle de qualidade dos alimentos, desenvolvendo ferramentas legais para o
funcionamento dos estabelecimentos que trabalham com alimentos. Visando a garantia
das condicBes higiénicas sanitarias a ANVISA, aprovou a Resolucdo da Diretoria
Colegiada— RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que acomete procedimentos de boas
praticas que, obrigatoriamente, devem ser seguidos pelas empresas alimenticias.

De acordo com Joele (2015) ha varios fatores que podem ocasionar a deficiéncia
em aderir as boas praticas, podendo ser por falta de conhecimento das ferramentas de
qualidade, também pelos custos de implantacdo dos sistemas para empresas pequenas ou
até mesmo pela falta de eficiéncia no controle de qualidade dos estabelecimentos.

Segundo Silva et al. (2020) as Boas Praticas em servico de alimentagdo tém a
finalidade de garantir a seguranca do produto e a seguranca alimentar do consumidor,
evitando surtos de doencas transmitidas por alimentos. Por isso, ela € uma ferramenta
exigida pela ANVISA, ou seja, € obrigatoria nos estabelecimentos produtores e
manipuladores de alimentos e a sua ndo implantacdo pode resultar em adverténcias e até
multas aplicadas pela nos estabelecimentos que ndo seguem os padroes.

De acordo com Andrade e Sturion (2015) a implantacdo do programa de controle
boas praticas de fabricacdo programa pode ser prejudicada pelo desconhecimento técnico
dos responsaveis pelos estabelecimentos, por isso evidencia-se a importancia de
profissionais com conhecimento na area de seguranca dos alimentos para auxiliar no
desenvolvimento. A finalidade de um servico de alimentacdo ndo € simplesmente
alimentar o consumidor, mas bem alimenta-lo, ou seja, além de oferecer uma comida
saborosa, a mesma deve ser segura do ponto de vista higiénico sanitario.

As boas praticas de fabricacdo sdo regulamentadas pela portaria SVS/MS n° 326
de 30/7/97, essa portaria estabelece que os produtores de alimentos devem possuir 0
manual de boas préticas, pois as BPF sdo essenciais para a implantagdo de outras
ferramentas como o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle —
APPCC.

De acordo com Salgado, Alcantra e Carvalho (2020) esse sistema é eficaz, pois
ele ndo detecta a presenca de microrganismo patogénico ao final do processo de producédo
dos alimentos e sim atua na prevencdo dessa ocorréncia, controlando os procedimentos
em certos pontos criticos.

De acordo com Silva (2018) as boas préaticas de fabricacdo sdo complementadas
pelo Procedimento Operacional Padronizado — POP, € um procedimento escrito de forma
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objetiva que estabelece instrugcdes sequenciais para a realizacao de operacfes rotineiras e
especificas na producdo, armazenamento e transporte de alimentos, esses procedimentos
devem ser monitorados e avaliados frequentemente, podendo ser anexado ao manual de

boas praticas de fabricacdo do estabelecimento.

3.1.1 As boas préticas e 0 manipulador de alimentos

Segundo a resolucdo RDC 216/2004 manipulador de alimentos é o nome utilizado
para se referir a todos os envolvidos na producéo, coleta, transporte, recebimento, preparo
e distribuicdo do alimento. O manipulador representa o sujeito principal na seguranca dos
alimentos, através da atividade desenvolvida por ele é que ocorre todo 0 processo que 0
alimento percorre durante a cadeia alimentar, até ao consumidor final. Com isso, ha
necessidade em capacitar os manipuladores, para a qualidade dos produtos e servicos.

A RDC (216) orienta que os manipuladores de alimentos sejam capacitados de
forma continua para que todos estejam habilitados a realizar as atividades de forma
higiénica e segura. Visto que a manipulagéo feita de forma inadequada, com descuido e
falta de boas préticas podem ser o fator principal para a contaminacdo do alimento, pelo
favorecimento do desenvolvimento de microrganismos patogénicos. Atividades
realizadas de forma incorreta pelo manipulador como, falta de higiene em utensilios,
maos e equipamentos, cruzamento entre alimentos crus e cozidos, uso de alimentos,
exposicdo prolongada dos alimentos a temperatura inadequada entre outros, sao fatores
que permitem a proliferacdo de micro-organismo, colocando assim, em risco a satde dos
consumidores (SANTINI, 2016).

Portanto, o manipulador de alimentos deve adotar procedimentos relacionados a
higiene dos alimentos, higiene do proprio corpo e também ao ambiente de trabalho, ja
que o indice de contaminag¢do que ocorre na manipulacdo dos alimentos pela falta de
higiene do manipulador é frequente (BOAVENTURA et al. 2017).

3.2 UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN)

De acordo com Silva (2012) os estabelecimentos que desempenham atividades
relacionadas a alimentagdo e nutricdo sdo chamados de unidade de alimentagdo e
nutricdo (UAN). Essas unidades tém por finalidade a preparacdo e distribuicdo de
refeicbes coletivas, nutricionalmente adequadas e que sigam todos os procedimentos
técnicos regulares estabelecidos por legislagfes, com objetivo da garantia de processos

com adequada higiene sanitaria, que oferecam refeicdes com seguranga alimentar para
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0 consumo dos clientes (BRASIL, 2004).

Para Abreu e Spinelli (2019) as unidades de alimentacdo e nutricdo além de
produzirem refeicGes oferecidas para comensais podem transporta-la para 0 consumo
em locais que ndo possuem estrutura para obter uma cozinha propria e até mesmo o
contrato de cozinhas terceirizadas acabam saindo mais em conta para as empresas.
Essas unidades seguem normas e planos para que o desperdicio de alimento ndo ocorra
de forma que afete os custos da unidade (SANTANA, 2012; PAYNE e THEUS, 2015;
VAZ, 2011).

Em uma unidade de alimentacdo e nutricdo é necessario seguir processos
padronizados. Por isso, de acordo com Azevedo e Araljo (2011) é ideal que um
nutricionista esteja a frente de uma unidade, pois ele € o profissional mais capacitado
para isso. Ja que faz parte das atividades realizadas pelo nutricionista o planejamento
fisico de uma unidade de alimentacdo e nutri¢do, participar da parte gestdo financeira,
requisicdo de utensilios, equipamentos adequados e produtos especificos para area
alimenticia, planejar cardapio e fichas técnicas de acordo com a necessidade dos
clientes, supervisionar toda a parte de producdo desde as compras até a degustacdo das
preparacdes, implantar as boas praticas de fabricacdo e entre outros atributos
especificos (CFN, 2018; ROSANELI, 2010).

Dariva e Alberto (2013) descrevem que dentre as atribui¢des do nutricionista
em uma unidade de alimentacgdo e nutri¢do esta a garantia da producédo de qualidade,
tanto qualitativa quanto quantitativa. Caso haja falha nos processos a qualidade sera
afetada e consequentemente o aumento dos custos. Por isso, o planejamento das
refeicOes deve ser realizado de acordo com a quantidade de pessoas que irdo fazer o
consumo, tudo calculado para que ndo haja desperdicio de alimento em nenhuma das
etapas (DIAS, 2017).

Segundo Santos et al., (2020) muitas unidades de alimentacdo e nutri¢do ndo se
preocupam com as perdas, por isso 0s custos sd@o elevados. Em uma unidade €
necessario o controle de técnicas que possam mensurar o0 nivel de desperdicio em toda
a cadeia alimentar da producédo, por isso elas devem conscientizar e capacitar os
colaboradores para que o0s custos sejam controlados e a qualidade das refei¢des servidas
esteja adequada para consumo (ZARO, 2018).

Nesse contexto, entende-se que uma unidade de alimentagdo e nutricdo
(U.A.N.) é uma unidade de trabalho ou 6érgdo de uma empresa, com objetivo de
desempenhar atividades relacionadas a alimentacao e nutricio. Orgdos-fins, podem ser
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consideradas UAN de hospitais e centros de salde. Ja os 6rgaos- meios, podem ser
citadas as UAN das industrias e institui¢Oes escolares, creches, asilos e etc (VAZ, 2011)

De acordo com Fonseca (2012) ao planejar uma empresa Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo UAN, é necessario relacionar os objetivos com as condi¢bes
disponiveis, e determinar a melhor forma de executar as opera¢des, como objetivos do
trabalho, defini¢Ges das atribuicGes, tempo de execucado e aptiddo dos colaboradores.

O planejamento € um processo de tomadas de decisdes diversas, possuindo
caracteristicas especificas decididas pelo administrador. Para Mendonca (2010) tem
como definicéo, meios efetivos de alcancar e cumprir com todos os objetivos, no ambito
empresarial, através de procedimentos formais e sistematicos inerentes a tentativa de
cumprir com todos os objetivos. Existem razfes para o estabelecimento estratégico,
como desenvolvimento tecnoldgico acelerado, mudancas tecnoldgicas que geram o
aumento das oportunidades e ameaca de substituicdo de métodos, o crescimento
econémico acelerado, e de um notavel incremento das exigéncias da populacéo.

Fonseca (2012) acrescenta que o planejamento deve respeitar 0s habitos
alimentares dos clientes, a regionalidade de alimentos, qualidade de produtos, valores
nutritivos e caldricos das preparacdes, o clima regional, seguranca higiénico sanitéaria,
disponibilidade financeira e escolha dos cardapios. Por meio do seu planejamento,
podem ser identificados todos 0s recursos humanos, e materiais necessarios a serem
utilizados, também se identificam a compra, fornecedores, 0s custos, 0s equipamentos,
controle de estoque, receitas, especializacdo dos profissionais, e preferéncia dos
clientes. Os cardapios sdo fatores responsaveis pelos servigos prestados e pelo lucro
das empresas.

De acordo com Santana (2012) em todas as etapas ocorrem diversas tarefas
especificas, e todas precisam ser conjugadas de forma interligada e criteriosa, pois 0s
processos envolvem grandes somas de dinheiro. O fluxo diario entre as vendas,
dependem ndo so da logistica e administracdo de suprimentos, mas a légica entre cada
integrante desse fluxo. Erros de logistica trazem reposicao irregular de matéria-prima,
nas quantidades maiores que o previsto, falta de espaco de armazenamento, e mudancas
de cardapio por falta de matéria-prima (PAYNE e THEUS, 2015).

As unidades de alimentacéo e nutricdo sdo estabelecimentos que produzem e
distribuem refeigdes, essa producdo é oferecida para comensais de locais que nédo
possuem estrutura para obter uma cozinha prépria e até mesmo o contrato de cozinhas

terceirizadas acabam saindo mais em conta para as empresas. Essas unidades seguem
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normas e planos para que o desperdicio de alimento ndo ocorra de forma que afete os
custos da unidade (ABREU e SPINELLI, 2019).

3.3 DOENGCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTAS): CONCEITO E
CAUSAS

Segundo Silva (2015) as doencas transmitidas por alimentos (DTAs) ocorrem pelo
consumo de alimentos contaminados. Essa contaminacdo é causada pela presenca de
micrdbios prejudiciais a salde, parasitas ou substancias toxicas presentes no alimento ou
agua. Além disso, de acordo com Brasil (2015) os sintomas podem ser digestivos e
infeccOes extra-intestinais em diferentes 6rgaos e sistemas e o quadro clinico vai depender
do agente etioldgico causador, podendo ir de um leve desconforto a uma diarreia.

De acordo com dados epidemiolégicos do ministério da saude, entre 2007 e 2017,
a diarréia, dor abdominal, vomitos e nduseas sdo 0s sintomas gastrointestinais mais
frequentes no Brasil. Além disso, a Organizacdo mundial da saude (OMS) estima que a
cada ano, cerca de dois milhdes de pessoas morrem com diarreia, causada pela ingestéo
de alimentos contaminados. Dados do SINAN informam que as bactérias séo
responsaveis por cerca de 90% dos casos de contaminag6es nos alimentos, sendo o maior
agente de causa das doencas transmitidas por alimentos (BRASIL, 2017).

A prevaléncia de contaminagdo por microrganismos patogénicos € mais alta se
comparada com 0s outros agentes (quimicos fisicos). Segundo Forsythe (2013) os
microrganismos desenvolvem varios mecanismos para contaminar os alimentos:

e Infeccdes transmitidas por alimentos: Quando ha presenca de microrganismo viva
nos alimentos, gerando doengas como salmoneloses, hepatite viral tipo A e
toxoplasmose.

e IntoxicagOes causadas por alimentos: 0os microrganismos presentes no alimento
liberam toxinas, essas sdo prejudiciais a satde, causando botulismo.

e Toxinfeccdo causada por alimentos: Ha presenca de microrganismo no alimento,
que apos ingerido € capaz de produzir ou liberar toxinas, causando doengas como
clera, sindrome hemolitica urémica.

Segundo Silva (2016) com a ineficacia ou falta das ferramentas de qualidade, 0s
alimentos podem ser contaminados durante todas as etapas da cadeia alimentar. A
manipulacdo e a conservacdo sdo consideradas as duas etapas como maior forma de
contaminacéo, sendo assim os manipuladores dos alimentos tém um importante papel na

prevencédo das DTAsS.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Atraveés dos resultados selecionados na pesquisa foi possivel compreender que as
doencas transmitidas por alimentos (DTASs) sdo todos 0s casos clinicos que tiveram como
causa a ingestdo de alimentos contaminados por microrganismo patogénicos (infecciosos
toxinogénicos ou infestantes), agentes quimicos ou agentes fisicos. O agente etiologico
envolvido determina o quadro clinico, podendo ir desde um leve desconforto intestinal a
quadros mais graves.

Foi possivel identificar que os surtos mais frequentes de DTASs séo determinados
por perigos bioldgicos, ja que esses sdo 0s mais evidentes devido a sua disseminacdo no
ambiente. Ha fatores que favorecem sua presenca, sobrevivéncia e crescimento, os fatores
intrinsecos aos alimentos (pH, atividade e &gua e potencial de oxirreducdo) e 0s
extrinsecos (temperatura, umidade relativa do ambiente e composi¢do gasosa).

Esse contexto foi associado ao servi¢co oferecido em Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo (UAN). Pois, a deficiéncia no controle da qualidade higiénico sanitaria em
qualgquer uma das etapas da cadeia alimentar é um fator predisponente a ocorréncia de
casos ou surtos de DTA em um alimento oferecido por uma UAN. Com o intuito de
melhorar as condicdes higiénico-sanitarias na preparacdo de alimentos, é necessario que
0 estabelecimento que trabalho com alimente se adeque a acdo de vigilancia sanitaria ao
introduzir regulamentos de boas praticas, obrigatorios por leis para todos o0s
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

Este trabalho teve por objetivo relacionar as condi¢Ges higiénico-sanitaria com
das Unidades de Alimentacdo e nutricdo (UAN) com as doencas transmitidas por
alimentos (DTAs), analisando a importancia das ferramentas utilizadas para o controle da
seguranca e qualidade de alimentos. Dessa forma, foi possivel concluir que apesar de
inimeras ferramentas de seguranca da qualidade, ainda ha indices consideraveis de casos

de DTAs ocasionados por falhas nas boas praticas.
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