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Resumo:

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) € o 6rgdo de uma empresa, que
tem como finalidade o desempenho de fornecer refei¢des e de atividades relacionadas a
alimentacdo e nutricio. O presente trabalho tem como objetivo avaliar as condigdes
fisicas das edifica¢des e instalagdes e dos Equipamentos, Moveis e Utensilios, das areas
de producio, das escolas publicas situada na zona sul da cidade de Natal — RN, fazendo
uso da aplicagdo de check-list segundo Brasil (2002) a fim de verificar as necessidades
observadas tomando como base a importincia da estrutura fisica da area de produg@o.
Os percentuais de Nao Conformidades para Edificacdes e Instalacdes 38%,
Equipamentos, Méveis e Utensilios 28%, em relacdio a nfio se aplica o percentual ficou
em 13% para as Edificagdes e Instalagdes. Podendo assim verificar que ¢ necessario um
investimento em reformas da estrutura fisica para atender a legislagdo.
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Abstract:

The Food and Nutrition Unit i the organ of a company, it has with finality performance
to provide 'meals and activities related feeding and nutrition. The presente Work has as
goal assess conditions of physical buildings and facilities and Equipment, Furniture and
Appliances, production areas, public schools located in the South of Natal — RN,
‘making use of the application checklist second Brasil (2002) in order to verify needs
observed taking based the importance the physical structure the production. The
percentage of Nonconformances to Buildings and Facilities 38%, Equipment , Furniture
and Fixtures 28%, with respect to not applicable the corresponding figure was 13% for
Buildings and Facilities. Can thus verify what is necessary an‘investment in reforms the
physical structure to meet the legislation.

INTRODUCAO

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) tem por finalidade fornecer
refeicdes para as coletividades sadias e enfermas, com alimentacdo equilibrada que
atinja as necessidades nutricionais da populag@o atendida. As refeicoes devem assegurar



a quantidade fornecida ao equih’f)rio nutricional em questdo de adequag¢do dos micro e

macros nutrientes, seguranga alimentar, com um bom nivel de higiene nos padrdes
exigidos pela lei, (MENDONCA, 2010).

Segundo o Resolug¢do CFN n° 380/2005 “Alimentacdo escolar é toda a
alimentac¢do realizada pelo estudante durante o periodo que esta na escola’’. Todos os

dias criangas estdo nas escolas, se submetendo a comer alimentos processados e
produzidos pela propria escola.

A edificacdo e instalagdes que proporciona a infraestrutura de uma UAN devem
ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo onde ndo haja o cruzamento em todas as

etapas de preparo do alimento, e facilitando a limpeza e manuten¢do. Os equipamentos

e utensilios devem ser mantidos em bom estado de conservacdo e funcionamento,
(TANCREDI et al., 2006).

O planejamento fisico de unidades de alimentagdo € fundamental para adequar
as instalagGes aos objetos necessarios. Com o planejamento pode se garantir que as
refeigdes tenham a qualidade desejada, do ponto de vista técnico e higiénico conforme
os padrdes, permitindo melhor utilizagdo dos recursos humanos, através da quantidade
de funcionarios necessarios € divisdo das tarefas a serem realizadas evitando a fadiga e
consequentemente maior racionalizacdo de trabalho, (TEIXEIRA et al., 2007).

De acordo com ABERC (2009), as condi¢cées estruturais abrange o
planejamento, leocaliza¢do, iluminagdo, ventilagdo, temperatura € umidade, a cor, a
sonorizac¢do, o piso, paredes € divisorias, portas e janelas, forros e tetos, instalagdes
hidraulicas da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, e de suma importancia verificar os
equipamentos, moveis € utensilios utilizados na produgdo dos alimentos.

As normas e procedimentos para um determinado padrdo de qualidade de um
servigo € considerado a lista de verificagdo de Boas Praticas para servigos Alimentos,

por meio do controle, e avahadas por intermédio da. inspecdo, conforme RDC 275/2002
da ANVISA. |

E importante um planejameénto fisico adequado, para evitar: Interrupgdo no fluxo
de operagdes; Cruzamento desnecessario de génerds e funcionarios; Ma utilizagéo dos
equipamentos; limitagdo no planej amento dos carddpios por falta de equipamentos
apropriados, equlpamentos ociosos ou mal localizados. O objetivo deste trabalho foi
avaliar as estrutura fisica da area de produgfio das cozinhas escolares, que distribuem
refei¢des para os alunos das escolas publicas da zona sul do municipio de Natal.

‘METODOLOGIA

A pesquisa foi caracterizada como pesquisa Descritiva observacional, pois, segundo
Andrade (2002), a pesquisa procura }observar os fatos, registra-lo, classificar e
interpretar. Assim a estrutura fisica serd avaliada, onde o pesquisador ndo interfere nos
resultados. Foram avaliadas 18 escolas publicas que estavam localizadas na zona sul da
cidade de Natal no estado do Rio Grande do Norte, para selecionar estas escolas que
foram parte do estudo, realizou-se um levantamento junto a Secretaria de educagéo do
municipal de Natal, o levantamento dos dados foi realizado no periodo de dois meses,
entre agosto e setembro de 2014. Foi utilizado como critério de avaliativo a aplicagéo
do check-list baseado no anexo II da resolugdo — RDC n°® 275 de 2002, de forma a
verificar as ndo conformidades, conformidades € o que Nédo se aplica em relagdo aos

itens da RDC, apresentadas pelas escolas. Foram verificadas as condigbes das



&
Edificacdes e Instalagdes que se referem a: drea externa, acesso, area interna, piso, tetos,
paredes e divisorias, portas, janelas entre outras e avaliado também o estado dos
Equipamentos, Moveis e Utensilios, € sua higienizagdo. Os dados obtidos através da
pesquisa foram avaliados estatisticamente em forma de graficos no Microsoft Excel

2007, descrevendo as conformidades encontradas, ndo conformidades € o que nao
aplicacao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme segue no figura 01 em relagdo a edificacdo e instalaghes, as
conformidades teve uma variacdo de 33% a 60%. Ja em relagdo as ndo conformidades,
obteve uma variacio de 29% a 56%, dessas ndo conformidades foi observado em todas
as escolas a falta de 4ngulos abaulados nas paredes, o que dificulta a higienizagédo
correta do ambiente, em relacdo a Portas, janelas, sem proteg@o, ventilagdo, 1luminagéo
inadequadas e layout foram os itens que mais tiveram pontos negativos, como também
lavatérios na area de produgdo, portas com fechamento automatico e instalagdes
sanitarias de uso exclusivo dos manipuladores, constatou-se a falta de produtos
destinados & higiene pessoal no banheiro em varias escolas como papel higiénico,
sabonete liquido inodoro antisséptico, toalhas de papel néo reciclado para as maos. Em

todas as escolas verificou-se a inexisténcia de registro periddico dos procedimentos de
limpeza € manutengao.

Figura 01 — Percentual de Conformidades e Ndo Conformidades, das Edificagdes e
Instalac¢des, segundo a RDC 275/2002
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FONTE: Dados coletados.

Para esses mesmos itens Fonseca et.al(2010) apresentou resultados
insatisfatérios, observando na maioria dos estabelecimento uma média de mais de 50%

de inadequacdo.

No trabalho de (RODRIGUES; MARTINS, 2008) as instalagdes sanitarias
apresentaram alguma ndo conformidade. N&o havia sanitarios independentes, sem papel
toalha e sabonete liquido nem lixeiras com acionamento ndo manual.
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Na mesma figura 01 Obteve o percentual dos itens que Nao se aplica, observou
variacdo de 9% - 18%, onde se enquadraram em todas as escolas os itens de Escadas,

elevadores de servico e monta cargas que ndo se aplicaram.

De acordo com ABERC (2003), o teto e forro devem apresentar-se em bom
estado de conservacdo, isentos de trincas, rachaduras, umidade, bolor ¢ descascamentos,
com acabamento liso, impermeavel, lavavel e em cor clara.

Conforme Brasil (2004), as portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos
batentes. As portas da drea de preparagdo e armazenamento de alimentos devem ser de
fechamento automético e as aberturas externas das areas de armazenamento €
preparacdo devem ser providas de telas milimétricas para impedir o acesso de vetores €
pragas urbanas. As paredes e divisorias também devem ser de cores claras, com

acabamento liso, possuindo caracteristicas durdveis e impermeaveis, resistentes a
limpezas frequentes, livres de fungos e bolores. (ABERC, 2003)

Em relacdo aos Equipamentos, Moveis e Utensilios, observou a variagdo de 57%
- 81% dos itens em Conformidades e em relacdo as em Ndo Conformidades uma
variacdo entre 19% - 43%; Diferentemente dos resultados de Edificag¢des e Instalagoes a
avaliacdo posmva dos equipamentos, moveis e Utensilios o percentual de Conformidade
foi bem superior a 50%. (Figura 02)

O percentual de Ndo conformidades ocorreu pelo fato de nenhuma das escolas
terem refrigeradores. com medidor de temperatura, sem existéncia de planilhas de
registro de temperaturas, registros que equipamentos € maquinas passaram por
manutencdo, ndo eram realizados registro de higienizagéo.

Figura 02 — Percentual de Conformidades e Nao* Conformidades, dos Equipamentos,
Moveis e Utensilios, Segundo a RDC 275/2002

Confornudades
# Nao confornudades
o BNA*

. B el

FONTE: Dados coletados.

Vidal etal (2011) também verificou ndo conformidades nos equipamentos,
atentou-se a auséncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante
periodo adequado e inexisténcia de que comprovem que 0s equipamentos € maquinarios

passam por manutengao preventiva.
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Mezomo (2002), afirma que os equipamentos sdo considerados de suma
importancia, pois influenciam diretamente na produc¢do dos alimentos, sendo este um

fator a ser devidamente planejado na questdo fisico-funcional em uma unidade de
alimentacao.

CONCLUSAO

Conclui-se que as escolas encontram-se com alguns pontos em conformidades
com a legislacdo vigente, porem algumas deficiéncias foram encontradas. A maioria das
escolas apresentou um percentual significativo de ndo conformidades quanto aos
requisitos edifica¢cdes e instalagdes necessarios, visto que em algumas escolas pode
ocorrer 0 comprometimento da qualidade e seguranga das refei¢des. Podendo assim
verificar que € necessario um investimento em reformas da estrutura fisica para atender
a legislacdo, em algumas escolas a necessidade ¢ bem maior, os consumidores correm
riscos de contaminac¢do dos alimentos, assim, com uma boa reforma ou o caso de outras

escolas com algumas mudancgas de melhorias na estrutura fisica, ird conceder aos alunos
uma alimentacdo com garantia de qualidade.
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