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RESUMO

O Servigo de Nutrigao e Dietética (SND) hospitalar deve estar atento a produgdo de refeigoes seguras, visto que sao destinadas a pacientes com
imunidade baixa, mais propensos a desenvolver doengas de origem alimentar. Este estudo teve por objetivo avaliar as boas praticas em dois SND
hospitalares, no que se refere a preparagio e armazenamento do alimento, higienizagdo de hortifruticolas e coleta de amostras de alimentos preparados
e servidos aos pacientes e funcionarios destes locais. Estudo observacional de corte transversal, realizado em cinco dias consecutivos do més de
setembro de 2024, na etapa inicial do estédgio curricular obrigatério de Alimentagao Institucional do curso de nutri¢ao de uma universidade do Rio
Grande do Sul, que envolve a observagao do funcionamento do local, realizado por duas estagiarias em dois SND hospitalares de pequeno porte,
denominados SND 1 e SND 2 para o presente estudo, localizados na Serra Gaucha/Rio Grande do Sul. Para a coleta dos dados foram avaliados os
seguintes critérios: produtos pré-preparados e preparados, higieniza¢ao dos hortifruticolas e coleta de amostras de alimentos preparados constantes
na Portaria n° 799, de 06 de setembro de 2023 da Secretaria da Satide do Estado Rio Grande do Sul. Os resultados mostraram que o SND 1 obteve
90,00% de conformidade em relagdo aos critérios avaliados. Ja o SND 2 um indice de 70,00% de conformidade. Conclui-se que ambos os SNDs
demonstraram boas condigées higiénico-sanitdrias, pois atenderam a maioria dos critérios de inspe¢io avaliados, sendo que o SND 1 apresentou
maior conformidade de adequagao a legislagao em relagdo ao SND 2. Este estudo demonstra a importancia da aplicagao do checklist nos servigos de
alimentagao, como forma de inspecionar inadequagdes, as quais devem ser corrigidas para que ndo comprometam as boas praticas de manipulagao
de alimentos nesses servigos e possibilitem a oferta de uma alimentagdo segura aos pacientes e funciondrios dos locais.

Palavras-chave: lista de verificagio; servicos de alimentacos seguranga alimentar sanitdria.

ABSTRACT

The hospital Nutrition and Dietetics Service (NDS) must be attentive to the production of safe meals, since they are intended for patients with low immunity,
who are more likely to develop foodborne illnesses. This study aimed to evaluate good practices in two hospital NDSs, regarding food preparation and
storage, hygiene of fruit and vegetables and collection of samples of food prepared and served to patients and employees of these locations. Observational
cross-sectional study, carried out on five consecutive days in September 2024, in the initial stage of the mandatory curricular internship in Institutional Food
of the nutrition course at a university in Rio Grande do Sul, which involves the observation of the functioning of the place, carried out by two interns in two
small hospital SNDs, called SND 1 and SND 2 for the present study, located in Serra Gaucha/Rio Grande do Sul. For data collection, the following criteria
were evaluated: pre-prepared and prepared products, hygiene of fruit and vegetables, and collection of samples of prepared foods contained in Ordinance
No. 799, of September 6, 2023, of the Health Department of the State of Rio Grande do Sul. The results showed that SND 1 obtained 90.00% compliance
in relation to the evaluated criteria. SND 2, on the other hand, had a 70.00% compliance rate. It is concluded that both SNDs demonstrated good hygienic-
sanitary conditions, as they met most of the inspection criteria evaluated, with SND 1 showing greater compliance with the legislation in relation to SND
2. This study demonstrates the importance of applying the checklist in food services, as a way of inspecting inadequacies, which must be corrected so that
they do not compromise good food handling practices in these services and enable the provision of safe food to patients and employees at these locations.

Keywords: checklist; food services; food safety.

Citar este artigo como:
CONSOLI H. C. G.; MORO, L. P; CE, P. E. Avaliagdo de procedimentos de boas praticas em Servigos de Nutrigio e Dietética hospitalares. Nutrivisa
Revista de Nutrigédo e Vigilancia em Satde, Fortaleza, v. 12, n. 1, 2025. DOI: 10.52521/nutrivisa.v12i1.14495. Disponivel em: https://revistas.uece.br/

index.php/nutrivisa/article/view/14495

(CCBY 4.0) NUTRIVISA- ISNN: 2357-9617 1 REVISTA DE NUTRIGAO E VIGILANCIA EM SAUDE, v.12:€14495.2025


https://orcid.org/0009-0001-7853-6732
https://orcid.org/0009-0006-7432-0260
https://orcid.org/0000-0001-5467-2505

https://doi.org/10.52521/nutrivisa.v12il.14495

INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacio em Nutri¢do (UAN)
sao os espacos voltados ao setor de alimentagao
coletiva, os quais sdo responsaveis por exercer ati-
vidades destinadas a alimentacdo e nutri¢do. Desta
forma, uma UAN esta relacionada com a produ-
¢do de refei¢oes, além de oferecer uma alimentacio
nutricionalmente equilibrada com o padrao higiéni-
co-sanitario adequado para refeicdes realizadas fora
de casa, contribuindo para a manutengao da saide
dos colaboradores, favorecendo o desenvolvimento
de habitos alimentares mais saudaveis. Essas unida-
des de alimentagdo podem oferecer refei¢cdes para
publicos especificos, tais como empresas, escolas,
universidades, hospitais, asilos, orfanatos, dentre
outros (Velasco; Molina, 2020).

Além disso, as UAN contam com o servi¢o de um
profissional capacitado para desenvolver o papel de
gestor. A atuagao do nutricionista dentro do campo
das refeicdes coletivas vai além da elaboracio de car-
dapios equilibrados. O profissional, de maneira geral,
precisa de conhecimento sobre a drea administrativa
e ser capaz de planejar, comprar, estocar, produzir
refei¢des, cumprir or¢amentos e custos, e ainda, lide-
rar a equipe (Vidal et al,, 2022).

No entanto, conforme o Conselho Federal de
Nutricionistas (CFN) na Resolu¢do CFN n° 600, de 25
de fevereiro de 2018, dentre as atividades especificas
e obrigatorias, este profissional deve elaborar carda-
pios; calcular a sua informagao nutricional; coordenar
o recebimento e o armazenamento dos insumos; ela-
borar, implantar e atualizar as fichas técnicas das
preparagdes; implantar e supervisionar as etapas de
pré-preparo, preparo e distribui¢do dos alimentos;
elaborar e implantar o Manual de Boas Praticas e os
Procedimentos Operacionais Padronizados; capaci-
tar funciondrios; promover programas de educagio
alimentar e nutricional para clientes; documentar
nao conformidades e suas respectivas acoes corre-
tiva; reduzir sobras, restos e desperdicios; monitorar
a sele¢do de fornecedores e a procedéncia dos alimen-
tos (Conselho Federal de Nutricionistas, 2018).

Para alcangar um nivel adequado de qualidade em
um servigo de alimentagdo, é necessario a implanta-
¢do de um conjunto de normas, as quais apresentam
a forma correta de manipulagdo que devem ser cum-
pridas pelos manipuladores de alimentos, com o
objetivo de assegurar um adequado armazenamento,
preparo e distribuicdo dos alimentos, minimizando
o desenvolvimento de doengas provocadas pelo con-
sumo de alimentos contaminados, exercendo papel
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fundamental na seguranca das refeigdes oferecidas
(Carvalho; Almeida; Molina, 2021).

Em 2023, a Secretaria Estadual da Saude (SES) do
Rio Grande do Sul revogou a Portaria n° 78, de 30 de
janeiro de 2009 (Rio Grande do Sul, 2009) e publicou
a Portaria SES n° 799, de 04 de setembro de 2023,
que estabelece procedimentos de boas praticas para
servicos de alimentagdo complementares a Resolugdo
da Diretoria Colegiada (RDC) da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ne 216, de 15 de
setembro de 2004, e aprova a Lista de Verificagao
em Boas Praticas para Servi¢os de Alimentagdo, com
ambito de aplica¢ao no Estado (Rio Grande do Sul,
2023).

No entanto, algumas UANs apresentam condi-
¢Oes fisicas improprias, como fluxos inadequados,
ruidos excessivos, temperatura elevada, pouca ven-
tilagao, iluminac¢ao inadequada, instalagdes com falta
de manuten¢do e mas condi¢des dos equipamen-
tos, além de falhas humanas, tanto dos responsaveis
quanto dos funcionarios (Velasco; Molina, 2020).
Problemas relacionados aos fluxos das Unidades
podem ocasionar contaminag¢des de alimentos e até
acidentes de trabalho, tendo como exemplo o fluxo
utilizado pelos colaboradores responsaveis pela pro-
dugao, que envolve desde a area de aquisicdo de
insumos até a area de distribuicio das refeicoes (Silva;
Giovanella; Fassina, 2022).

A implementac¢ao das boas praticas ¢ uma forma
de atingir um padrdo de qualidade dos alimentos e
prevenir as Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA), atualmente chamadas de Doencas de
Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA), sendo
imprescindivel o treinamento dos manipuladores.
Visto que os maiores casos de DTHA estao relacio-
nados aos processos indevidos e/ou manipulagdo
improépria, e, ou falta de capacitagdo técnica dos
manipuladores (Ministério da Saude, 2022). Dentre
os processos realizados na producao de refei¢oes, o
preparo adequado previne contaminagdes e preserva
o valor nutricional dos alimentos e o armazenamento
correto evita desperdicios e garante a conservagao
dos produtos. A higienizagdo de hortifruticolas visa
eliminar patogenos e residuos e a coleta de amostras
permite rastrear possiveis contaminag¢des, garan-
tindo conformidade com a legislagao e facilitando a
investigacao de possiveis surtos alimentares (Pinto;
Garcia-Gomes, 2022).

A area hospitalar exerce fun¢do importante de
acolhimento e de recuperagdo através de tratamentos
clinicos adequados aos pacientes. Para que ocorra a
recuperacao eficiente, diversos métodos de controle
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higiénico-sanitario devem ser adotados nos hospi-
tais pelas equipes de satide que exercem fungdes para
garantir a melhora no tratamento do paciente, desde
a chegada do individuo a unidade hospitalar, assim
como em todo o periodo de sua hospitalizagdo (Silva,
Queiroz, Barcelos, 2020). Quando a UAN ¢ hospi-
talar deve-se ter ainda mais cuidado em produzir
refei¢oes seguras, visto que sao destinadas a pacientes
com imunidade baixa e mais propensos a se conta-
minar com agentes infecciosos e desenvolver DTHA
(Carvalho; Almeida; Molina, 2021).

Considerando o exposto, este estudo teve por
objetivo avaliar as boas praticas em dois Servigos de
Nutri¢do e Dietética (SND) hospitalares, no que se
refere a preparagdo e armazenamento do alimento,
higieniza¢ao de hortifruticolas e coleta de amostras
de alimentos preparados e servidos aos pacientes e
funcionarios destes locais.

MATERIAL E METODOS

Estudo observacional de corte transversal, rea-
lizado no més de setembro de 2024, em dois SND
hospitalares, denominados SND 1 e SND 2 para o
presente estudo, localizados em hospitais da Serra
Gatcha, Rio Grande do Sul.

Para a coleta dos dados foi utilizada a Portaria SES
n° 799, de 04 de setembro de 2023, publicada pela
Secretaria da Saude do Estado do Rio Grande do Sul,
com ambito de aplicagdo no Estado, que revogou a
Portaria n° 78, de 30 de janeiro de 2009 (Rio Grande
do Sul, 2009). A Portaria SES n° 799 de 2023 esta-
belece procedimentos de boas praticas para servicos
de alimentagdo complementares a Resolucao RDC da
ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004 (Brasil,
2004), e constitui uma lista de verificacdo (checklist)
em boas praticas para os servicos de alimentacao,
com ambito de aplicagdo no Estado, sendo composta
por 13 categorias, contendo um total de 203 critérios
de inspecdo, que servem como instrumento de avalia-
¢do das condigodes higiénico-sanitarias dos servigos de
alimentacao, incluindo as UAN e SND dos servigos
de saude (Rio Grande do Sul, 2023).

As avaliacoes das boas praticas de cada SND
hospitalar foram realizadas durante a realizagdo
do estagio curricular obrigatério de Alimentagao
Institucional do curso de nutricio de uma universi-
dade do Rio Grande do Sul. A coleta de dados ocorreu
na etapa inicial do estagio, com a observagdo do fun-
cionamento dos locais, realizada ao longo do periodo
de cinco dias consecutivos, durante a produgdo de
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refei¢des, sem horarios especificos. Como instru-
mento de pesquisa, foi utilizado apenas o checklist da
Portaria n° 799 de 2023, sem os funcionarios saberem
da ocorréncia da inspegao. Os dois SND hospitalares
eram de pequeno porte e possuiam nutricionista res-
ponsavel acompanhando a inspegéo.

Tendo em vista a legislacdo vigente, para avaliagao
das boas praticas nos dois SND hospitalares, foram
selecionados os seguintes critérios de inspegao da
Portaria n° 799 de 2023, relacionados a categoria de
preparagdo e armazenamento do alimento, sendo eles:
produtos pré-preparados e preparados, higienizagdo
dos hortifruticolas e coleta de amostras de alimentos
preparados.

Para a avaliacdo das conformidades, cada critério
de inspecao foi desmembrado em procedimentos,
conforme determinados na Portaria n° 799 de 2023.
Desta forma, o critério de inspe¢ao de produtos pré-
-preparados e preparados foi desmembrado em trés
procedimentos, o de higienizagao dos hortifruticolas
em quatro e a coleta de amostras de alimentos prepa-
rados em trés.

Os procedimentos de cada critério de inspe-
¢do foram classificados em Conforme (C) ou Nao
Conforme (NC), sendo assinalados por “X” na
coluna correspondente, sendo C quando estava em
conformidade ou NC quando nao atendiam a confor-
midade, de acordo com as condig¢des do local.

Para a anélise dos dados coletados, as conformida-
des foram calculadas em percentual para ver o indice
de conformidades de cada SND, de acordo com a
legislacdo vigente em relagdo aos critérios de inspe-
¢do avaliados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No Quadro 1 estao apresentados os resultados
encontrados na avaliagdo de cada critério de ins-
pecao evidenciados no SND 1 e SND 2, sendo eles:
produtos pré-preparados e preparados, higienizagao
dos hortifruticolas e coleta de amostras de alimentos
preparados com o percentual de adequagao de cada
critério de inspe¢ao e com o percentual de confor-
midade total de todos os critérios avaliados em cada
SND.

Como visto, uma das inconformidades apresen-
tadas no SND 2 dizia respeito ao local, nem sempre
fazer uso de etiquetas para identificar os alimen-
tos pré-preparados e preparados com o uso de uma
etiqueta contendo a designagdo do produto, a data
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Quadro 1 - Avaliagdo dos critérios de inspe¢do nos dois Servigcos de Nutrigao e Dietética hospitalares,

conforme Portaria 799 de 04 de setembro de 2023, Rio Grande do Sul, 2024.

Critérios / Procedimentos

SND 1

SND 2

NC

NC

Produtos pré-preparados e preparados:
1- Protegidos em recipientes fechados ou
cobertos com pldstico filme PVC, préprios
para alimentos

2- Conservados refrigerados em
temperatura igual ou inferior a 5° C, por até
3 dias

3- Identificados individual ou coletiva no
minimo, com a designagido do produto, data
de pré-preparo ou preparo e prazo de
validade.

Conformidade do Critério (%)

30,0

20,0

Higienizagdo dos hortifruticolas:

1- Selegao dos alimentos, retirando partes ou
produtos deteriorados e sem condigdes
adequadas

2- Lavagem criteriosa dos alimentos um a
um, com dgua potavel e corrente

3- Desinfecgdo com produtos especificos
para uso em hortifruticolas, registrados no
Ministério da Satuide para essa finalidade e
utilizados de acordo com as indicagdes do
fabricante

4- Enxdague, se houver, com dgua potavel.

Conformidade do Critério (%)

40,0

20,0

Coleta de amostras de alimentos
preparados:

1- A quantidade do alimento ou bebida deve
possuir 100 g ou 100 ml

2- As amostras devem estar armazenadas em
embalagens apropriadas para alimentos e
bebidas, de primeiro uso, identificadas, com
no minimo, a denominagio e data da
preparagao

3- As amostras devem ser armazenadas por
72 horas, sob refrigeragio, em temperatura
inferior a 5° C

Conformidade do Critério (%)

20,0

30,0

Total da avalia¢iao dos Critérios (%)

90,0

70,0

SND: Servigo de Nutrigdo e Dietética; PVC: policloreto de vinil; C: Conforme; NC: Nao conforme; g: gramas; ml: mililitro; %:
percentual; °C: graus Celsius.
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de pré-preparo ou preparo e o prazo de validade.
Quando questionadas, as funcionarias responderam
que, por vezes, esqueciam de etiquetar os produtos
ou nao disponibilizavam de tempo para etiqueta-los.
Em um estudo realizado em uma UAN, localizada no
municipio de Lajeado/RS, também foram encontra-
das inconformidades neste quesito, devido ao local
ndo apresentar identificagdo dos alimentos prepara-
dos, embalados e armazenados sob refrigera¢ao ou
congelamento (Pereira; Lemos, 2021).

Em caso de o alimento pré-preparado ou prepa-
rado nao ser identificado corretamente, além de nao
estar em conformidade com a legislacdo, pode cor-
rer em risco de ser distribuido e consumido sem que
esteja proprio para o consumo, podendo causar pre-
juizos a saude dos comensais que, em se tratando de
UAN hospitalar, podem ser pacientes que apresentem
imunidade comprometida e estdo mais propensos a
se contaminar com agentes infecciosos. Além disso,
pode haver maior desperdicio destes alimentos ou
que haja confusio na sua utilizagao (Vidal et al. 2022).

Outra inconformidade identificada no SND 2 foi
relacionada ao processo ineficiente de desinfec¢ao dos
hortifrutigranjeiros evidenciado pela estagiaria de
nutri¢do, durante a producao das refei¢des, nos cinco
dias consecutivos de avaliacdo da etapa de observagao
do funcionamento do local de estagio. No momento
em que as funcionarias foram questionadas sobre a
realizacao do processo de higienizagao dos hortifru-
ticolas no local identificou-se que elas ndo faziam uso
de produto especifico para a desinfecgdo de alimen-
tos. Na ocasido, verificou-se que o SND 2 possuia o
produto correto, registrado no Ministério da Saude
(MS), conforme determinado pela legislacao, mas as
manipuladoras nao o utilizavam. Desta forma, como
o produto ndo era aplicado, a etapa de enxague tam-
bém nao era realizada.

Sobretudo, a higieniza¢ao dos hortifruticolas no
SND 2 era realizada apenas com a lavagem em agua
corrente seguida de sua distribui¢do para o consumo.
Apesar disso, cabe ressaltar que o SND 2 nao distri-
buia diariamente alimentos crus para os pacientes,
diminuindo assim o risco de contaminac¢io, devido
a eliminagao de patogenos pelo processo de calor
durante o cozimento dos alimentos. Porém, sempre
que os servir, deve fazer a lavagem correta dos ali-
mentos, conforme a legislagao.

Uma situacdo semelhante ocorreu no estudo de
Bresolin e Fassina (2022), ao avaliarem duas UAN
localizadas na microrregido de Guaporé/RS, nas
quais foram analisadas toda a categoria de inspegdo
referente a preparacgdo do alimento, sendo observado
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que, em uma delas, dentre os seis critérios nao con-
formes, um deles foi o processo de higienizacao dos
hortifrutis. Em vista disso, ressalta-se que, a higieni-
zagdo adequada dos alimentos ¢é fator essencial contra
injurias em decorréncia da contaminagéo e surtos de
DTHA, pois entre os agentes etiologicos ha cerca de
250 transmitidos por agua e/ou alimentos contamina-
dos. Portanto, todas as medidas de higiene previstas
na legislacdo vigente devem ser tomadas durante o
preparo dos alimentos, como forma de evitar tais
agravos (Vidal et al. 2022).

A utilizagdo de produtos especificos, geralmente
a base de hipoclorito de s6dio (NaOCl), para a higie-
nizagao de hortifruticolas é essencial para minimizar
os riscos de contamina¢ao por patdégenos, como
Salmonella sp, Escherichia coli e Listeria monocy-
togenes, comumente presentes em alimentos crus e
capazes de causar doencas graves, pois tém o poder
de impedir o funcionamento de boa parte do seu sis-
tema enzimatico celular. Esses produtos, devem ser
registrados no Ministério da Satde, pois passam por
critérios especificos de avaliagdo que garantem sua
eficacia e seguran¢a no combate a microrganismos
que podem estar na superficie dos alimentos, redu-
zindo significativamente os riscos a satde. Apds o
uso do produto por tempo suficiente, o enxague ade-
quado dos hortifrutis é crucial para a remogao de
residuos quimicos, garantindo que o alimento esteja
livre de qualquer substancia residual e pronto para o
consumo seguro (Monteiro; Tiecher, 2022).

No critério de inspecédo relacionado a coleta de
amostras de alimentos preparados, o SND 1 manifes-
tou procedimento nao conforme devido a quantidade
incorreta do alimento e/ou bebida coletada do buffet,
a qual deve ser de 100 g ou 100 ml. Neste quesito,
as funciondrias ndo se preocupavam com a quanti-
dade exata de amostra coletada, pois ndo pesavam as
amostras durante a sua coleta. Em vista disso, quando
pesadas pela estagiaria durante o periodo de avalia-
¢do deste critério no local, foi observado que algumas
ficaram abaixo ou acima da quantidade determinada,
sendo consideradas nao conforme as amostras que
ndo atingiram ou ultrapassaram a quantidade de 100
gou 100 ml.

Esse processo coloca em risco o resultado das
analises microbioldgicas, caso fosse necessario por
alguma ocorréncia de DTHA. Para liberar um resul-
tado confiavel, sdo necessarios que os procedimentos
de coleta, conservacao e transporte das amostras
sejam realizados de acordo com as normas que visam
garantir a sua qualidade e integridade. A coleta de
amostras feita corretamente, baseado na investiga¢ao
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epidemiolodgica, sanitaria e ambiental possibilita uma
eficaz execugdo do controle de qualidade dos alimen-
tos ofertados na UAN (Brasil, 2022).

Um estudo realizado em um servi¢o de alimenta-
¢ao coletiva em Porto Alegre/RS, realizou a pesagem
das amostras das preparagdes retiradas do buffet
por cinco dias ndo consecutivos e verificou adequa-
¢do do peso das amostras em apenas 19,4%, sendo
que somente os itens feijao, molhos e sucos atingi-
ram o requisito minimo de 100 g. Em vista disso, foi
desenvolvido um protocolo que consistiu em padro-
nizar os pesos das amostras utilizando os utensilios
do servigo, obtendo 91,3% de adequagdo do peso das
amostras. As saladas folhosas foram o tnico item a
ndo atingir a recomendag¢do em nenhuma das coletas,
mesmo utilizando a capacidade maxima da embala-
gem da amostra. O uso do protocolo de padronizagao
para a coleta de amostras mostrou ser mais efetivo
para atender as recomendagoes da legislagdo e garan-
tir a quantidade suficiente dos alimentos preparados
para analises em caso de necessidade de investigacao
(Pontes et al., 2020).

As ndo conformidades encontradas neste estudo
se devem aos funcionarios dos SND nao realizarem
os procedimentos dos critérios de inspe¢ao da forma
adequada. Esse fato pode estar relacionado a possiveis
causas de dificuldade de adaptagao dos funcionérios
em cumprir com as boas praticas de manipulagdo
de alimentos, falta de entendimento e conscientiza-
¢do para a sua execugdo, preparacao inadequada da
mao-de-obra e até a ma defini¢do das fungdes e res-
ponsabilidades dentro da organiza¢ao. Para resolver
tais inadequagdes seria necessario investir em um
programa de treinamentos peridédicos de boas pra-
ticas de manipulagdo de alimentos, enfatizando a
manipulagao higiénica dos alimentos e as DTHA para
qualificar a equipe de manipuladores de alimentos,
de forma a conscientiza-la sobre a forma correta de
manipulagdo dos alimentos e alerta-la sobre as conse-
quéncias que podem trazer para a saide dos pacientes
e funcionarios que se alimentam no local, caso estas
ndo sejam adequadas.

Outro aspecto que pode estar relacionado as difi-
culdades encontradas na execu¢ao das boas praticas
de manipulagao de alimentos seriam as proprias ins-
talacOes fisicas da empresa. Por exemplo, para a coleta
de amostras, o local deveria disponibilizar balanca
para a pesagem das mesmas. Além disso, a adequa-
¢do do numero de funciondarios do local em relagiao
ao numero de refei¢des produzidas é imprescindivel
para a execugdo das boas praticas de manipulagdo
de alimentos de forma adequada. Ainda mais em se
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tratando de servigo de alimentagao hospitalar, onde
sao produzidas e servidas dietas hospitalares especi-
ficas, de acordo com as necessidades dos pacientes,
assim como as refeicdes para os funciondrios que
realizam suas atividades laborais no local. Por con-
seguinte, os funcionarios poderiam disponibilizar
de tempo habil para a execucdo de suas tarefas com
maior éxito. Sobretudo, cabe ao profissional res-
ponsavel do local realizar a supervisdo constante da
execugdo das boas praticas de manipulagao de ali-
mentos por sua equipe durante todas as etapas de
preparagdo dos alimentos, a fim de que possa iden-
tificar pontos de melhoria e elaborar um plano de
trabalho para corrigir as falhas.

No presente estudo, os dois SND hospitalares
avaliados apresentaram conformidade para a maio-
ria dos critérios de inspecao avaliados. Entretanto,
ambas ndo apresentaram total adequacdo, devido a
alguns procedimentos terem sido avaliados em nao
conformidade. Consequentemente, o SND 1 apresen-
tou maior conformidade de adequagéo, atingindo um
indice de conformidade de 90% em relagao a legis-
lagdo, enquanto o SND 2 apresentou um indice de
conformidade inferior, sendo de 70% de adequagao.
Salienta-se que alguns fatores podem influenciar os
resultados deste estudo por apresentarem limitagdes,
como o uso de apenas trés critérios do checklist para
a avaliacao das conformidades, bem como a aplicagdo
deste instrumento em apenas um unico momento,
equivalente a cinco dias consecutivos de observagao
em cada SND.

CONCLUSAO

Diante dos resultados encontrados nos dois SNDs
hospitalares avaliados, foi possivel identificar as boas
condi¢des higiénicossanitarias, devido aos locais
atenderem a maioria dos critérios de inspe¢do ava-
liados. Entretanto, ambos os SND néo apresentaram
total adequagdo, sendo que alguns procedimentos dos
critérios de inspecédo foram identificados em néao con-
formidades, as quais devem ser corrigidas para que
ndo comprometam as boas praticas nesses servigos e
possibilitem a oferta de uma alimentagdo segura aos
pacientes e funcionarios dos locais. Ainda, o SND 1
apresentou maior conformidade de adequagao a legis-
lagdo em relagdo ao SND 2.

Nao obstante, por meio da realizagao deste estudo,
evidencia-se a importancia da aplicagdo periddica da
Lista de Verificagdo (checklist) para a identificagdo de
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Nao obstante, por meio da realizagdo deste estudo,
evidencia-se a importancia da aplicagdo periodica da
Lista de Verificagao (checklist) para a identificagdo de
nao conformidades das boas praticas de manipulaciao
de alimentos, a fim de garantir o controle e a correta
execucdo dos processos, possibilitar a elaboragdo de
um plano de trabalho para corrigir as falhas e, con-
sequentemente, adequar os procedimentos conforme
a legislagdo vigente. Para isso, existem ferramentas
que auxiliam no planejamento, comunicagio e exe-
cucio de projetos para corrigir as falhas de forma mais
organizada e eficiente, como a elaboragdo de planos de
acao por meio da ferramenta 5W2H, a fim de produ-
zir alimentos seguros que ndo comprometam as boas
praticas de manipulacao de alimentos nesses servigos
e possibilitem a oferta de uma alimentagao segura aos
pacientes e funcionarios dos locais.
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