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1 INTRODUCAO

As doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) consitem em uma sindrome ou
doenca originada pela ingestdo de alimentos e/ou agua contaminados por
microrganismos, toxinas e agentes quimicos ou fisicos. Assim, quando ocorre um surto
de DTA ha o aparecimento de episddio em gue duas ou mais pessoas apresentam doenca
semelhante apos ingerirem alimentos de origem comum (FRANCO; LANDGRAF,
1996).

Dentre as principais formas de contaminagao, podemos relacionar a falta de higiene
no manuseio dos utensilios utilizados no processo de preparo dos alimentos, bem como o
local onde ocorre este manejo e ainda associar tal contamina¢do aos manipuladores
desses produtos, ou seja, a higiene das maos e das roupas também constituem um
fator importante para a contaminagdo (FRANCO; LANDGRAF, 1996). Tais condigdes
podem ocorrer devido a auséncia da aplicacdo dos principios higiénico-sanitarios do
Manual de Boas Préaticas, que podem se configurar como um risco a saude dos
consumidores (FORSYTHE, 2013).

E importante ressaltar que as DTA’s podem causar sequelas & curto ou longo prazo,
podendo também levar a morte em casos mais graves. Por isso, as boas praticas no preparo
e manuseio dos alimentos podem resultar em um produto de étima qualidade e que
apresenta seguranca para que 0s consumidores possam ingeri- lo, uma vez que,
principalmente ovos, peixes, carnes cruas, frutas e hortalicas séo propicios a proliferagdo
e possivel contaminacdo cruzada em alimentos. No entanto, muitos produtores ainda
desconhecem o0s perigos que a ma manipulacdo de alimentos pode acarretar, sendo
necessarias acdes que viabilizem a execucdo de boas condutas, além de meios que
facilitem o acesso a informagéo (FORSYTHE, 2013).

Portanto, € imprescindivel que sejam estabelecidas medidas preventivas, de
manipulacdo e adequacdo dentro de uma UAN, para que exista uma controle mais
rigoroso em relagdo a fatores que possam contribuir com a contaminagéo de alimentos
pelo mau planejamento fisico-funcional dessas unidades (FORSYTHE, 2013).

Com isso, uma cozinha de UAN de porte pequeno (produzem até 500 refeicdes por

dia) deve seguir algumas normas de seguranga para a execucao de servigcos que serdo

destinados a alimentacdo coletiva. Nesse contexto, com o intuito de oferecer condi¢des de



higiene e nutricdo adequados e de acordo com a legislacdo, uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo tem a responsabilidade de conter aspectos referentes a uma boa implantagéo e
edificacdo do local, boa circulagcdo de utensilios e equipamentos, iluminagdo, ventilagao,
temperatura e umidade, piso, parede, divisorias, portas e janelas, alem de areas adequadas
para o preparo e armazenamento correto dos alimentos (SOMAVILLA; LOPES, 2013).
Tais praticas, sdo de extrema importancia para sistematizar os principios que seréo
destinados a execucdo correta de uma UAN, especialmente no que diz respeito & garantia
de uma estrutura adequada para 0 manejo e estabelicimento normativo de agdes que
busquem contribuir para a higiene sanitaria de determinado local, além de evitar possiveis
circunstancias que coloquem em risco a saude coletiva (SOMAVILLA; LOPES, 2013).
Dessa forma diante do exposto, o referido trabalho teve como finalidade desenvolver
uma cartilha com as informacGes necessarias para a adequacao do planejamento fisico-

funcional de uma cozinha de acordo com a legislacédo vigente.



2 METODOLOGIA

A metodologia de pesquisa adotada consiste em uma producdo qualitativa, na

qual foi realizada uma abordagem de conhecimentos prévios sobre o tema. O projeto visa a
criagdo de uma cartilha que aborda os principios higiénicos necessarios para a conduta
fisico-funcional adequada de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de acordo com a
legislacdo vigente, com o intuito de alertar os profissionais e a comunidade acerca das
condutas ideais que devem ser adotadas para o desempenho correto de uma UAN. Para
tanto, a conducdo desse estudo é dividido em duas etapas, sendo:

12 Elencar os tépicos abordados nas RDCs que normatizam o planejamento fisico-

funcional;

22 Producdo de Cartilha.

A conducdo dessa pesquisa foi demarcada entre os meses de fevereiro a junho de
2022, por meio da busca de estudos que tratassem o tema proposto ou possuissem alguma
relevancia para tal problematica. A construgdo desse projeto ocorreu pela acdo de alunas
graduandas do Curso de Nutri¢cdo do Centro Universitario Paraiso do Ceara, em Juazeiro do
Norte-CE no ano de 2022, utilizando a RDC 275/2002 e RDC 216/2004, e posteriormente

foi criado uma cartilha utilizando o site Canva.



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com o levantamento dos principais topicos abordados nas RDc’s sobre o
funcionamento fisico-funcional adequado de uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo, foi
possivel relacionar tais aspectos com o surgimento de DTA’s e ainda mostrar a importancia
de utilizar o manual de Boas Praticas como um instrumento basico capaz de guiar o
desempenho adequado dos estabelecimentos em quest&o.

As RDc’s caracterizam-se por serem resolucdes lancadas pela ANVISA com o
intuito de estabelecer normas que atuam na assiténcia de estabelecimentos, ou seja,
proporcionam saude e seguranca tanto aos funcionarios quanto a populacdo. Essas
resolucbes contém topicos que tratam procedimentos de Boas Praticas com o objetivo de
assegurar condicGes higiénico-sanitérias adequadas.

Os principais requisitos que envolvem as RDC’s estdo relacionados ao local
(edificacBes, instalacbes, equipamentos, mdveis e utensilios), higiene (instalacdes,
equipamentos e utensilios), controle de vetores e pragas, abasteciemento de 4gua, manejo
de residuos, manipuladores, produtos (matéria-prima, ingredientes e embalagens),
preparacdo do alimento, armazenamento e transporte do alimento, exposi¢cdo do aliemento
e documento e registro. Todos esses aspectos se integram entre si para garantir
funcionalidade ao estabelecimento, com o intuito de estabelecer um fluxo adequado e
seguro, desde o recibemento do alimento e preparo do alimento, até a chegada no prato do
consumidor.

Para isso, as alunas realizaram a construgcdo de uma cartilha, na qual aborda de
maneira didatica e simples os fundamentos que condizem com as normas vigentes na RDC
275/2002 e RDC 216/2004 (Figura 1).

Figura 1. Cartilha sobre: Planejamento fisico-funcional de uma Unidade de alimentacdo e
Nutrig&o.

Manipuladores Embalagens e matérias-primas

< Cartilha = et
Onde guarcar s produes?

i
< cue fezer/usar O gue ndo fazer/usar . ﬁl 1
~Em loca s limpes, Organizacos, )

ventilodes e prategides de animais

Planejamento fisico-
funcional de uma

e lizar aces

Unidade de

O que teze?

estoladas, trincadas cu com autro tpo de
defeiro;

| éver as mios sarins
Alimentagio e Nutrigéo r
i J x 7.-‘?“ -/\J'.:-> o ore e oalagens amassadas,
Nl e ifare Rarb:

~ limoar as emaalagens antes de anri-lzs;
o &rmazenar os ingredientes que nae foraT

usados toralmente em -ecipientes com nome &
praza de valicads,

A mediatarrents os oroduros tﬂ
congelacos e refigerades, .




Edificacées, instalagbes, moveis,
equipamentos e utensilios

QO gue fazer?

Higenzagic

A inealagies deverm
pessibilivar o fluxe

Instalagdes devam
conter sucericie isa;

T, ulensi os,

local de praparagio
dos alirmenios

Olocal de rrabslng deve
AT SEMErE [Imp;

A Janelas dewern corier
Lees pera roedin a
antrada ae mosau T

[ mecessdrio que o local
Lenfa rece de esgolo;

Olocal detrabalne deve
SEr Zemore bem
Lmiraco evertlado.

N Transporte e armazenamento do
Preparac¢ao do alimento alimento preparado

Lavar as maos antes de manipular os % ArmaErens o

alimenras alimen.os em

wasilhames bem

farnzans
Fuirar e s 07Ls @ coriddos

enlbrem e contate

Wanter o alimerto ent
g LETT L cosu o
transporte seja
demorado

Mén urilizar oz = urenziling para
s de el mentes

Mao ut zar éens e gorduras par
gy perfudos
Mantenha mesas e
cadeiras bem limpas ¢
organizadeas

oo muito lempa

Identifi asihzmes
wor ,dola de
prenaro e prazo de

validade

verifique a nigiene do

weitL o pare uviian a

preliferagzo de baratas
0O 2UTreS INSeTos

Para a garantia, qualidade e a eficiéncia dos produtos alimenticios, é recomendado

criar protocolos no controle e seguranca, baseado nas orientagdes da Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria- ANVISA. Esta implementacdo de protocolos e de suas instruces

contribuem para a diminuicdo de erros e na analise prévia dos possiveis riscos,

prevalecendo o padrdo de higiene do estabelecimento estipulado pelo manual de Boas
Préticas, estabelecido pela ANVISA no ano de 2019 (MACHADO, 2013).



4 CONCLUSAO

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) podem estar relacionadas a
diversos fatores, dentre eles, podemos elencar a falta de higiene durante o processo
de manipulacdo dos alimentos, e associar tal fator com a auséncia de capacitacéo dos
manipuladores, que pode estar diretamente ligada com o pouco acesso a informagéo.
Quando medidas higiénico-sanitarias ndo sdo adotadas pelos manipuladores de
alimentos, ou pelo estabelecimento em questdo, a contaminagdo por agentes
etiologicos torna-se muito mais facil, sendo necessario a adocdo de medidas que
amenizem ou previnam tais fatores (MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017).

Para evitar riscos a salde do consumidor e possibilitar a padronizacdo de
qualidade e execucéo de servigos, as RDC’s devem ser adotadas como parte da rotina
das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, para garantir seguranca e qualidade nas
atividades que sdo destinadas a alimentacdo coletiva (MEDEIROS; CARVALHO;
FRANCO, 2017).

Acdes basicas como a higienizagdo correta das maos e utensisilios e a utilizacao
de EPI’s, muitas vezes ainda nao fazem parte dos processos de manipulagdo de
alimentos em determinadas UAN’s. Tais a¢fes podem se configurar como falhas
graves na rotina desses estabelecimentos, que consequentemente coloca em risco a
salde da populacdo. Mediante esses fatores, é de extrema impotancia a execucao de
medidas que tornem viavel o acesso a informacdo, como a construcao de Cartilhas ou
outras ferramentas que possibilitem que mais pessoas tenham conhecimento das

resoluces ja existentes.
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