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RESUMO

Nos dias atuais cada vez mais tem sido abordada a qualidade dos
alimentos, devido ao grande numero de pessoas que se alimentam fora de casa.
Diante da literatura existem alguns sistemas de qualidade existentes como
APPCC, ISO, BPF, POP, entre outros. Obijetivo: estudo foi elaborado visando
verificar quais os sistemas de qualidade sao citados na literatura e assim verificar
se as Fichas Técnicas de Preparagdo estdo inseridas nesses sistemas.
Metodologia: trata-se de um estudo com pesquisa bibliografica, documental
indireta. Sendo realizada uma ampla pesquisa em base de dados, inclui a
pesquisa bibliografica e a pesquisa documental, que se diferem apenas pelo tipo
de documentacdo consultada. Resultados: Dos 31 artigos analisados, 41,93%
(n=13) citou o APPCC como sistema de qualidade, 19,3% (n=6) citou analises
microbiolégicas,12,90% (n=4) citou boas praticas de Fabricacdo, 6,4% (n=2)
citaram a criagdo de um método de avaliagdo de qualidade, 3,2% (n=1) citou
AQPC, 3,2% (n=1) citou Qualidade de Servigos em UAN (SNC), 3,2% (n=1) citou
Analise nutricional, 3,2% (n=1) citou o método Cook-chill, 3,2% (n=1) citou
temperatura. Tendo em vista de que a FTP é uma ferramenta facilitadora se
agregada aos demais, sendo que ressalta itens importantes como a
padronizacao de receitas, custo-efetividade, valores nutricionais, elaboragao de
rétulos, planejamento de cardapios de acordo a populagao a ser atendida (idoso,
adulto, crianga e gestantes) ja que possui valores de macro nutrientes, teor de
sodio, etc. Conclui-se que a FTP néo foi citada na pesquisa realizada como uma
ferramenta em sistemas de qualidade, apesar de ser de grande valia, caso fosse

utilizada.

Palavras chaves: Sistemas de Qualidade, UAN, Ficha Técnica de Preparacao,

FTP, Instrumento de qualidade.
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SUMMARY

Nowadays, the quality of food has been increasingly addressed, due to the large
number of people who feed themselves outside the home. In the literature, there
are some existing quality systems such as HACCP, ISO, GMP, POP, among
others. Objective: This study was designed to verify which quality systems are
mentioned in the literature and thus verify if the Technical Preparation Sheets are
inserted in these systems. Methodology: this is a study with bibliographic
research, indirect documentary. When an extensive database research is carried
out, it includes the bibliographical research and the documentary research, these
differ only by the type of documentation consulted. Results: Of the 31 articles
analyzed, 41.93% (n=13) cited HACCP as a quality system, 19.3% (n=6) cited
microbiological analyzes, 12.90% (n=4) cited Good practices of Manufacturing,
6.4% (n=2) cited the creation of a quality assessment method, 3.2% (n=1) cited
AQPC, 3.2% (n=1) cited Quality of Services in UAN (SNC), 3.2% (n=1) reported
Nutritional analysis, 3.2% (n=1) reported Cook-chill method, 3.2% (n=1) reported
temperature. In view of the fact that FTP is a facilitating tool if aggregated to the
others, highlighting important items such as standardization of revenues, cost-
effectiveness, nutritional values, labeling, planning of menus according to the
population to be served (elderly, Adult, children and pregnant) since it has values
of macro nutrients, sodium content, etc. It is concluded that FTP is a valuable tool

for UAN's quality systems.

Keywords: Quality Systems, UAN, Technical Data Sheet, FTP, Quality

Instrument.
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1. INTRODUGAO

Segundo dados da Associacdo Brasileira de Refeigdes Coletivas
(ABERC), o setor de alimentacéo coletiva, no ano de 2015, forneceu 11 milhdes
de refei¢gdes/dia, movimentando assim 17,8 bilhdes de reais por ano e ofertando
195 mil empregos. Diante desses dados percebe-se que ha uma expansao do
setor de servicos de alimentacdo e um aumento em busca em servigos de
qualidade nesta area.

A palavra ‘qualidade’ é atribuida a uma conotagao positiva, porém quando
associada a adjetivos como ma ou inferior essa palavra pode assumir um valor
negativo (HARVEY et al., 2004). De acordo com Coletto (2012), quando falamos
em qualidade dos alimentos devem ser abordados dois aspectos: os atributos do
produto que atraem o consumidor, como as caracteristicas sensoriais (qualidade
percebida). E também a auséncia de perigos a saude (qualidade intrinseca).

A qualidade, hoje, diferencia uma empresa de outra, devido ao fato dos
clientes estarem cada vez mais exigentes ao adquirir um produto procurando
sempre relacionar a qualidade final do produto. Assim, as industrias que nao se
preocuparem com a qualidade de seus produtos, irdo ficar fora do mercado
buscado pelos consumidores (FIGUEIREDO; COSTANETO., 2001).

Para a UAN, a qualidade esta ligada aos aspectos intrinsecos do alimento
(qualidade nutricional e sensorial), a seguranca (qualidades higiénico-sanitarias),
ao atendimento (relacao cliente-fornecedor), e ao pregco (AKUTSU et al., 2005).
Em busca de que fosse assegurada a qualidade dos alimentos aos
consumidores foram desenvolvidos alguns sistemas de qualidades em UAN.
Neste sentido, para o atendimento ao processo de sistema qualidade, as
ferramentas disponiveis na literatura sao: as BPF (Boas Praticas de Fabricagéo),
POP (Procedimento Operacional Padrdo), MRA (Avaliacdo de Riscos
Microbiolégicos), ISO (Gerenciamento de Qualidade) e o Sistema APPCC
(Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), (RIBEIRO-FURTINI; ABREU,
2006).

Em relagdo a Ficha Técnica de Preparagéao (FTP), pode ser considerada

como ferramenta de grande valia para os sistemas de qualidade, embora seja

11



PP universidade de Brasilia

Faculdade de Ciéncias da Saude

Curso de Pos-Graduagdo em Gestdo na Producdo de Refei¢des Saudaveis
Nutri¢do
pouco utilizada. Decorrente desta nao utilizagado da FTP o intuito deste trabalho

€ avaliar o uso da FTP como instrumento para sistemas de qualidade em UAN.
2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral
Avaliar o uso da Ficha Técnica de Preparagao (FTP) como instrumento

para os sistemas de qualidade em UAN.

2.2 Objetivos especificos

- Identificar quais sao os sistemas de qualidade citados na literatura;

- Observar quais as ferramentas utilizadas para controle/monitoramento durante
a producéo de refeicoes;

- Verificar a participacao da FTP como ferramenta em sistemas de qualidade de
UAN;

- Avaliar as contribuicdes da FTP para os sistemas de qualidade.

3. REVISAO DE LITERATURA

A producao de refei¢gdes envolve fatores como o numero de operadores,
as técnicas de pré-preparo e infraestrutura, exigindo equipamentos e utensilios
que visam otimizar as operacdes tornando-as mais rapidas e confiaveis do ponto
de vista da conformidade do produto final. No entanto, o produto final continua
sendo um fator fundamental para a qualidade final das refeigdes (MATOS;
PROENCA, 2003).

Segundo Bertolino (2010), “Sistema é um conjunto de elementos
dinamicamente relacionados que interagem entre si para funcionar como um
todo”. Partindo deste principio € notavel o aumento da preocupacao relacionada
a qualidade dos alimentos. De acordo com esse aumento foram sendo criadas
algumas ferramentas de gestao da qualidade onde o interesse maior € oferecer

ao consumidor um produto final seguro a saude.

12
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3.1 Sistemas de Gestao de Qualidade em UAN
3.1.1 APPCC- Analise de perigos e pontos criticos de controle

O sistema APPCC, com sigla em inglés descrita como APPCC (Hazard
Analisys and Critical Control Points), foi criado na década de 1950 na Gra-
Bretanha. Nas décadas seguintes, de 1960 e 1970, foi usado nas plantas de
energia nuclear e adaptado para area de alimentos por Pillsbury Company a
pedido da NASA, para que ndo houvesse nenhum problema com os astronautas
relacionado a Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) (FURTINI; ABREU,
2006).

O APPCC ¢é uma ferramenta com caracteristicas preventivas, baseada na
identificacdo e no controle de perigos de natureza, bioldgica, quimica ou fisica,
relacionados & saude do consumidor. E aplicado em etapas especificas do
processo de preparo dos alimentos, denominadas Pontos Criticos de Controle
(PCC), com o objetivo de evita-los, elimina-los ou reduzi-los a niveis toleraveis
pelo organismo humano (FIB, 2008). Tem como pré-requisito a utilizagcdo de
Boas Praticas de Fabricagao (BPF).

Segundo o “Codex Alimentarius”, o sistema de APPCC consiste em seguir
0s seguintes principios:

* identificar os perigos e analisar os riscos de severidade e probabilidade
de ocorréncia;

« determinar os pontos criticos de controle necessarios para controlar os
perigos identificados;

* especificar os limites criticos para garantir que a operagao esta sob
controle nos pontos criticos de controle (PCC);

« estabelecer e implementar o monitoramento do sistema;

» executar as acdes corretivas quando os limites criticos nao foram
atendidos;

« verificar o sistema; e

* manter registros.

13
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O sistema APPCC é visto como uma forma de prevencgao de perigos e

risco, evitando danos a saude (VALE et al.,, 2011). Tendo em vista que nao
ocorrera a analise somente no produto final. Porém os pontos fracos do APPCC,
€ a necessidade de uma equipe para a sua implementacio, requer tempo e

recursos para implementacédo (SOARES et al., 2016).
3.1.2 Boas Praticas de Fabricagcao (BPF)

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo um conjunto de medidas que
devem ser adotadas pelas industrias de alimentos para garantir a qualidade
sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos
técnicos. A legislagédo sanitaria federal regulamenta essas medidas em carater
geral, aplicavel a todo o tipo de industria de alimentos e especifico, voltadas as
industrias que processam determinadas categorias de alimentos (ANVISA,
2011). O objetivo das Boas Praticas € evitar a ocorréncia de doengas provocadas
pelo consumo de alimentos contaminados (BRASIL, 2010).

A Portaria N°1.428 do Ministério da Saude (MS), Brasil (1993), define
Boas Praticas de Fabricagdo como normas e procedimentos que visam atender
a um determinado padrao de identidade e qualidade de um produto ou servigo e
que consiste na apresentacgao de informagdes referentes aos seguintes aspectos
basicos:

a) Padrao de Identidade e Qualidade PIQ;

b) Condigcbes Ambientais;

c
d

e) Recursos Humanos;

)
) Instalacbes e Saneamento;

) Equipamentos e Utensilios;
)

f) Tecnologia Empregada;

g) Controle de Qualidade;

h) Garantia de Qualidade;

i) Armazenagem;

j) Transporte;

k) Informagdes ao Consumidor;

I) Exposi¢ao / Comercializagao;

14
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m) Desinfec¢do / Desinfestacao.

A ferramenta BPF é uma boa maneira de discriminar todo o
funcionamento de uma UAN e como cada processo realizado deve ser
desenvolvido. Porém nao padroniza o modo de preparo, qualidade nutricional,
custo, métodos de cocgao dos alimentos, lista de compras, rétulos de alimentos
e densidade energética dos alimentos. Esses dados podem ser obtidos pelo uso
da FTP.

3.1.31S0

Em 1946 foi criado a Organizacao Internacional de Normalizagdo, ou
International Organization for Standardization (ISO), com o objetivo de facilitar,
em nivel mundial, a coordenacdo e a unificacdo de normas industriais,
promovendo o desenvolvimento da padronizagcdo e de atividades
correlacionadas. A ISO concilia interesses de produtores, usuarios, governos e
da comunidade cientifica na preparacdo de normas internacionais (MARSHALL
Jr. et al., 2008).

Assim, a ISO 22000 — Food Safety Management é focada principalmente
em ajudar os produtores de alimentos a seguir um sistema de seguranga do
alimento, assegurando um alimento integro a saude do consumidor
mundialmente. O desenvolvimento dessa norma estd baseado na [SO
9001:2000 como estrutura de sustentacdo do sistema. A norma tem uma
concepcao atualizada, integrando o APPCC, com os pré-requisitos
indispensaveis: BPF (Boas Praticas de Fabricagdo) e Procedimentos
Operacionais, de forma a contemplar os conceitos de um sistema de seguranga
do alimento. O complexo ISO 22000 é constituida por trés normas:

* A ISO/TS 22004:2005 - Guia para orientar as organizagdes da cadeia
produtiva de alimentos, na implantacédo da ISO 22000:2005.

* ISO/TS 22003 — Requisitos para organismos que oferecem auditoria e
certificacdo de sistemas de gestdo da seguranca de alimentos. Utilizagao do
APPCC como Ferramenta da Qualidade.

* |ISO 22005 — Rastreabilidade na cadeia de alimentacdo animal e
humana (WURLITZER, 2007)

15
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3.1.4 Procedimento Operacional Padronizado (POP)

Complementando as BPF, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) aprovou os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) -
procedimentos escritos, estabelecendo instrugdes sequenciais de operacdes
rotineiras e especificas na produg¢ao, armazenamento e transporte de alimentos
(BRASIL, 2002).

Segundo o Ministério da Saude (BRASIL, 2002), um POP tem o objetivo
de se padronizar e minimizar a ocorréncia de desvios na execucgao de tarefas
fundamentais, para o funcionamento correto do processo. Ou seja, um POP
coerente garante ao usuario que a qualquer momento que ele se dirija ao
estabelecimento, as agdes tomadas para garantir a qualidade sejam as mesmas,
de um turno para outro, de um dia para outro. Ou seja, aumenta-se a
previsibilidade de seus resultados, minimizando as variagdes causadas por
impericia e adaptacdes aleatorias, independente de falta, auséncia parcial ou

férias de um funcionario.

Segundo a RDC 216/2004, o POP deve conter as instru¢cdes sequenciais
das operacdes e a frequéncia de execucao, especificando o nome, o cargo e ou
a funcéo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e
assinados pelo responsavel do estabelecimento. Os servicos de alimentacéo
devem implementar minimamente o0s Procedimentos Operacionais

Padronizados relacionados aos seguintes itens:

e Pop 1: Higienizagao de instalagbes, equipamentos e méveis
e Pop 2: Controle integrado de pragas e vetores urbanos
e Pop 3: Higienizagao do reservatorio

e Pop 4: Higiene e saude dos trabalhadores
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3.2 Sobre a Ficha Técnica de Preparacao (FTP)

O objetivo de uma Unidade de Alimentacéao e Nutricdo (UAN), é fornecer
refeicdes nutricionalmente equilibradas e com qualidade higiénico sanitarias.
Deve também, satisfazer o cliente com o servigo oferecido, a convivéncia e as
condi¢cbes de higiene das instalagbes e dos manipuladores. Uma UAN deve
sempre buscar melhorias no seu atendimento. Esse objetivo pode ser alcangado
a partir do momento em que se busca um planejamento fidedigno e sempre
ressaltando a real finalidade: uma alimentacao saudavel (AKTUSU et al., 2005).

Partindo deste principio a FTP é uma ferramenta de qualidade facilitadora
de grande valia. Através dela pode-se obter uma padronizagdo dos produtos,
mantendo assim a qualidade e diferenciacdo das preparacdes existentes no
mercado.

A Ficha Técnica de Preparagao (FTP) € “um instrumento gerencial de
apoio operacional, pelo qual se fazem o levantamento dos custos, a ordenacao
do preparo e o calculo do valor nutricional da preparagéo” (AKUTSU et al.,2005).

A padronizagdo visa diferenciar produtos e contribuir para a sua
qualidade; além de beneficiar o trabalho da nutricionista responsavel, facilitando
o treinamento de funcionarios, eliminando a interferéncia por duvidas e
facilitando o planejamento do trabalho diario. Para o funcionario, esta
padronizacao facilita a execucao de tarefas sem a necessidade de ordens
frequentes, além de propiciar mais seguranca no ambiente de trabalho (AKUTSU
et al., 2005). Outro beneficio da padronizagao € uma lista de compras fidedigna,
com itens que realmente serdo necessarios e evitando assim o gasto com
ingredientes desnecessarios e também um maior controle de estoque da UAN.

E imperativo salientar que na FTP é descrito o custo dos ingredientes,
valores nutricionais, sendo assim, considerada uma ferramenta para o
planejamento de cardapios (AKUTSU et al., 2005). Visando o planejamento &
possivel montar um cardapio com equilibrio nutricional onde os macros e
micronutrientes possam ser distribuidos de forma harménica e também podendo
considerar os parametros descritos pelo PAT (Programa de alimentagdo do

Trabalhador). Sendo viavel montar cardapios de acordo com o custo de cada
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preparagao, abrangendo também combinagbes que seriam ideais para a

previsdo do gasto daquele dia.

A FTP possui também a quantidade utilizada de cada ingrediente, o modo
de preparo e o rendimento da preparagcéo (AKUTSU et al., 2005). Sendo assim,
€ viavel para que seja evitado o desperdicio, podendo se basear na quantidade
de porcdes que cada receita tera.

Na atualidade existem varias intolerancias e alergias alimentares. Nesse
contexto, a FTP pode viabilizar que seja realizada uma rotulagem para o produto,
tendo em vista que a mesma possui dados nutricionais, ingredientes e
quantidades, rendimento e modo de preparo. O modo de preparo cita a forma de
higienizar os ingredientes visando uma maior qualidade higiénico-sanitario, a
forma de corte e diluigdo de ingredientes.

Com o tempo de preparo € possivel planejar cardapios com preparagdes
que conseguiram sair dentro do prazo estabelecido.

O gerenciamento de uma UAN é uma fungao complexa. Existem varias
informagdes a serem consideradas para um controle das produg¢des e garantia
da qualidade do servigo. Por isso, a utilizacdo de ferramentas facilitam esse
controle e soma a rotina das UAN. Assim a utilizacdo da FTP visa agrupar as
informacdes relevantes ao funcionamento adequado tendo como consequéncia
a organizagao e a qualidade permanente, facilitando a execugao do trabalho e a
eliminacao de falhas ocasionadas pela particularidade na execug¢ao do trabalho
de cada colaborador (CASTRO et al., 2013).

No ambito da nutricdo, a FTP possui papel fundamental para proporcionar
dados, para equilibrar e balancear as refeicbes de acordo com o publico alvo a
ser atendido (AKUTSU et al., 2005). Assim, populac¢des especificas podem ser
atendidas de acordo com suas necessidades nutricionais, como por exemplo,

criangas, adultos, gestantes e/ou idosos.
4. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo com pesquisa bibliografica, documental indireta.

Sendo realizada uma ampla pesquisa em base de dados, inclui a pesquisa
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bibliografica e a pesquisa documental, que diferem apenas pelo tipo de

documentacédo consultada.

4.1 Estratégia de busca para identificacdo dos estudos

e Pesquisa realizada por meio do PubMed via Mesh, utilizando as seguintes

palavras chaves:

“Food service”, localizando dois bancos de dados e ambos foram
selecionados.

“Quality control”, localizando dois bancos de dados e sendo um

selecionado.

Foram listados 102 artigos sendo que destes, 59 foram selecionados pelo
titulo. Dos 59 selecionados, 45 néo foram localizados para realizacao de leitura.
Restando assim 14 artigos, sendo destes trés artigos em duplicidade, um
editorial, oito n&o relacionados ao tema. Totalizando dois artigos selecionados e

utilizados como base.

e Pesquisa realizada por meio da base de dados EMBASE, pela selecao All

fields utilizando as seguintes palavras chaves:

Quality Control” AND “Catering service” AND “Food”

Foram listados 190 artigos, dos quais 59 foram selecionados pelo titulo.
Dos 59 selecionados, 22 nao foram localizados para leitura. Restando assim 37
artigos, sendo destes trés editoriais, um trecho de livro, 20 ndo relacionados.

Totalizando 13 artigos selecionados e utilizados como base.

e Pesquisa realizada por meio da base de dados Cochrane Library,

utilizando as seguintes palavras chaves:

“Quality” AND “Food” AND “Catering”
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Foram listados sete artigos e nenhum foi selecionado

Pesquisa realizada por meio da base de dados Bireme, utilizando as seguintes

palavras chaves:
“Qualidade” AND “UAN”

Foram listados 36 artigos, dos quais 24 foram selecionados pelo titulo. Dos 24
selecionados, 17 ndo foram localizados para leitura. Restando sete artigos

selecionados e utilizados como base.

Pesquisa realizada por meio da base de dados Scopus, utilizando as seguintes

palavras chaves:
“‘Food” AND “Catering” AND “Quality” AND “ Standard”

Foram listados 272 artigos, dos quais 35 foram selecionados pelo titulo. Dos 35
selecionados, 12 ndo foram localizados para leitura. Restando assim 23 artigos,
sendo destes, um em duplicidade, um trecho de livros, 10 ndo estavam
relacionados ao estudo. Totalizando 11 artigos selecionados e utilizados como

base.
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RESULTADOS

Apo6s a aplicagdo dos critérios de exclusdo, conforme detalhado na
metodologia, 31 artigos foram selecionados para o desenvolvimento deste
estudo. Os resultados gerais desta busca estdo resumidos na tabela abaixo. Dos
31 artigos analisados, 41,93% (n=13) citou o APPCC como sistema de
qualidade, 19,3% (n=6) citou analises microbiolédgicas,12,90% (n=4) citou boas
praticas de fabricagao, 6,4% (n=2) citaram a criagdo de um método de avaliagado
de qualidade, 3,2% (n=1) citou AQPC, 3,2% (n=1) citou Qualidade de Servigos
em UAN (SNC), 3,2% (n=1) citou Analise nutricional, 3,2% (n=1) citou o método

Cook-chill, 3,2% (n=1) citou temperatura.
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- ~ . " BASE DE
AUTOR ANO TITULO PRINCIPAL ASSUNTO POPULACAO METODOS RESULTADOS LIMITACOES TENDENCIAS DADOS
Entre o total de amostras, 328 (92%) foram dos
Foram utilizado um total de 356 amostras N ( ) L.
. . estabelecimentos como restaurantes, hotéis ou
levemente cozidas. Os alimentos foram L
. casas publicas, 24 (7%) eram de
selecionados por agentes de amostragem. As . .
A N o N . estabelecimentos de varejo e quatro (1%) eram
amostras incluiram principalmente ingredientes a .
. N . L N . de produtores. Sobre a qualidade - .
An assessment of the microbiological base de produtos animais e diferentes métodos de | L Uma revisdo de receitas paraa
. . . microbiolégica, 44 (12%) das amostras foram de N N n
quality of lightly cooked food . cozimento. Todas as amostras foram coletados N N L . L. fabricagdo de paté procedimentos
i h N . Andlise ) L qualidade microbioldgica insatisfatoria, 63 (18%) . . . L
JORGENSEN et al 2017  |(including sous-vide) at the point of . L UAN independentemente de qualquer incidente A . NAO CITADO identificados provaveis para SCOPUS
R microbioldgica . L . foram borderline e 249 (70%) foram classificados L K
consumption in conhecido de doengas transmitidas por alimentos. . . S . . eliminar, ou pelo menos reduzir, a
. como qualidade microbioldgica satisfatéria.
England As amostras foram selecionados e transportados . . L presenca de Campylobacter
I, ~ . " . Amostras de qualidade microbioldgica
para andlise. Informagdes sobre instalagdes e tipo |, N L.
. - insatisfatoria eram para aqueles preparados
de amostra foram também coletado pelo oficial de R .
~ L usando apenas sous-vide (29%), seguido de
amostragem usando um padrdo questiondrio de . o N
. banho-maria (27%) e frigideira instantanea
estudo dedicado
(15%).
As inspecGes revelaram erros em relagdo a:
Durante o periodo de 2006-2012, foram realizadas L pes ~ ¢
N N . N . higiene de m3os e corpo; armazenamento de
inspegdes (1inspegao por estabelecimento). Um ; « . «
A alimentos e preparagdo de alimentos; Separagdo
total De 1765 amostras de alimentos foram N .
. . . . L dos alimentos quentes e frios; congelando;
Food hygiene assessment in caterin; Andlise reunidas e examinadas Qualidade microbioldgica. A manipulagdo de alimentos; higiene da cozinha,
i i i i ipu i ; higi zinha; ~ ~
KADMIRI et al 2016 Y8 ; 8 Analise pré-selecio de estabelecimentos de restauragio pulag ntos; higie NAO CITADO NAO CITADO SCOPUS
establishments in Hay Microbioldgia L . . . embalagem e evacuagdo de residuos. Alguns
Iniciado pelo mais freqiientado a menos visitado . n
. . . . ) produtos foram mais contaminados em
pela populagdo. Todos As inspegdes sdo planejadas N
comparagdo com outros produtos.
como parte de um cronograma anual, . . R
N . . R Especificamente produtos que ndo sdo cozidos
Aproximadamente 8 inspe¢Bes por més. . L
ou produtos susceptiveis a contaminagdo.
Os carddpios foramanalisados segundo o método . - . -
. A partir da aplicagdo do método AQPC na UAN Sugere-se que estudos utilizando o
IAQPC proposto por Veiros & Proenga (2003). Os N N I
) . . o em questdo, observou-se como aspectos método AQPC e classificagdo dos
itens analisados pelo método foram classificados . L . s .
- - ~ . positivos do cardapio os itens oferta de seus critérios sejam
Avaliagdo qualitativa das preparagdes conforme a metodologia proposta por Prado et al. . .
do cardapio de uma Unidade de (2013), de acordo com aspectos positivos e folhosos, presenca de carne gordurosa, oferta constantemente realizados a fim
OLIVEIRA et al 2016 P AQPC UAN ! P P de frituras e doces e frituras NAO CITADO de reforgar o equilibrio nutricional | BIREME

Alimentagdo e Nutri¢do industrial de
Vitdria da Conquista-BA.

negativos de um cardapio. Observaram-se também
os critérios estabelecidos no contrato no que tange
a produgdo das refeigdes. Realizaram-se as
descrigbes das frequéncias absolutas e relativas dos
dados obtidos e estes foram dispostos em tabelas.

concomitantemente. Ao passo que os critérios
oferta de frutas, preparagdes ricas em enxofre e
com cores iguais, foram classificados como
aspectos negativos do cardapio.

dos carddpios, contribuindo para a
atuagdo do nutricionista na
elaboragdo dos mesmos e que
permanegam, além de
balanceados, sensorialmente mais
aceitdveis.
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" " . ~ N BASE DE
AUTOR ANO TITULO PRINCIPALASSUNTO|  POPULACAO METODOS RESULTADOS LIMITACOES TENDENCIAS DADOS
Pesquisa com abordagem qualiquantitativa, com X
q L gem quallq K Trabalhou-se com uma amostra de 12 marmitas,
caracteristica de estudo de caso, realizada em uma X N )
5 . . totalizando 21 preparagdes, das quais 12 eram
. . UAN hospitalar terceirizada que oferece refeigdes - K .
Andlise do processo de distribuigdo . N preparagdes quentes e nove eram frias. A partir
) ) ) aos pacientes. A obtengdo da temperatura das . .
das dietas livres servidas aos ) . dos resultados obtidos sobre o bindmio - -
RIBEIRO e BONI 2016 : . TEMPERATURA  |[UAN (HOSPITALAR)|dietas, bem como do tempo, ocorreu em trés o NAO CITADO NAO CITADO BIREME
pacientes de uma Unidade de . . tempo/temperatura, verificou-se que as
R . . K momentos: Buffet, porcionamento e distribuigdo e N X
Alimentagdo e Nutrigdo hospitalar. ' . L . condigdes térmicas das preparagdes servidas aos
final das marmitas. Primeiramente, aferiu-se a X )
. L, pacientes estavam inadequadas desde o Buffet
temperatura da dgua no balcdo térmico e, em ..
i . até a distribuigdo final.
seguida, das preparagdes na cuba do Buffet.
Os resultados referentes a UAN apresentaram
Estudo transversal realizado em uma UAN. Foram  [média de 86,58% (35,5 itens) de conformidades
realizadas a verificagdo dos procedimentos e e 13,42% (5,5 itens) de ndo conformidades. Para
. - préticas adotadas no estabelecimento, assim como [0 aspecto manipulagdo, que inclui
Av aliagdo da eficicia dos . . . . . N 5
rocedimentos de boas praticas a colheita de amostras de agua e alimentos, pelos  [procedimentos de BP diretos a produgdo de
CORDEIRO et al 2016 ipm Iantados em uma un:)dade de BPF UAN técnicos da empresa. O preenchimento da listade |alimentos, houve 100% de conformidade na NAO CITADO NAO CITADO BIREME
,p . . verificagdo ocorreu in loco, por meio da observagdo |maioria dos momentos avaliados, com excegdo
alimentagdo e nutrigdo X - K . e . )
direta do funcionamento, instalagdes fisicas, dos meses de set/2012 e maio/2013, em que foi
atividade de funciondrios, andlise documentale  [observado procedimento de descongelamento
laudos. O checklist continha 42 itens. de alimentos, sem o acompanhamento de
temperatura.
As medidas preventivas sdo eficazes paraa
eliminagdo ou redugdo de perigos para um nivel 0 HACCP tem que ser feito por uma
aceitavel. O plano HACCP deve ser revisado equipe multidisciplinar com
quando ocorrer qualquer modificagdo na competéncias em diferentes areas.
HACCP: Hazard Analysis and . - produgdo ou nos equipamentos. A revisdo Quando todos esses conhecimentos i
FRAQUEZA et al W5 | ontrol Points HACCP e BPF INDUSTRIA REVISAO DE LITERATURA contribuird para uma melhoria continua do ndo estdo disponiveis, como em NAO CITADO EMB