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RESUMO

Este artigo o busca, a partir da literatura comentar em um contexto o que é Gestao da Qualidade
e Controle Higiénico Sanitario em Unidade de Alimentacdo, quais os processos, ferramentas
utilizadas para melhorias de processo de gestdo e qualidade neste ambiente, buscando descrever
as principais maneiras de explorar do colaborador ferramentas individuais e coletivas,
desenvolvidas durante as atividades. Foi utilizada como metodologia a pesquisa descritiva, por
meio de revisao bibliografica utilizando como aporte tedrico autores como Maistro (2000)
Castro (2002), Luciano (2001), Susa (2009), Cardoso (2005), Rodrigues (2005), Boenbeng e
Davidi (1977), Botelho e Rivielo (2007). Ao final do estudo observou-se a importancia de
conhecer as transformacdes em relacdo as condicGes de trabalho, como proceder com a matéria-
prima e a mo de obra. E objetivo do estudo é conhecer como aumentar e atuar na qualidade de
gestdo das UANSs e contribuir para descobertas de novas ferramentas a serem estudadas. A
pesquisa descreve alguns temas a finalidade de se trabalhar a qualidade em todos os sentidos e
controle desta, principais ferramentais a serem utilizadas para uma bom manuseio deste

processo.

Keywords: Quality management. Hygiene. Control.



ABSTRACT

This article seeks, from the literature review in a context which is Quality Management and
Control Hygienic Health in Food Unit, which processes, tools used for management and quality
process improvements in this environment, trying to describe the main ways exploring the
developer individual and collective tools developed during the activities. It was used as a
methodology descriptive research through literature review using as theoretical framework
authors as Maistro (2000) Castro (2002), Luciano (2001), Susa (2009), Cardoso (2005),
Rodrigues (2005), Boenbeng and Davidi (1977), Botelho and Rivielo (2007). At the end of the
study is the importance of knowing the changes in relation to working conditions, how to
proceed with the raw material and labor. It is the aim of the study is to know how to increase
and act as the institutional foodservice management and contribute to new discoveries tools to
be studied. The research describes some issues in order to work with quality in every way and

control of this, major tooling to be used for a good handling of this process.

Keywords: Manager of people. Leadership. Quality of life at work.



SUMARIO

LANTRODUGAOQ ...ttt 10
7@ = | = 1 1Y/ TSRO 12
BIUSTIFICATIVA. ..o s st 13
AMETODOLOGIA. .....cooooeeeveeeeeesees e ees s 14
5.RESULTADOS E DISCUSSOES.........coooeeriieieeeeiesesessessess s s 15
6.CONSIDERACOES FINAIS........ooeieeeeeeeeeeseeeeeeeeesese s ses s ses s ssen s 20
REFERENCIAS........octiieeeeeeete ettt 21



1. INTRODUCAO

A qualidade é um elemento critico para a sobrevivéncia das organizacdes e como
principio geral, pode-se afirmar que a qualidade responde de forma adequada. Ela é defrontada
como uma estratégia béasica, essencialmente em relacdo ao desenvolvimento de novas formas
para incluir todos, no esforco para obter resultados melhores, ponto no qual converge a
lideranca.

Entende-se como qualidade em unidades de alimentacéo e nutricdo o fornecimento
de alimentos integros, livres de contaminantes de origem fisica, quimica e bioldgica, que sejam
de boa aceitacdo sensorial e estejam de acordo com as necessidades nutricionais e expectativas
do cliente (SOUSA, 2009).

A qualidade da matéria-prima, a disposicdo dos equipamentos e a arquitetura das
instalac@es, as condicdes higiénicas do ambiente de trabalho, as técnicas de manipulacdo dos
alimentos e a salde dos colaboradores sdo fatores importantes na producdo de alimentos
seguros e de qualidade, devendo, portanto, serem considerados na gestdo da qualidade dos
alimentos.

Para Santos e Antonelli (2011), na industria alimenticia a gestdo da qualidade
enfoca a aplicacdo de métodos que visem avaliar a qualidade percebida pelo consumidor e
identificar a qualidade que ele espera de um produto, uma vez que propriedades sensoriais,
forma de apresentacdo do produto e auséncia de perigos sdo aspectos priorizados na escolha do
alimento, visando melhorar as condicdes higiénico-sanitarias na preparacdo de alimentos e
adequar as acdes da Vigilancia Sanitaria. O Ministério da Saude publicou a Portaria n® 326
(BRASIL, 1997), definindo as condicdes técnicas para elaboracdo do Manual de Boas Préticas.

O controle sanitario dos alimentos € exercido no ambito federal pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA), através do Servico de Inspecdo Federal (SIF)
e 0 Ministério da Saude (MS), através da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
e do Centro Nacional de Epidemiologia da Fundacdo Nacional de Satude (CENEP/FNS). Nos
Estados e Municipios, as 27 Secretarias de Agricultura e da Salde estdo encarregadas dessas
inspecgoes.

O manual de Boas Préticas de Fabricacdo - BPF sdo normas de procedimentos a
fim atingir um determinado padrao de identidade e qualidade de um produto ou servicos na area
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de alimentos, incluindo-se bebidas, utensilios e materiais em contato com alimentos (BRASIL,
1993).

Com o crescimento do mercado de alimentagdo, torna-se imprescindivel criar um
diferencial competitivo nas empresas por meio de melhoria da qualidade dos produtos e
servigos oferecidos, para que esse diferencial determine quais permanecerdo no mercado, a
partir disso. Este estudo teve como objetivo descobrir por meio de pesquisas bibliograficas,
como aumentar a qualidade e seguranca do alimentos produzidos e buscar a qualificagéo,
caracterizando assim uma pesquisa de intervencdo enfatizando a gestdo da qualidade dos

alimentos ofertados.
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2. OBJETIVO

O presente estudo tem como objetivo relatar a importancia da Gestdo da Qualidade
e Controle Higiénico Sanitario em Unidade de Alimentacdo nas organizacgdes, visando
sistematicamente a obtencdo da qualidade em empresas atuantes no mercado, enfocando
elementos que interferem, interagem e colaboram no retorno de resultados finais. Produtos estes
que sdo encontrados nos alimentos que sdo descartados sem principio de reutilizacdo, desta
forma o Controle trabalho no intuito e enfoque que demostrar a qualidade do alimento antes
durante e depois do consumo, de forma saudavel e consequentemente higienizado de forma

correta em seu manuseio.
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3. JUSTIFICATIVA

O trabalho em questdo busca abordar fatores que levar alguns ambientes que
utilizam o alimento como produto comercializados, ou seja, sera embasado em Restaurante,
onde este tipo de ambiente trabalha com manuseio de engloba uma seria de fatores como
compre e transporte dos mesmos até a chegada do consumidor.

Tem o objetivo de relatar com fazer o manuseio correto dos produtos oferecidos de
forma saudavel e agradavel direcionado a qualidade do produto oferecido desta forma, focaliza-
se estudos em ambientes direcionado a Gestdo da Qualidade e Controle Higiénico Sanitario em
Unidade de Alimentagdo (UAN) e seu foco consiste em determinar e elaborar um plano de
avaliacdo no emprego de Boas Praticas de Fabricacdo e do grau de satisfacdo dos consumidores
antes e apos a implantacdo das Ferramentas de Gestdo da Qualidade dos Alimentos e 0 impacto
que estas atividades podem gerar, tal como o desperdicio de alimentos e quais os fatores
necessarios implicam reducéo de desperdicios, além de minimizar seus efeitos sobre o custo da
producdo de refei¢des coletivas nas Unidades de Alimentag&o.

Apds a pré-selecdo dos artigos, foi feita leitura minuciosa dos artigos na integra,
visando a deteccdo das varidveis: titulo, ano de publicacdo, objetivos, metodologia,

intervencdes utilizadas, publico alvo e tipo de assisténcia.
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4. METODOLOGIA

A pesquisa realizada neste estudo trata-se de uma revisdo de literatura com o
objetivo de apresentar uma revisao das publicacfes cientificas sobre “Gestdo da Qualidade e
Controle Higiénico Sanitario em Unidade de Alimentacdo”, para estruturacdo da revisao de
literatura deste trabalho, foi utilizado os passos propostos por Lanzillotti (2004), Botelho
(2007), Cardoso (2010). Foram considerados estudos nacionais, artigos de periddicos
cientificos, dissertacOes e teses de mestrados e doutorados, cuja busca pela literatura ocorreu
no periodo 2004 a 2011 e revistas cientificas multidisciplinares, nas bases de dados da internet
Scientific Eletronic Library On Line (SCIELO), Biblioteca Virtual da Saude, Bireme e Google
Académico que contemplam o universo de estudos. Foram coletados dados relativos “Aplicagao
de um modelo para avaliar projetos de unidades de alimentacdo e nutrigdo”. Os critérios de
inclusdo adotados consideram os estudos disponiveis gratuitamente no formato completo
publicado no periodo de 2000 a 2011 a fim de ampliar o universo da pesquisa utilizaram-se
também as seguintes palavras-chaves: qualidade de vida no trabalho dos colaboradores da
empresa, gestdo contemporanea de pessoas, competitividade e recursos humanos, fundamentos
de lideranca, desenvolvimento interpessoal, o lider do futuro, os campedes de recursos
humanos. Foram excluidas todas as publica¢cdes duplicadas e producgdes ndo relacionadas ao
escopo do estudo.

Iniciou-se assim, a leitura flutuante das publicacGes e, considerando o critério de
pertinéncia e consisténcia do contedo, foram selecionados 23 estudos completos para uma

leitura mais aprofundada.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

A preocupacdo com a gestdo da qualidade nas organizacGes surgiu a partir da
década de 70, e adquiriu forca somente nos anos 90, tendo como principal finalidade restaurar
a saude, servindo como um importante fator adjuvante e ajudando a oferecer o aporte necessario
de nutrientes. Uma das principais vias de infeccdo através de alimentos sdo as condigdes
higiénico-sanitarias inapropriadas e a falta de utilizacdo de ferramentas de garantia e controle
da qualidade.

Desta forma entende-se como qualidade em unidades de alimentag&o e nutri¢do o
fornecimento de alimentos integros, livres de contaminantes de origem fisica, quimica e
bioldgica, que sejam de boa aceitacdo sensorial e de acordo com as necessidades nutricionais e
expectativas do cliente.

A implantacdo de normas de Controle de Qualidade para Unidades de Alimentacao
e Nutricdo (UAN), tem sido vista como uma forma de alcangar um padréo de identidade e
qualidade que atendam ao consumidor, a empresa, visando melhorar as condi¢des higiénico-
sanitarias na preparacdo de alimentos e adequar as ac¢Ges da Vigilancia Sanitaria, o Ministério
da Saude publicou a Portaria n® 326 (BRASIL, 1997), definindo as condicdes técnicas para
elaboracdo do Manual de Boas Préticas.

O programa de qualidade Boas Praticas de Fabricacdo prevé a avaliagdo da estrutura
fisica e do pessoal envolvido no processo produtivo, analisa os procedimentos de higiene do
estabelecimento e os cuidados sanitarios e determinantes para a qualidade alimenticia. Mais
detalhadamente, busca a higienizacdo das edificacOes, das instalagbes, equipamentos e
utensilios; controla a agua utilizada; os vetores transmissiveis de doengas e pragas; higiene e
salde dos manipuladores; manejo de residuos; e controle e garantia dos alimentos preparados.

Um programa de Boas Praticas exige quase sempre mudancas estruturais e
comportamentais, portanto, é fundamental importancia, o comprometimento da diregdo com 0s
recursos necessarios a sua implantag&o.

Unidades de Alimentacdo e Nutricdo sdo espacos voltados para preparacdo e
fornecimento de refei¢cbes equilibradas em nutrientes, segundo o perfil da clientela
(LANZILLOTTI et al., 2004).

O objetivo primario de uma UAN é servir refeicdes saudaveis do ponto de vista

nutricional e seguras do ponto de vista higiénico sanitario, no sentido de manutencdo e/ou
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recuperacdo da saude do comensal, visando auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares
saudaveis.

E importante conscientizar os responsaveis destas unidades de alimentacdo e
nutricdo sobre a necessidade de um controle rigoroso no processamento de alimentos, como a
utilizacdo de matérias-primas de boa qualidade, acondicionamento e armazenamento adequado,
oferecimento de capacitagdo aos manipuladores e principalmente o acompanhamento e
monitorizacdo da qualidade em todos os elos da cadeia produtiva, para que o alimento ali
produzido ndo prejudique a satude dos comensais. Dentro desse contexto, um dos fatores
primordiais para a garantia da qualidade é a inocuidade do alimento.

Sob o aspecto conceitual, a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é
considerada como a unidade de trabalho ou érgdo de uma empresa que desempenha atividades
relacionadas a alimentacéo e a nutri¢do, independentemente da situacdo que ocupa na escala
hierarquica da entidade (CARDOSO et al., 2005).

E imprescindivel que os manipuladores de alimentos sejam detentores de
conhecimento acerca dos requisitos preconizados pelas Boas Préaticas Fabricagdo com vistas a
assegurar a producdo de alimentos indcuos a sadde do consumidor. Assim, se faz necessaria a
participacdo desse pessoal em programas educativos que esclarecam os riscos que a
manipulacdo incorreta bem como a qualidade higiénico-sanitéaria deficiente dos utensilios e
equipamentos utilizados pode acarretar aos alimentos. Inclui-se neste contexto, a necessidade
de os manipuladores adotarem padrbes de higiene pessoal adequados para ndo serem agentes
veiculadores de contaminacdo. (CARDOSO et al., 2005).

A adocdo de técnicas corretas de manipulacdo dos alimentos e a conscientizacao
dos profissionais envolvidos sdo fundamentais como medida de controle das infeccdes de
origem alimentar, principalmente nos estabelecimentos que fornecem refeicdes coletivas. Os
manipuladores de alimentos sdo agentes disseminadores de micro-organismos aos
equipamentos, utensilios e aos alimentos. A deteccdo e a rapida correcdo das falhas no
processamento dos alimentos, bem como a adogdo de medidas preventivas, séo as principais
estratégias para o controle de qualidade dos alimentos, Para que haja a adequacao do processo
de higienizacao de equipamentos e utensilios, é necessaria a conscientiza¢do do manipulador.

No gerenciamento de uma UAN o desperdicio é um fator de grande relevancia. O

desperdicio de alimentos na cadeia alimentar tem causas econdmicas, politicas, culturais e
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tecnoldgicas, que abrangem as principais etapas da cadeia de movimentacdo: producdo,
transporte, comercializacdo, sistema de embalagem e armazenamento (CASTRO, 2002).

O alimento € essencial, tanto para o crescimento quanto para a manutencao da vida,
mas ndo podemos esquecer que também pode ser responsavel por doengas. Por esse motivo, 0
objetivo principal dos estabelecimentos que fornecem alimentacéo tem sido fornecer uma dieta
equilibrada do ponto de vista nutricional e, acima de tudo, segura do ponto de vista higiénico
sanitario.

Atualmente, uma das grandes preocupacfes com o alimento diz respeito a sua
qualidade; por isso, é indispensavel conhecer as condicGes higiénico-sanitarias na sua producéo.
Dentre 0s componentes que podem afetar essa condi¢do, sem duavida, encontra-se o
manipulador de alimentos. Diversos estudos salientam a importancia do seu treinamento na
producdo e manuseio das fermatas, no intuito de obter os melhores resultados na gestdo que
busca a qualidade no produto oferecido ao cliente.

Bobeng e David (1977) definem que a qualidade é uma caracteristica
multidimensional do alimento, sendo uma combinacdo de atributos microbiolégicos,
nutricionais e sensoriais. O seu controle em todas as etapas do processamento de alimentos tem
como objetivo assegurar producao de alimentos seguros, promovendo a satde do consumidor.

A qualidade da matéria-prima, a disposicdo dos equipamentos e a arquitetura das
instalagdes, as condi¢des higiénicas do ambiente de trabalho, as técnicas de manipulacdo dos
alimentos e a saude dos colaboradores sdo fatores importantes na producdo de alimentos
seguros e de qualidade, devendo, portanto, serem considerados na gestdo da qualidade dos
alimentos. Estes fatores podem ser reduzidos de forma consideravel através da capacitacdo da
equipe responsavel pelo processamento dos alimentos, aliado a implantagdo de procedimentos
adequados e monitorizacdo dos mesmos.

Dentro deste contexto pode-se afirmar que demandas por mais e melhores servicos
aumentam o interesse pelos atributos relacionados com a qualidade e a seguranga dos alimentos
onde estas sé@o ditadas pelos consumidores. Decisfes de compra que antes eram baseadas nos
aspectos de variedade, conveniéncia e estabilidade de preco agora envolvem a avaliagdo da
qualidade dos produtos, a nutri¢do, a seguranca do alimento sob o ponto de vista da inocuidade,

bem como os aspectos ambientais referentes a producdo destes.
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Esta € uma questdo ndo somente técnica, mas também politico-social no
desempenho profissional do Nutricionista, tendo em vista ser o Brasil um pais onde a
subnutricdo pode ser considerada um dos principais problemas de saude (MAISTRO, 2000).

Uma das mudancas percebidas no perfil do consumidor é o aumento da procura
pelos servigos de alimentagdo. Essa crescente demanda junto ao maior grau de exigéncia dos
consumidores em busca de qualidade faz com que empresarios se aprimorem e busquem
diferentes formas de apresentacao de seus empreendimentos. David (1977).

E importante considerar dois momentos na avaliacéo da qualidade no ato da compra
e no momento de consumo do produto, a qualidade que resulta da avaliagdo sensorial do produto
pelo consumidor e o resultado da impresséo visual do produto obtida quando do ato da compra.

A higiene dos manipuladores de alimentos, do ambiente de trabalho e as etapas de
pré-preparo e preparo dos alimentos e 0 armazenamento destes, sdo itens imprescindiveis para
uma alimentacdo de boa qualidade uma vez que a maioria das doencas transmitidas por
alimentos ¢é de origem microbioldgica (BOTELHO e RIVIELLO 2007).

Para que a unidade de alimentacdo possa sempre oferecer aos consumidores,
alimentos de qualidade higiénico-sanitaria sugere-se a intensificacdo dos treinamentos, a partir
de cursos e palestras, para que todos os manipuladores de alimentos possam ter conhecimento
dos sistemas de qualidade. Além disso, devem-se fazer periodicamente supervisoes, a fim de
verificar se 0 mesmo estéa sendo rigorosamente seguido.

O treinamento caracteriza-se como um conjunto de acdes educativas organizadas
com uma finalidade especifica: ensinar como fazer e também o porqué do como fazer. As
ferramentas de qualidade contemplam recursos para treinamento como cartilhas, videos, entre
outros. A apostila € um instrumento Util ndo apenas para acompanhamento do contetido que
estd sendo ministrado, mas também como referéncia do assunto tratado para posterior consulta,
e ainda como complemento. A apostila pode trazer detalhamento do que foi abordado,
permitindo que o treinando complemente as informacoes.

O controle da higiene de processos e produtos é a principal preocupacao do ponto
de vista comercial e de salde publica. Contudo, a intervengdo na higiene do processo e dos
produtos isoladamente, ndo resulta em produtos seguros, devido ao fluxo constante de micro-
organismos na planta e contaminacéo cruzada (RODRIGUES, 2005).

O controle da contaminagao nos equipamentos deve ser realizado ndo somente apos

a limpeza, mas sempre que se fizer necessario, a fim de garantir a qualidade do processo de
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sanitizacdo. Para 0 monitoramento desse processo é necessario que o profissional seja capaz
ndo somente de detectar contaminacGes em superficies consideradas limpas, como também
conhecer a importancia da desinfeccdo sobre a sanidade e qualidade do alimento que se
processa. As falhas nos procedimentos de higienizacao de equipamentos e utensilios permitem
que os residuos aderidos aos equipamentos e superficies se transformem em potencial fonte de
contaminacéo cruzada (RODRIGUES, 2005).

O controle higiénico-sanitario dos alimentos constitui fator primordial para a
prevencdo das doencas de origem alimentar permitindo prevenir as enfermidades que possam
atingir o homem. Assim, a implantacdo de Boas Praticas de Fabricacdo se faz necesséaria para
garantir o oferecimento de alimentos seguros a satde dos consumidores.

O controle das condigdes higiénico-sanitarias nos locais em que os alimentos séo
manipulados constitui um ponto critico, uma vez que contaminacdes de diversas naturezas
podem ser introduzidas nas diferentes etapas do processamento, diante dessa situacdo, é
necessario o aperfeicoamento constante das agdes de controle sanitario na area de alimentos
com objetivo de monitorar e minimizar os riscos originados pela ingestdo de alimentos
contaminados (CARDOSO 2010).

Uma das ferramentas utilizadas para avaliar a adocao das Boas Préticas € a lista de
verificagdo ou “check list” aplicada aos estabelecimentos produtores e industrializadores de
alimentos. Esta lista nos permite fazer uma avaliacdo preliminar das condi¢fes higiénico
sanitarias. O diagnostico nos permite levantar itens conformes e ndo conformes e a partir dos
dados coletados, tracar acdes corretivas para adequacdo dos requisitos buscando eliminar ou
reduzir riscos fisicos, quimicos e bioldgicos, que possam comprometer a qualidade dos
alimentos e consequentemente a satide do consumidor. (BOTELHO 2007).

Assim, verificou-se a necessidade de investimentos por parte dos proprietarios para
a realizacdo de reformas para a implementacéo das boas préaticas e atendimento a legislacdo. A
utilizacdo da Resolucdo de Diretoria Colegiada - RDC modificada permitiu identificar com
maior precisdo as inadequacgdes e, assim, uma analise mais detalhada das condi¢bes de
edificacdo, instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios e diferenciagdo do grau de

adequacao.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Sobre o desperdicio externo a producgédo, embora o percentual medio do resto ingesta
encontrado seja considerado aceitavel, ndo foi adequado. Seria interessante uma avaliacdo da
bateria de cardapios, substituindo preparagdes repetitivas, além de averiguar as preferéncias da
clientela. Para isso seria importante realizar constantemente estudos de aceitacdo com 0s
clientes, de forma a tentar sempre melhorar o atendimento.

E fundamental que os manipuladores se conscientizem da sua importancia na
producdo de alimentos de boa qualidade para o consumo dos lactentes e pré-escolares,
resultando em melhores condicGes de salde dessas criancas

Acredita-se que os investimentos feitos em treinamento e qualificacdo da méo-de-
obra dessas instituicfes ndo foram suficientes para acompanhar o crescimento do atendimento
da rede e o aumento do nimero de matriculas em creches.

Cabe ressaltar que os investimentos na capacitacao de recursos humanos, por meio
de treinamento e supervisdo, sdo de menor custo e mais faceis de serem realizados do que
reformas e melhorias da estrutura fisica, uma vez que essas ultimas dependem, com maior
intensidade, do poder de decisao hierarquica superior e de investimentos financeiros. A garantia
da seguranca dos alimentos vem compondo planos estratégicos de governos; assim, estudos
sobre condicdes higiénicas e praticas de manipulacdo e preparo de alimentos sdo conduzidos
em todo o0 mundo.

O investimento em treinamento e supervisdo continuada da mao-de-obra envolvida
na manipulagdo de alimentos é a melhor e mais facil alternativa a ser realizada como forma da
garantia das adequadas condi¢des higiénico-sanitarias. Acredita-se que, através de uma equipe
qualificada e em um ambiente seguro do ponto de vista higiénico sanitario, 0s consumidores e
clientes terdo uma melhor qualidade de vida nos aspectos de salde e nutricao.

Diante da importancia do tema para a salde de coletividades, o presente estudo
visou diagnosticar as condigdes fisicas e higiénico-sanitarias de UAN institucionais avaliando

o atendimento as Boas Praticas.
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