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RESUMO

As Unidades de Alimentacao e Nutricao hospitalares (UAN) fornecem alimentacao para
pacientes objetivando a garantia de um aporte proteico-caldrico, além de um alimento
seguro, a fim de contribuir no tratamento e recuperacao da saude desses individuos.
Para garantir uma nutricdo e alimentagao adequada é imprescindivel o controle da
qualidade dos alimentos dentro dos padrdes higiénicos sanitarios recomendados pelas
legislacbes vigentes, garantindo um alimento seguro aos pacientes e evitando a
ocorréncia de doencas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA). As DTHA sdo um
grave problema de salude publica, sobretudo em UAN, onde os alimentos estao mais
vulneraveis a contaminacdo pelo excesso de manipulacdo. Deve-se ressaltar, que as
boas praticas higiénico-sanitarias sao indispensaveis ndo sé no preparo, mas também
no recebimento de géneros alimenticio. Com o objetivo de realizar um diagndstico do
recebimento de géneros alimenticios da UAN de um hospital universitario no estado
do Rio de Janeiro, durante 10 dias nao consecutivos foram avaliadas as condigdes
higiénico-sanitarias dos veiculos, uniformes dos entregadores, integridade das
embalagens, além de validades e temperaturas da matéria-prima. Este estudo concluiu
que 13,3% dos recebimentos estavam em desacordo com a legislagao vigente,
demonstrando que as fiscalizacbes precisam ser mais rigorosas principalmente em
relacao aos veiculos de transporte de matérias-primas.

Palavras-chaves: Recebimento de matéria-prima; Unidade de Alimentacdo e

Nutricdo; Controle de temperatura; Normas de recebimento de géneros alimenticios,
Manipulacao de alimentos.
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Cerca de 21 milhdes de refeicdes por dia foram fornecidas por Unidades de
Alimentac&o e Nutricdo (UAN) no Brasil em 2019 (ABERC, 2019). E digno de nota, que
as inumeras etapas em que os alimentos sdo submetidos para o preparo das refeicoes
e o controle da qualidade ¢ um dos percalgos para a prevencdao das Doencas de
Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) (Silva et al., 2017).

As DTHA podem ser causadas por: bactérias, virus, parasitas, toxinas, produtos
quimicos e metais pesados. Porém, o quadro clinico depende do agente etioldgico
envolvido e varia desde leve desconforto intestinal até quadros extremamente sérios,
podendo levar a desidratacdo grave, diarreia sanguinolenta e insuficiéncia renal aguda
e morte (Da Encarnacao et al., 2021).

O recebimento das mercadorias é um dos pontos em que o gestor de uma UAN
deve ter cuidados redobrados pois envolve fatores externos, como o produtor, o
fabricante e o distribuidor. E quanto maior a manipulagdo da matéria prima, ou
alimento, maiores os fatores de riscos para contaminagao (Brasil, 2020).

Um item importante no recebimento de mercadorias é a avaliacao do veiculo da
entrega. Este deve ser exclusivo para transporte de alimentos, além de estar em
condicOes higiénico-sanitarias adequadas de forma a ndao comprometer a qualidade e
seguranga dos alimentos (MAPA, 2020). O recebimento das mercadorias deve
acontecer em local limpo e protegido, de forma agil, obedecendo a ordem de
prioridade estabelecida na Portaria IVISA-RIO n© 2-N DE 11/11/2020, que determina
primeiro o recebimento dos pereciveis resfriados, seguidos dos pereciveis congelados,
posteriormente os pereciveis em temperatura ambiente e por Ultimo os ndo pereciveis

(Rio de Janeiro, 2020).
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facilite a descarga das mercadorias e proxima a area de armazenamento, de forma a
facilitar o deslocamento para o estoque. Alguns dos parametros de controle de
qualidade na recepcao de mercadorias sao a verificacao das temperaturas e das
caracteristicas sensoriais, rotulagem, condicdes de higiene dos veiculos de entrega, do
entregador, integridade da embalagem primaria e validade (Brasil, 2004).
Considerando que a etapa de recebimento de géneros alimenticios pode
diminuir a qualidade higiénico-sanitaria dos mesmos, e com isso ser um motivo de
disseminacao de DTHA, o presente estudo objetivou verificar o recebimento de
matérias-primas para producao de refeicoes de uma UAN seguindo os padroes
vigentes da Portaria IVISA-RIO n° 2-n/2020 (Rio de Janeiro, 2020) e Resolucao RDC

n° 216 (Brasil, 2004).

2. Materiais e Método

Este trabalho foi realizado em um hospital universitario no estado do Rio de
Janeiro onde sd@o produzidas cerca de 2.100 refeicdes/dia. O quadro de funcionarios
responsaveis pelo recebimento € composto por 1 estoquista e 1 nutricionista de
planejamento que trabalham de segunda a sexta das 7hs as 16:48hs, e mais 8
funcionarios, sendo 6 auxiliares de estoque e 2 técnicos de nutricdo, que trabalham
12hs em dias alternados (3 auxiliares e 1 técnico no plantdo A e 3 auxiliares e 1 técnico
no plantdo B). Além do recebimento das mercadorias, eles também s3o responsaveis
pelo armazenamento, controle de estoque e dispensacao das matérias-primas para a
area de producdo de alimentos.

As verificagoes e registros das entregas foram realizadas pelos autores do
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consecutivos do més de Janeiro do ano de 2023, onde foram observadas se todas as
normas recomendadas pela Portaria da IVISA-RIO n° 2-n/2020 (Rio de Janeiro 2020)
e RDC 216/2004 (Brasil, 2004) estavam sendo seguidas, tanto pelos entregadores,
quanto pelos colaboradores da UAN. Na Unidade as entregas sao feitas de segunda a
sexta-feira, em horario comercial.

A verificagdo das temperaturas dos veiculos e dos géneros alimenticios
refrigerados e congelados foi feita com o auxilio de um termémetro a laser, registradas
em planilhas especificas e comparadas com as temperaturas determinadas pelas
legislacbes IVISA-RIO n° 2-n/2020 (Rio de Janeiro 2020) e RDC 216/2004 (Brasil,
2004).

Ja as outras analises, como verificacdo de documentacao, validade, condicdes
de higiene dos veiculos, uniformes dos entregadores, prioridades de recebimento,

ocorreram de forma observacional.

3. Resultados e Discussao

Neste periodo aconteceram 30 entregas diferentes, e todos foram
acompanhadas pela nutricionista responsavel pelo planejamento da UAN e por uma
das autoras do presente trabalho.

Conforme registros fotograficos (figura 1) pode-se observar que os requisitos
da RDC 216 (Brasil, 2004 puderam ser verificados na entrega das matérias-primas,
sendo estes Documentagdes (a), condicdes higi€nico-sanitarias dos veiculos de
transporte e entregadores (b), e temperaturas dos veiculos (c).

Estando estes itens de acordo com a legislagao vigente, as mercadorias foram
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descarregadas. Na sequéncia foram verificadas as condicbes das embalagens, a
temperatura dos géneros refrigerados e congelados (d) e a validade (e). Apds essa
conferéncia os géneros foram recebidos e retirados da embalagem secundaria (f) para

serem encaminhados para o armazenamento adequado.

Figura 1. Registros dos recebimentos de géneros alimenticios.
Fonte: As autoras, 2022.

Todas as informacoes foram registradas na planilha de controle de recebimento
de géneros (figura 2) que foi elaborada pela nutricionista do controle de qualidade, e
€ preenchida pela técnica de nutricao do dia, e na sua auséncia, pela nutricionista de

planejamento.

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol.4 — N.2



4

(s ge-

: R INSTITUTRO FEDEERAL DE
@ FDUCAC CIENCIA ETECNOLOGIA
RIO DE JAN 0
ALIMENTOS B ==
< RECEBIMENTO DE PERECIVEIS DATA: &L
it . RELEDIVIE 2Ll AP
| | =
Tipo de carne: {x) Peso (Kg)| T(C) Fornecedor Lote | SIF \Data de Vahdade\ bt
Patinho X LAy [-O 4 C ‘y:’ {2z _91 243 | - |
Coxiio Mole ¥ |65 FO.g< | [glag2 [ 243 !Ho_‘__,_ 2
Lagarto X ltgaen |-0.94% [2eiz2 | 24us  |Z5/plle3 : 26/ 41
Alcatra
Filé de Coxa de Frango X | 2524c|-0 d'c [IFfgiL [ S0z I8lieles  [A8{{ol2e.
Filé de Peito de Frango X 230l e LA Z65 Y 2lcqla | Lgloate
Linguiga Calab X | 1S¥abQ e 11y 1Y 3> _su-uik_l-_m&la
|Linguica Toscana o - —— T
ex«..cm“;a X [2o*q[-0.3% i yee | el a a2 I ;‘J——ﬁ'i"_j
Filé de Peixe | {20)kg|-Q.- 1 ¢ 3GA55964] 10 M | (ol ey |If © /_/_z_«g‘
Outro Qs c i Lo~ % | 2wt d% | 7 023 3518  lzllalles 2L
[6A0D BovimD X [T(ehn]C.3% : 2606 1| 1254 |2L(06!LS 1‘74”(6' =
» 1 | =
[ | |
CONTROLE DE CONFORMIDADE —
e Veicolo balag | Devolugdo / Produto
L - = & | NC o NC =
Uniforme 5 NC C
Higiene o NC Licenciamento 2| NC o< N
=4 C NC Dedetizacao £ | NC ¢ NCS
c NC igicne/ conservagdo | .| NC c W
C NC c | ncC C NC -
c NC c | NC C NC
Jbservagdo:

Figura 2. Planilha de Controle de Recebimento
Fonte: As autoras, 2023.

Conforme a RDC 216 (Brasil, 2004), as temperaturas consideradas adequadas
no recebimento dos géneros sao: -12 °C para alimentos congelados; 4 °C a 7°C para
carnes refrigerados; 2 °C a 3 °C para pescados e de 4 °C a 10 °C para os demais
refrigerados.

Das 30 entregas que foram analisadas, 13,3% estavam com alguma nao
conformidades e os produtos foram devolvidos ao fornecedor.

As inconformidades observadas foram feitas no recebimento de garrafas de
agua, de leite UHT, de carne vermelha e de frango congelado (figura 3).

O caminhdo de recebimento de dgua estava muito sujo e com pallets de madeira
(figura 3a). Ja o do nhoque estava sem o certificado de dedetizacdo e extremamente
sujo (figura 3b). Durante o recebimento do leite UHT, foi observado que o
empilhamento do fornecedor estava superior ao limite maximo recomendado pelo

fabricante, e a manipulagao das embalagens de forma descuidada pelo entregador
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danificaram ainda mais as embalagens (figura 3c). Em uma das entregas de carne

vermelha refrigerada, foram constatadas algumas nao conformidades sendo elas:
temperaturas superiores a 12,9° C, presenca de pallets de madeira no bau do veiculo
de transporte e higiene do mesmo nao satisfatoria (figura 3d). A entregas de frango
congelado também foi reprovada pois a temperatura estava muito acima do
recomendado, apresentando processo de descongelamento, e com as embalagens

com goticulas de agua (figura 3e).
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Figura 3. Nao conformidades no recebimento de mercadorias
Fonte: As autoras, 2023
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aos consumidores, pode comprometer toda a etapa na producao de refeigoes,
acarretando risco a saude do consumidor.

Ao controlar a temperatura na conservagao dos alimentos, diminui-se o risco de
crescimento de microrganismos que possam vir a deteriora-los, fazendo com que haja
perda da qualidade e riscos a saude do consumidor devido a intoxicacOes e infeccOes
alimentares. Em vista disso, o cumprimento desse critério é de grande importancia no
controle higiénico sanitario dos alimentos com finalidade de prevenir, reduzir e eliminar
os riscos de ocorréncia de perigos de origem microbiana de produtos e matéria-prima

(Medeiros & Sampaio,2019).

4. Conclusao

A seguranca dos alimentos é um desafio a salde publica e a rotina dos servicos
de alimentacao e nutricao. Em um ambiente hospitalar, a oferta de alimentos isentos
de contaminantes se torna ainda mais importante. Neste sentido, um dos principais
fatores relacionados ao controle da ocorréncia de doencas de veiculagcdo hidrica e
alimentar é o controle das condicdes de recebimento da matéria prima.

Este estudo atendeu ao objetivo de analisar o recebimento dos géneros
alimenticios de uma UAN, destacando a importancia do monitoramento desde o
recebimento, focado na identificagao dos riscos e correcao dos mesmos, adotando
medidas corretivas para assegurar a seguranca dos alimentos. Os resultados
demonstraram que a Unidade segue todos os padroes recomendados para o
recebimento de ingredientes e matérias-primas para producado de refeicoes conforme

determina a RDC 216/2004 (Brasil, 2004) e a Portaria IVISA-RIO n° 2-n/2020 (Rio de
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Contudo, 13,3% das entregas foram devolvidas por estarem com pelo menos
uma nao conformidade, com destaque para a falta de higiene e de acondicionamento
em temperaturas adequadas para o fornecimento de matérias primas com seguranga
sanitaria, demonstrando que ainda ha falta de conscientizacdo e treinamento de
distribuidores de alimentos, assim como de seus entregadores. Foi constatado que a
maioria dos veiculos de transportes utilizados nas entregas de alimentos eram
terceirizados e que os funcionarios ndo tinham conhecimento das normas previstas em
legislacao. Sugere-se uma maior fiscalizacdo pelos érgaos de vigilancia competentes,
assim como o fornecimento de treinamentos para a capacitagdo dos funcionarios que
realizam entregas.

Para o gestor de um servico de servigo de alimentacao hospitalar, onde o maior
compromisso € restabelecer a saude dos pacientes/clientes, o conhecimento prévio
das instalagdes dos seus distribuidores, a fim de selecionar os que atendem aos
requisitos necessarios € uma forma de atenuar a presenca de nao conformidades no

recebimento.
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