A APLICACAO DO RISK RANGER NA AVALIACAO DE RISCO DA ALIMENTACAO SERVIDA EM
CRECHES MUNICIPAIS DO RIO DE JANEIRO.
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Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro
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Objetivos

A boa alimentag&o constitui requisito basico para a promocao e a protecdo da salde do ser humano. As instituicdes de educacéo
infantil, incluindo as creches, assumiram um papel fundamental nas condicbes de vida e salde das criancas. Porém, a
institucionalizacdo desse segmento pode ser a fonte de grandes surtos de Doencgas Transmitidas por Alimentos. Considerando que
as criancas fazem parte de uma populagdo mais susceptivel, percebe-se a importancia de respostas rapidas a fim de combater
esses tipos de doencas. A Analise de Risco permite detectar com maior exatiddo onde é necessario agir, sendo dividida em:
Avaliacdo de Risco, Gestdo de Risco e Comunicacdo de Risco. A Avaliagdo de Risco pode ser realizada com o auxilio de uma
ferramenta chamada Risk Ranger. Esse programa permite a classificagdo do risco convertendo informagfes qualitativas dentro de
valores numéricos e os combinando com informag¢8es quantitativas em séries matematicas. Dessa forma, o presente trabalho teve
como objetivo realizar a Avaliacdo de Risco da alimentac@o servida em creches municipais do RJ, aplicando o software Risk
Ranger.

Métodos

Foram respondidos onze itens agrupados em trés blocos: susceptibilidade e severidade, probabilidade de exposicdo, probabilidade
de contaminacdo com a dose infecciosa. Foi fornecido o Risco Estimado e a Classificacdo do Risco. Essa ferramenta foi utilizada
ao término do estudo para ratificar os resultados obtidos com a Avaliacdo de Risco, aonde foi determinado que as frutas sao
ingeridas diariamente, e uma vez que sdo mal higienizadas podem representar um risco para as criangas.

Resultados

Dessa forma foi definido que existe a possibilidade da bactéria Salmonella provocar doenca nesse segmento da populagdo. Ao
final, o Risk Ranger forneceu a Classificacdo do Risco dentro da uma escala logaritmica de 0 a 100, onde o resultado obtido para
todas as creches foi 80.

Concluséo

Com a Avaliacéo de Risco, foi possivel conhecer profundamente o risco inerente a ingestdo de Salmonella em frutas, uma vez que
esse alimento foi considerado de risco, pois € manipulado e consumido cru, sendo oferecido em diversas refei¢cdes para criancas
nas creches. A presenca desse perigo foi corroborada com a aplicagcdo do instrumento Risk Ranger, que € um instrumento de
grande valia, que pode ser utilizado por érgdos competentes para calcular a estimativa e o ranking do risco do consumo de
qualquer tipo de alimento por qualquer populagdo. Palavras-chave: creches, criancas, Avaliagdo de Risco, Risk Ranger.
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A IMPORTANCIA DO INCENTIVO AS PRATICAS ALIMENTARES SAUDAVEIS EM SALA DE AULA
NA FORMACAO DO PRE ESCOLAR: A VISAO DO DOCENTE.
Dos Santos, EEP; Queiroz, VM
L UFs - Universidade Federal De Sergipe, Campus Professor Antdnio Garcia Filho
ellemnutri.pinheiro@hotmail.com

Objetivos

Avaliar a importancia da capacitacdo de professores como um auxilio na promog¢éo de educacgéo alimentar e nutricional aplicada em
sala de aula para uma melhor formacao de habitos alimentares saudaveis de pré-escolares.

Métodos

As atividades de educagédo alimentar e nutricional foram aplicadas a 6 professoras de uma escola publica de educacao infantil no
municipio de Santa Luzia do Itanhi/SE, que autorizou a realizagdo da pesquisa. As professoras consentiram sua participagéo,
mediante assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. As atividades de capacitacao foram realizadas em dois dias.
No primeiro, foi realizada uma exposicao de imagens do convivio entre alunos e professores e uma roda de esclarecimento sobre a
importancia do incentivo a alimentacao saudéavel na fase pré-escolar, sendo ressaltada a importancia do professor nesta formagéo.
Posteriormente, foram aplicadas pela autora atividades de educacdo alimentar e nutricional. A primeira denominada "A caixa
magica e seus sentidos", em que através do tato a crianca adivinha qual é a fruta ou o vegetal, pelas caracteristicas fisicas e
sensoriais do alimento. Apdés conhecerem o0 manejo da atividade, as professoras confeccionaram as suas caixas magicas. Na
segunda atividade, as docentes foram apresentadas ao "Novo Conto Do Incrivel Hulk", nesta elas contariam para os alunos a
estoria utilizando ilustracdes impressas, por fim a professora deveria oferecer o suco do poderoso Incrivel Hulk, incentivando seus
alunos a consumirem sucos nutritivos e saudaveis. No segundo dia de capacitacao, foi apresentado as educadoras o “alfabeto dos
alimentos”, este tem o intuito de trabalhar a alfabetizacdo dos pré-escolares utilizando a associagdo das letras ao alimento
saudavel, as docentes aprenderam como confeccionar o alfabeto de maneira educativa e simples. Também foi disponibilizado um
video com a "Turma da Ménica" abordando a alimentacdo saudavel. As atividades foram encerradas com a apresentagdo do
"Churrasco Nutri", um espetinho de frutas com o intuito de incentivar o seu consumo, para essa atividade as professoras foram
orientadas a solicitar uma fruta de cada aluno, para o preparo do espetinho. Por fim, foi solicitado que cada professora aplicasse
uma atividade aos seus alunos e depois foi solicitado que as participantes respondessem a um questionario para avaliar a visdo
delas sobre a importancia da inclusdo de atividades de Educac¢do Nutricional para a melhoria das praticas alimentares dos
pré-escolares, a viabilidade da aplicagdo das atividades nas disciplinas, e as principais dificuldades encontradas no
desenvolvimento das atividades.

Resultados

Todas as docentes participaram com entusiasmo de todas as atividades apresentadas e as consideraram viaveis e importantes
para a melhoria dos habitos alimentares saudaveis dos alunos. Dentre as principais dificuldades envolvidas com a sua aplicagéo, a
mais citada foi a agitacdo das criangas durante a atividade. As docentes consideraram a capacitagdo um importante apoio no
desenvolvimento das atividades.

Concluséo
A estratégia de promocao de educacéo alimentar e nutricional no ambiente escolar pelos educadores é importante para a formacao

de héabitos alimentares saudaveis em pré-escolares, pois essa fase corresponde ao periodo de formacao dos héabitos alimentares e
a escola, o local onde as criangas passam boa parte do tempo. Para tal, € importante a realizacdo de treinamento organizado por



profissionais capacitados.
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A IMPORTANCIA DO SISTEMA DE PVPS PARA O CONTROLE DE VALIDADE E REDUCAO DO
DESPERDICIO EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO DE FORTALEZA, CEARA.
Sampaio, RMM; Carvalho, RF; Moreira, MR; Marques, CM; Zanella, CP
L UNIFORJFIC - Universidade de Fortaleza/ Faculdade Integrada do Ceara
camila.mouralO@hotmail.com
Objetivos

Avaliar as perdas ocorridas por conta da falta de aplicagdo do procedimento PVPS, em uma unidade de alimentacéo na cidade de
Fortaleza-Cear4, verificando o desperdicio que haveria sido evitado caso o procedimento tivesse sido devidamente aplicado.

Métodos

O estudo foi desenvolvido em uma UAN, cujo servigo séo dos tipos self-service, sushi, padaria e loja. Durante o més de setembro
foi realizado em uma semana uma blitz no estoque e na loja, verificando se havia produtos vencidos. Os produtos préximos do
vencimento foram encaminhados aos encarregados de cada setor para que pudessem ser utilizados na producdo ou em
promogdes. Os produtos encontrados fora do prazo de validade foram retirados das prateleiras e encaminhados para o descarte,
sendo todos registrados e quantificados financeiramente.

Resultados

Apoés a realizacdo de blitz nos setores encontramos produtos de diferentes grupos vencidos. Dentre eles destacamos as bebidas
(alcodlicas, sucos e agua), os laticinios (queijos, requeijdo, iogurtes), cereais (torradas, milho para canjica, biscoitos, macarrao
yakissoba), enlatados (patés) e congelados (camardo). Em uma semana de blitz foram encontrados 200 itens vencidos que em
valores corresponderam a R$ 2.595,51.

Concluséo

Os resultados observados na pesquisa mostraram a importancia da aplicagdo do sistema PVPS na reducdo de custos e
desperdicio para a unidade de alimentagdo, comprovando a necessidade de repetir e sempre cobrar aos funcionarios sobre a
aplicacéo do sistema PVPS.
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A PERCEPCAO DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS SOBRE A HIGIENE NO LOCAL DE
TRABALHO E O PERFIL MICROBIOLOGICO DO SERVICO DE ALIMENTACAO
Medeiros, MGGA.; Carvalho, LR.; Franco, RM.

1 UFF - Universidade Federal Fluminense, 2 UFF - Universidade Federal Fluminense
mgracamedeiros@gmail.com

Objetivos

Objetivou-se neste trabalho analisar a percepcao dos manipuladores de alimentos em relacéo as praticas de higiene no local de
trabalho e correlacionar com os resultados das andlises bacterioldgicas e das observacdes sistematizadas.



Métodos

A metodologia adotada foi aplicada, exploratéria e descritiva (Gil, 2011). A pesquisa foi realizada de abril de 2012 a janeiro de
2013, em um Restaurante Universitario (RU, localizado no Estado do Rio de Janeiro. A percepcéo da higiene foi realizada através
de questionarios de autorresposta com perguntas objetivas sobre higiene pessoal, ambiental e na manipulacdo de alimentos,
conforme escala de “Lickert” (Lakatos e Markoni, 2011). Os participantes, manipuladores de alimentos, assinaram o termo de
consentimento livre e esclarecido (CAAE 0417.0.258.000-11). Na pesquisa observacional utilizou-se o método de observacao
sistematica. Na pesquisa bacteriolégica, dividida em duas etapas, buscou-se identificar a presenca de Coliformes a 45°C/g
(Kornacki et al., 2001), Clostridium Sulfito Redutor (Brasil, 2003), Staphylococcus coagulase positiva (Lancette; Bennett, 2001) e
Contagem de BHAM (Brasil, 2003), nas mdos (06 amostras), nos Equipamentos de Prote¢do Individual (EPI) (amostras: luva de
borracha 04, luva de malha de aco 02, luva de silicone 02, avental 06, mascara descartavel 02) e utensilios (amostras: placa de
altleno 02, cuba de ac¢o inoxidavel 02, tampa de aco inoxidavel para cuba 02, espatula de aco inoxidavel). As andlises foram
realizadas no Laboratdrio de Controle Microbiol6gico de Produtos de Origem Animal da Faculdade de Medicina Veterinéria, da
Universidade Federal Fluminense. A segunda etapa da pesquisa ocorreu apds a apresentacdo dos resultados da primeira etapa,
para os Nutricionistas e manipuladores de alimentos do RU, que teve por objetivo analisar e propor mudangas para as falhas
observadas.

Resultados

Os resultados da percepcdo dos manipuladores sobre a higiene pessoal, a higiene ambiental e a higiene na manipulacdo dos
alimentos, apresentou valores médios de 89,16; 96,93 e 81,33, respectivamente. Esses resultados mostram um entendimento, por
parte dos manipuladores, sobre procedimentos e comportamentos relativos a higiene pessoal, ambiental e na manipulacdo dos
alimentos coerentes com as Boas Préaticas de Fabricagdo. Entretanto, os percentuais médios, nas duas etapas da pesquisa
bacteriolégica foram: para mdos e EPI obteve-se 61,36% de resultados positivos para as bactérias pesquisadas; quanto aos
utensilios, 25% apresentaram resultados positivos para as bactérias pesquisadas. Esses resultados sdo caracteristicos de falhas
nos procedimentos de higiene e sanitizagcdo, por ndo ocasionarem a eliminacdo das bactérias pesquisadas, mesmo apds a
apresentacdo e discussdo dos resultados da etapa um, que resultou no estabelecimento de procedimentos operacionais
padronizados para a higiene e sanitizagdo das maos, dos EPI e dos utensilios.

Concluséo

Conclui-se que a ocorréncia de contaminacdo nas maos, nos EPI e nos utensilios associada a uma percep¢do de qualidade de
servico, é reveladora de uma grave distor¢cdo entre um possivel conhecimento sobre corretas préaticas de higiene no local de
trabalho, em relacédo aos héabitos e atitudes inadequadas do manipulador de alimentos. Mediante estes resultados, torna-se urgente
um redirecionamento do servigco com vistas & melhoria dos resultados das analises bacterioldgicas, objetivando a correcdo das
graves falhas encontradas.
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alimentos

A REGIONALIDADE NO CAFE DA MANHA BRASILEIRO
Sousa, JR; Botelho, RBA; Akutsu, RCCA

1 UNB - Universidade de Brasilia
rita.akutsu@gmail.com

Objetivos

O habito de consumo de alimentos regionais nas principais refei¢des, incluindo o café da manha, est4 desaparecendo3 e isso pode
representar uma perda na promog¢édo de saude do povo brasileiro. O objetivo deste trabalho foi analisar o habito de consumo de
alimentos regionais na refeicdo café da manhd dos usuarios do Programa de Restaurantes Populares do Ministério do
Desenvolvimento Social e Combate & Fome.

Métodos

O estudo de delineamento transversal apresentou uma amostra de 1900 individuos frequentadores de 36 restaurantes, obtida com
base em parametros estatisticos com nivel de significancia (a) de 5%. A amostra foi representativa para cada regido brasileira. A
distribuicdo da quantidade de unidades selecionadas em cada regido na pesquisa do MDS/UNB foi: Norte com quatro unidades,
Nordeste com dez Unidades, Centro-Oeste com uma unidade, Sudeste com 16 unidades e Sul com seis unidades. Para verificar o
consumo alimentar dos usuérios foi utilizado um recordatério de 24 horas de trés dias. Com o objetivo de captar diferencas de
consumo de alimentos entre os dias da semana, aplicou-se o instrumento em dois dias durante a semana e um dia de domingo.
Para esta pesquisa foi definido como café da manha a primeira refeicdo consumida até as 11:30 h da manha. Uma Lista de
Alimentos Regionais do Café da Manha foi elaborada a partir de livros, teses e dissertagoes que discorrem sobre o tema. Alimentos
e preparagoes regionais foram considerados nos recordatérios se presentes nessa lista. Para os alimentos/preparagfes que
apresentaram uma frequéncia de consumo acima de 1% por unidade de restaurante foi calculada a media de consumo por regido,
destacando-se as cidades de maior consumo. A referida pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica e Pesquisa da Faculdade de
Saude da UnB (n° 0372/10).

Resultados

Considerando-se a media de refei¢cdes ndo realizadas (17,3%), foram analisados 4.741 cafés da manha sendo que destes apenas
38,3% apresentavam alimentos regionais. O maior percentual de omissdo desta refei¢cdo foi na regido Sul (22,5%) e a regido que
mais consumiu café da manha com alimentos regionais foi a regido Nordeste (50,1%). No centro-oeste, a preparacdo de maior
consumo foi o pdo de queijo, ja na Norte foi a tapioca. No nordeste, o0 maior consumo foi de cuscuz, na Sul foi a chimia de frutas e
no Sudeste, o queijo Minas. Os dados apresentados mostram um claro processo migratorio dos alimentos regionais. A regido que
mais incorporou habitos alimentares de outras regides foi a Centro Oeste (57%) e a regido Nordeste apresentou-se como a
populacdo que mais preserva os habitos alimentares regionais. A fruta mais consumida no café da manha dos brasileiros
entrevistados nesta pesquisa foi a maga (3,4%) na regido Sul, embora a regido Nordeste foi a que mais apresentou variedade no
consumo de frutas.

Concluséo

Dentre os trabalhos de consumo alimentar no Brasil poucos abordam as diferengas alimentares quanto as caracteristicas regionais
e sub-regionais. E urgente a necessidade de reformulacéo de valores atribuidos aos alimentos regionais que s&o de facil acesso
no pais. Sao necessarios esfor¢cos conjuntos de todos os atores sociais para a conscientizagdo de novos héabitos alimentares
saudaveis com recursos proprios de cada regido.
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ABSENTEISMO POR DOENCA ENTRE OS TRABALl—|ADORES DE UM SERVICO HOSPITALAR
DE NUTRICAO
Isosaki, M; Cardoso, E; Habiro, RS; Nakasato, M
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Objetivos

A auséncia no trabalho é multifatorial e justificada principalmente pelas licencas médicas, prevalecendo as doencas do sistema
osteomuscular e do tecido conjuntivo entre os trabalhadores de servigos que exigem maior esforco fisico, como ocorre nos servi¢cos
de nutricdo (Isosaki, 2003; Jorge,2009 ). O objetivo do trabalho foi identificar e analisar as causas de absenteismo segundo
licencas médicas nos anos de 2012 e 2013

Métodos

Trata-se de estudo de coorte retrospectivo em um Servigo de Nutricdo e Dietética de um hospital puiblico de Sdo Paulo. A coleta de
dados deu-se a partir dos atestados médicos referentes aos anos de 2012 e 2013, cuja tabulacéo efetuou-se em planilha de Excel
2007. Aplicou-se teste t de Student pareado utilizando-se o programa SPSS versdo 13, considerando o nivel de significAncia de
5%.

Resultados

Encontrou-se como resultados, o aumento do nimero total de dias de auséncia por doenca de 787 em 2012 para 970 dias em
2013. Entre os 239 episodios ocorridos em 2012, as doengas mais prevalentes foram: doenca do aparelho respiratério (15%),
doenca do sistema osteomuscular e do tecido conjuntivo (14%) e doencga infecciosa e parasitaria (13%). Em 2013, entre os 289
episddios, houve numero maior de auséncias causadas por doenca do sistema osteomuscular e do tecido conjuntivo (29%),
seguida de doenca do aparelho respiratério (13%) e doenca infecciosa e parasitaria (9%). Pela andlise estatistica verificou-se que
o crescente nimero de episddios por doencas do sistema osteomuscular foi estatisticamente significante (P<0,05). Além dos
fatores bem descritos na literatura, a presenca de doencas do sistema osteomuscular no servico avaliado pode estar associada a
sobrecarga de trabalho devido a ampliagdo do numero de leitos sem o aumento proporcional no quadro de pessoal, ao aumento de
funcionarios com recomendagdo médica de restricdo de atividades inerentes & funcdo para a qual foram contratados, sem a
contratagcdo de substitutos e, por conseguinte, ao aumento no indice de absenteismo (Isosaki, 2011). A reducdo do numero de
episddios por doengas do sistema respiratério ndo foi estatisticamente significante. A literatura refere um aumento mundial do
absenteismo por doengas mentais, porém neste trabalho, isto ndo foi observado (Sala, 2009).

Concluséo

O estudo apontou um aumento na prevaléncia das doencas do sistema osteomuscular entre os trabalhadores do servi¢o hospitalar
de nutricdo, apontando-se a necessidade de interven¢des que promovam a melhoria da qualidade de vida no trabalho e,
consequentemente, a redugdo do absenteismo.
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ABSENTEISMO DE COLABORADORES DE UMA UNIDADE DE ALIMENTAGCAO E NUTRIGCAO
DUTRA.ER; MARTINS, JC; MORAES,PMO; VASCONCELOS, DC; VASCONCELOS, CS; CAMPELO, LH

1 UNAMA - Universidade da Amazonia , 2 HAB - Hospital Adventista de Belém
emilianedutranut@gmail.com

Objetivos

O objetivo foi calcular a Taxa de Absenteismo de uma Unidade de Alimentagdo e NutricAo de um hospital privado e sugerir acdes
de melhoria para a reducdo da mesma.

Métodos

Trata-se de um estudo transversal, observacional e descritivo.No periodo de 11 a 16 de Mar¢co de 2014.A coleta dos dados foi
realizada através do levantamento junto ao Recursos Humanos (RH) da Unidade referente a 03 meses( novembro (2013),
dezembro(2013) e janeiro(2014)) de auséncia dos colaboradores da Unidade por causas justifichAveis como férias e faltas com
atestados médicos; e nao justificadas ou sem amparos legais. Os resultados foram analisados pelos calculos da Taxa de
Absenteismo (TA) pela férmula das autoras Abreu; Spinelli; Pinto, (2009)e comparados aos valores percentuais toleraveis de 2,7%
do autor Bispo (2007)para classificar como baixa ou alta taxa de absenteismo.

Resultados

Os resultados do absenteismo referente aos 03 meses ( hovembro, dezembro e janeiro)dos colaboradores da unidade, por causas
tanto justificiveis como nao justificiveis indicam valores acima dos percentuais toleraveis por alguns consultores citados em outros
estudos como sendo até 2,7% no méaximo.Além de estar diferente do desejado; que seria 0%. No periodo de novembro (2013) o
céalculo da taxa de absenteismo teve como resultado 6,15%, em dezembro (2013) 10,37% e janeiro (2014) atingiram 9,42%. O
numero médio de funcionarios ausentes no periodo de novembro foi de 2,46 funcionario/dia,em dezembro o nimero médio de
funcionarios ausentes foi de 4,14 funcionario/dia, e em janeiro o numero médio de funcionarios ausentes foi de 3,76
funcionério/dia.

Concluséo

O absenteismo € um indicador direto de um gerenciamento eficaz. E necessario um planejamento adequado das auséncias, pois
como vistos essas comprometem a qualidade do processo produtivo.As faltas ndo justificadas precisam ser revistas de forma a
identificar os aspectos que podem sofrer intervenc¢des e controle, no intuito de evitar a auséncia desses funcionarios na unidade. E
as férias podem ser programadas de modo a evitar o afastamento de varios funcionarios no mesmo més.O més de dezembro
apresentou o maior indice na taxa de absenteismo, assim como maior nimero de faltas néo justificadas, possivelmente relacionada
ao periodo, pois é uma época em que muitos viajam e /ou recebem visitas, podendo ser essa a causa das auséncias.Quanto as
faltas por atestados exige medidas de promoc¢éo aos cuidados com acidentes no trabalho, assim como atencado especial no sentido
de orientar a necessidade do uso de equipamento de prote¢do individual (EPI).
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ABSENTEISMO NOS SERVICOS DE NUTRIC}AO E DIETETICA HOSPITALAR DE SEIS HOSPITAIS
EM SAO PAULO
Silva, APA; Evazian, D; Odaira, W; Okudo, SLS; Alonso, RR; Kawamura, M

Licr- Hospital das Clinicas da Faculdade de Medicina da Universidade de Sao Paulo (HCFMUSP), 2 ICHC - Hospital das Clinicas
da Faculdade de Medicina da Universidade de S&o Paulo (HCFMUSP), 3107 - Hospital das Clinicas da Faculdade de Medicina da
Universidade de Sao Paulo (HCFMUSP), 4 HAs - Hospital das Clinicas da Faculdade de Medicina da Universidade de Sdo Paulo

(HCFMUSP), S HAC - Hospital das Clinicas da Faculdade de Medicina da Universidade de Sdo Paulo (HCFMUSP), ® IMREA -
Hospital das Clinicas da Faculdade de Medicina da Universidade de S&o Paulo (HCFMUSP)
ana.alves@hc.fm.usp.br

Objetivos

Caracterizar 0 absenteismo nos Servigos de Nutricdo Dietética Hospitalar, localizados em S&o Paulo.

Métodos

O trabalho foi desenvolvido em complexo hospitalar com seis hospitais publicos, com servico de nutricdo de autogestéo,
localizados em S&o Paulo. A populacdo foi composta por 582 funcionarios entre auxiliar de servigo, copeiro, cozinheiro,
nutricionista e oficial administrativo. As auséncias de cada funcionario foram coletadas a partir das ocorréncias registradas em
escalas mensais dos servigos no periodo de novembro de 2012 a outubro de 2013. Para o célculo do indicador foi utilizado o
numero total de horas ausentes dos servidores que inclui (licenca médica, falta injustificada, falta justificada, licenca gala, licenca
nojo, licenca maternidade, acidente de trabalho, licenca INSS) dividido pelo total de horas programadas da escala, multiplicado por
100. Foi analisado a média, mediana, desvio padréo, erro padrdo da média, Intervalo de confianga (IC) 95% minimo e maximo por
meio de planilha Microsoft Office Excel.

Resultados

A populagéo formada por 80% do sexo feminino e 20% do sexo masculino. O absenteismo variou de 3,6 a 19,4, a média e mediana
foi de 11,19, o desvio padrao de 1,04, o erro padrdo da média de 0,59, IC 95% minimo de 10,04 e maximo de 12,35. Dentre 0s
varios motivos de auséncia, a licenca INSS foi a que mais impactou no aumento do indice em 100% dos servicos, seguida da
licenca médica em 83%.

Concluséo

O absenteismo de trabalhadores dos Servigos de Nutricdo dos hospitais apresentou-se elevado, porém semelhante aos resultados
encontrados em outros servigos de nutricdo. O trabalho desenvolvido no Servico de Nutrigcdo e principalmente na area de producao



de refeicdo é pesado e sendo a maioria dos funcionarios do sexo feminino impacta ainda mais neste indicador. Ressaltamos a
importéncia de atencdo na melhoria de qualidade de vida no trabalho destes profissionais, principalmente por se tratar de
instituicdes de saude.

Referéncias

1- Isosaki M. Absenteismo entre trabalhadores de servi¢os de nutricdo e dietética de dois hospitais em S&o Paulo. Revista
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ACEITABILIDADE DA ALIMENTAGCAO ESCOLAR EM UMA ESCOLA DA REDE ESTADUAL DE
ENSINO NO MUNICIPIO DE TERESINA-PI
ABREU, TBB; LINHARES, NA; SOARES, G; ALENCAR. KDS; FERREIRA, TC; SAMPAIO, FA

1 SEDUC-PI - SECRETARIA ESTADUAL DE EDUCACAO DO PIAUI
kds_alencar@hotmail.com

Objetivos

Medir o indice de aceitabilidade da alimentacdo escolar oferecida aos alunos de uma Escola da Rede Estadual de Ensino no
Municipio de Teresina-Pl.

Métodos

Para avaliar a aceitabilidade da alimenta¢&o escolar, foi utilizada uma amostra de 100 alunos de ambos 0s sexos, representando
35% do total de alunos matriculados no ano de 2014, sendo destes, 49% do sexo feminino e 51% do sexo masculino, do 4° ao 8°
ano da escola pesquisada, com faixa etaria entre 10 a 15 anos. Os alunos foram orientados a emitir sua opinido global sobre a
preparacdo oferecida, através da escala hedobnica estruturada de cinco pontos, que vai de detestei a adorei. Para a aplicacdo do
teste foi escolhida duas preparagdes, um almoco (bife ao molho com arroz e feijdo e banana) e um lanche (bolo com Nescau) onde
foi possivel observar maior desperdicio por parte dos alunos.

Resultados

As respostas obtidas através da escala hed6nica demonstraram que o lanche oferecido teve boa aceitabilidade entre “gostei” e
“adorei”, 59,99% dos alunos, sendo que apenas 11% detestaram e 14% n&o gostaram da alimentacdo e 14% classificardo como
indiferente. Com relagdo a aceitabilidade do almoco, os resultados também mostraram boa aceitagdo, entre “gostei e adorei”, por
68% dos alunos, apenas 12% detestaram a preparacao e cerca de 20% classificaram a preparacdo com indiferente.

Concluséo

Os resultados obtidos mostram que as duas preparagbes servidas obteve boa aceitacdo pelos escolares, sendo que a
aceitabilidade de um alimento pelos estudantes é um importante fator para determinar a qualidade do servico prestado pelas
escolas em relacdo ao fornecimento da alimentac@o escolar, além disso, evita o desperdicio de recursos publicos na compra de
géneros alimenticios rejeitados.

Referéncias

AZOUBEL, PM; SILVA, SAB. Andlise sensorial de iogurtes saborizado com polpa de umbu. XX Congresso Brasileiro de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.Curitiba, PR. Outubro, 2006.

Palavras-chave: TESTE DE ACEITABILIDADE; ALUNOS; ESCALA HEDONICA

ACEITABILIDADE DA MERENDA DE UMA UNIDADE DE ENSINO FUNDAMENTAL EM
BACABAL-MA
Mendes, MO; Aradjo, AV, Sipauba, RFM; Almeida, RS; Martins, TM; Moraes, RS
2 FEBAC - Faculdade de Educacéo de Bacabal
marjory.massa@hotmail.com

Objetivos

Avaliar a aceitabilidade da merenda escolar ofertada em uma Unidade de Ensino Fundamental.

Métodos
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Pesquisa de carater transversal, foi realizada em abril de 2014 durante cinco dias consecutivos com 100 alunos da 62 a 82 série do
ensino fundamental com idade de 12 a 19 anos na cidade de Bacabal, MA. Utilizou-se um questionario para verificar a
aceitabilidade da merenda escolar pelo nivel de satisfacdo dos adolescentes conforme os alimentos e preparacdes ofertados no
cardapio.

Resultados

Observou-se que a dentre os lanches oferecidos na escola 100 % dos alunos relataram uma 6tima aceitabilidade para o arroz com
salsicha servido na segunda-feira.Na terca foi servido suco de caju com biscoito 4gua e sal, sendo que 25% dos alunos
consideraram o cardapio do dia ruim. Os lanches ofertados na quarta-feira(arroz e sardinha) e na sexta-feira (cuscuz com salsicha)
foram aceitos como 6timo por 85% dos estudantes. O nivel de satisfacdo pela polenta de cuscuz com leite consumidos na
quinta-feira foi considerado bom por 75% dos alunos. A merenda escolar representa um atrativo para a frequéncia de considerada
porcentagem de alunos matriculados nas escolas publicas, consistindo numa atividade integrada ao ensino (OLIVEIRA, 1997). A
busca de uma maior aceitagdo e adesé@o dos alunos a alimentacdo escolar deve partir da realizacdo de diagndésticos sobre as suas
preferéncias alimentares.

Concluséo

A escola é um dos principais agentes provedores da educacgédo nutricional. A aceitabilidade dos alunos por preparagdes fontes de
carboidratos podem promover excesso de peso. Assim, observa-se a importancia do profissional nutricionista para o planejamento
de cardapio equilibrado e balanceado.

Referéncias

Oliveira, D. A. G. Avaliagdo quimica, nutricional e sensorial de uma mistura a base de farinhas de arroz, banana e mandioca
enriquecida com outras fontes protéicas. Dissertagdo de Mestrado, Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz, Piracicaba,
1997.
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ACEITABILIDADE DE NUGGETS COM BIOMASSA DE BANANA VERDE POR ESCOLARES
LOUZADA, PE; Vitiello, IP; ETGES, BI

1 UNISC - Universidade de Santa Cruz do Sul
isabelv@unisc.br

Objetivos

Modificar a receita do nuggets tradicional,incluindo a biomassa de banana verde, tornando-a com maior valor nutritivo, avaliar a
aceitabilidade do produto e comparar os pre¢os e valores nutricionais contidos nos rotulos dos nuggets comercializados em
supermercados com o produto elaborado, denominado neste trabalho de Nutrinuggets.

Métodos

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa (19203713.5.0000.5343) O publico-alvo foi constituido por 120 escolares
com idades entre 7 a 12 anos, de ambos os sexos, do municipio de Santa Cruz do Sul- RS,no periodo de setembro de 2013, que
aceitaram e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) para realizar o teste de aceitabilidade do
Nutrinuggets. Os Nutrinuggets foram elaborados em uma cozinha doméstica uma hora antes da aplicacdo do teste de
aceitabilidade e imediatamente embalado em caixa térmica e levado a escola. Os ingredientes utilizados na confeccao foram filé de
peito de frango sem pele,biomassa de banana verde, cebola, alho, maionese, sal, ovo, farinha de milho, maisena e assado.O teste
de aceitabilidade foi realizado através da escala heddnica facial estruturada de cinco pontos,recomendado pelo FNDE,2006),
Calculou-se o valor nutricional (calorias, proteinas, carboidratos, lipideos, fibra alimentar total e amido resistente)(Philippi, 2002) e
da biomassa de banana verde (ITAL, 2010).Para o produto industrializado os valores nutricionais utilizados foram os informados no
rétulo.O custo do Nutrinuggets foi elaborado apos pesquisa de preco dos ingredientes em trés supermercados, utilizando os
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produtos de menor valor. Foi acrescido ao custo dos insumos, valor da médo de obra, tendo como referéncia o salario minimo
regional dos trabalhadores na area de refeigfes,36,30% de encargos sociais, 26,50% provisfes, 6,85% impostos e 30% de lucro.
Para a andlise comparativa do custo, foi avaliado somente o nuggets tradicional elaborado com carne de frango de um Unico
fabricante em trés supermercados utilizando o de menor valor.

Resultados

Dos 120 escolares que participaram, 91% (109 escolares) aprovaram o Nutrinuggets, 4% (5 alunos) marcaram como sendo
indiferente e 5% (06)de rejeicdo. Quanto ao valor nutricional, o Nutrinuggets agregou 5,09g9/100g de fibra considerando a portaria
27/98 cuja recomendacdo é de no minimo 3g/100g.Quanto aos demais nutrientes, apresentou valores reduzidos de calorias,
carboidratos, gorduras totais e saturadas, maior teor proteico e presenc¢a de amido resistente. Quanto ao custo o valor do nuggets
comercial (por¢édo de 320g) encontrou-se pelo preco de R$ 3,29 e do valor Nutrinuggets (porgéo de 320g) R$ 4,74.

Concluséo

Através do teste de aceitabilidade, o Nutrinuggets obteve boa aceitabilidade (91%), atingindo o percentual minimo exigido pelo
FNDE (2006) que é de 85%. No comparativo do valor nutricional, o Nutrinuggets mostrou-se menos caldrico e com mais teor de
fibras em relagdo ao nuggets de marca comercial, tornando-o assim um alimento mais nutritivo. Em relacdo ao custo, o
Nutrinuggets tornou-se mais caro comparado ao nuggets comercial, pois foi confeccionado artesanalmente e em quantidade menor,
considerando que o comercial é fabricado em larga escala, através de maquinas industriais préprias para o produto, utilizando-se
menos mao de obra, tornando assim o custo beneficio em relagdo ao Nutrinuggets mais vantajoso.
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ACEITABILIDADE DE SUCOS FUNCIONAIS POR CRIANCAS EM IDADE ESCOLAR
Acioly,PA; Ramos, RJ; Mueller,SM; Salami, A
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1 CEUESC - Centro Universitario Estécio de Sa de Santa Catarina,
patricia.acioly@estacio.br
Objetivos

O objetivo deste estudo foi verificar a aceitacdo dos sucos de laranja com cenoura e laranja com couve por criangcas em idade
escolar numa escola do municipio de S&o José — SC.

Métodos

Para isso, aplicou-se um teste sensorial, onde foram avaliados o sabor, a cor e 0 aroma, através da escala hedonica facial de cinco
pontosl. Foram incluidas criancas com idade de seis a oito anos, frequentadores do turno matutino, que ndo possuiam nenhuma
restricdo alimentar e/ou doengas que pudessem interferir no paladar no momento da coleta. A presenca da restricdo alimentar foi
comunicada pelos pais em espac¢o dedicado a esta informag¢do no Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Apos o
envio do TCLE via agenda escolar estipulou-se um prazo de uma semana para o retorno, devidamente preenchido e assinado
pelos pais e/ou responsaveis que permitiram a participagdo de seus filhos. Totalizando em 24 criangas, destas, 13 eram meninos e
11 eram meninas. Os ingredientes para a preparagdo dos sucos foram adquiridos em um supermercado do municipio, sendo
selecionados os alimentos integros e sem manchas. Antes de iniciar a preparacéo os ingredientes foram devidamente higienizados
e enxaguados em agua potavel, assim como, a higienizagdo das méos dos manipuladores e dos equipamentos utilizados seguindo
as normas estabelecidas pela RDC n° 2162. Os utensilios utilizados para a elaboragdo do suco foram: faca; tabua de corte de
legumes; centrifuga (marca Black e Decker; modelo CE700-B2); liquidificador (marca Britdnia; modelo LQ Diamante); jarra;
canudos, tampas e copos descartaveis de isopor de 70 ml. Antes de servir o suco, as criangas foram orientadas sobre como
deveriam preencher as escalas hedbnicas. Os sucos foram servidos imediatamente apds o preparo em temperatura ambiente,
distribuidos em copos vedados com tampas e canudos para que a cor do alimento n&o interferisse na opinido, numa quantidade de
50 ml apresentados monadicamente. Assim que cada crianca fez a degustagéo do suco elas pintaram a expressao facial na qual
elas mais se identificaram. Apés esta etapa o canudo foi retirado do suco e por este mesmo orificio as criangas analisaram o
aroma, marcando a expressao facial conforme a sua satisfagdo. Por fim, a tampa foi removida e as criancas puderam verificar a cor
do suco, marcando a expresséao facial conforme sua satisfacdo em relacé@o a cor do alimento. Classificando assim o sabor, o aroma
e a aparéncia das duas preparagdes conforme a sua aceitagdo. ApGs a coleta os dados foram tabulados quantitativamente com
auxilio do programa Microsoft Excel ® (2010).

Resultados

O suco de laranja com cenoura foi bem aceito em relagdo ao atributo aroma (91,7%) e aparéncia (87,5%), j& o0 suco de laranja com
couve, o atributo que teve maior aceitabilidade foi o sabor (66,7%) superando o suco de couve com laranja (62,5%). A diferenca
dos resultados entre as bebidas foram sutis. Do ponto de vista sensorial (sabor, aroma e aparéncia), vimos que a aceitabilidade foi
proporcional aos itens avaliados. A maior discrepancia ocorreu entre sabor e aroma, porém de apenas 16,7%.

Concluséo

Conclui-se que o aroma e aparéncia do suco de laranja com cenoura foi muito bem aceito entre as criancas, e que, apesar de ndo
atingir a média de aceitabilidade descrita pela literatura3, o suco de laranja com couve quando comparado ao suco de laranja com
cenoura obteve uma maior aceitabilidade quanto ao atributo do sabor. Podendo este tipo de bebida ser oferecido as criangas na
merenda escolar e cantinas.

Referéncias
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ACEITABILIDADE DO PEIXE ANCHOITA (ENGRAULIS ANCHOITA) NA ALIMENTACAO
ESCOLAR DA REDE PUBLICA DE ENSINO DO RIO GRANDE DO SUL
Venzke, JG; Scarparo, ALS; Capalonga, R; Silva, VL; Oliveira, ABA; Oliveira, VR
L UFRGS - Universidade Federal do Rio Grande do Sul
janaina.venzke @ufrgs.br

Objetivos

Verificar a aceitabilidade e a adeséo do pescado Engraulis anchoita na alimentac¢éo escolar, da rede publica de ensino, municipal e
estadual, do Rio Grande do Sul (RS).

Métodos

Trata-se de um estudo transversal em escolas publicas, com mais de 100 escolares matriculados no ensino fundamental, sendo 60
escolas estaduais (de 44 municipios do Estado do RS), 35 municipais de Rio Grande/RS e 46 municipais de Porto Alegre/RS. A
aceitabilidade foi realizada utilizando o teste de aceitabilidade “Escala Hedénica”, recomendado pelo Fundo Nacional de

" ow

Desenvolvimento da Educacgdo (FNDE)!2, que possui cinco pontos de avaliacdo: “desgostei muito”, “desgostei”, “nem gostei nem
desgostei”, “gostei” e “gostei muito”. Para o célculo do indice de aceitabilidade foi considerada a somatéria das porcentagens de
respostas “gostei” e “gostei muito”, sendo o percentual minimo preconizado de 85% para considerar os alimentos, em geral, como
aceitos. Além disso, investigou-se o indice de ades&o dos escolares a alimentacdo escolar (relacdo entre o nimero de alunos que
consumiram a preparacao e o numero de alunos presentes na escola no dia do teste). A partir da analise de cardapios do Estado e
dos municipios, para padroniza¢do da preparacao a ser ofertada, selecionou-se a “massa com molho de peixe”, por ser usualmente
fornecida e pela sua praticidade e viabilidade de oferta. A preparacdo foi adaptada para Anchoita em molho com tomate e
padronizada, através de ficha técnica e receitas fornecidas para as escolas. A Anchoita é enlatada em molho com tomate, sendo
gue cada lata contem o peso liquido de 830g, e possui um baixo teor de sédio. O preparo foi realizado na prépria escola, pelos
manipuladores de alimentos, que seguiram as instru¢cdes recomendadas. Um profissional da escola acompanhou desde o preparo

da alimentacao até o preenchimento das escalas pelos escolares. O Projeto foi aprovado pelo CEP da UFRGS sob n° 21550.

Resultados

Os testes de aceitabilidade ocorreram nas escolas estaduais do RS e municipais de Rio Grande, entre outubro e novembro de
2011, e nas escolas municipais de Porto Alegre, entre maio e julho de 2012. Foram utilizadas 7.750 latas do peixe Anchoita em
molho com tomate. Participaram do estudo um total de 26.533 escolares matriculados no ensino fundamental, sendo 10.169
escolares de escolas estaduais do RS, 6.278 alunos do municipio de Rio Grande e 10.086 estudantes de Porto Alegre. Com
relacdo a aceitabilidade do peixe verificou-se que, em média, aproximadamente 68%, 71% e 81% dos alunos, respectivamente do
Estado, Rio Grande e Porto Alegre, responderam que gostaram ou gostaram muito da preparacdo. J& a adesdo apresentou
resultados semelhantes nas escolas Estaduais (64%) e municipais de Rio Grande (62%), enquanto que nas escolas municipais de
Porto Alegre a adeséo foi baixa, uma vez que apenas 45,5% dos escolares consumiram a refeicdo ofertada.

Concluséo

Considerando o baixo consumo de peixe no publico infantil em geral e os resultados do teste de aceitabilidade deste trabalho,
conclui-se que a aceitabilidade da Anchoita foi satisfatdria, evidenciando que esse peixe tem potencial para ser inserido na
alimentacgdo escolar, como alimento saudavel e de facil preparo. Em relacéo a adesdo, a partir dos resultados observou-se média e
baixa adesdo da Anchoita nas escolas participantes, sinalizando a necessidade de estimulo do consumo de peixe, principalmente
por meio de a¢des de educacdo alimentar e nutricional a médio e longo prazo.
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ACESSIBILIDADE: UMA ANALISE DOS RESTAURANTES DA ORLA DE BOA VIAGEM,
RECIFE-PE
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Objetivos

Este trabalho teve como objetivo analisar os restaurantes da Orla de Boa Viagem na cidade do Recife quanto as barreiras para a
acessibilidade de acordo com os critérios estabelecidos pela Norma Brasileira 9050 de 31 de maio de 2004.

Métodos

Foram realizadas visitas técnicas em cinco estabelecimentos alimenticios escolhidos aleatoriamente localizados na Orla da Praia
de Boa Viagem no dia 05 de mar¢co de 2014, que foram avaliados através de um check list. Os critérios avaliados foram
previamente definidos conforme a Lei n°® 7.794, de 15 de dezembro de 2005, essa baseia-se na Norma Brasileira 9050 de 31 de
maio de 2004 que dispdes sobre a acessibilidade a edificagBes, mobiliarios, espagos e equipamentos urbanos no capitulo que
aborda os locais de alimentacdo (restaurantes, refeitrios, bares e similares)1. Dessa norma técnica serdo avaliados: acesso ao
local (presencga de rampas, elevadores ou outro dispositivo), cota e dimensdes de mesas acessiveis a pessoa em cadeira de rodas
(P.C.R.) de forma integrada e disposta em local comodo e estratégico, quantidade minima de banheiro acessivel para cada sexo,
presenca de pelo menos um cardapio em Braille e balcdes de vendas ou servigos acessiveis ao P.C.R.

Resultados

Nesta pesquisa apenas 1 dos 5 restaurantes visitados apresentou 100% de adequacéo quanto aos critérios avaliados. Em relacéo
ao acesso, em 60% dos locais avaliados observou-se conformidade segundo a legislacdo vigente2. Quanto as condigbes de
circulacdo — acesso a todas as areas do estabelecimento, apenas 1 dos restaurantes ndo cumpriu a determinagdo. Quanto as
bancadas e balcdes, em 40% dos estabelecimentos possibilitava a livre circulagdo e acesso a todos os servicos (buffet e
pagamento) . Em todos os locais visitados, as mesas eram padronizadas e as dimensdes atendiam a legislagdo. Em apenas 1 dos
restaurantes o cardapio em Braille estava a disposi¢cao, em 80% dos estabelecimentos ndo havia cardapio.

Concluséo

De acordo nos resultados pode-se concluir que a maior parte (80%) dos restaurantes estudados ndo atendem as exigéncias legais
no tocante a acessibilidade, havendo, portanto necessidade em ampliar discussdes como esta, a fim de mobiliza-los no
cumprimento da Lei n° 7.794. A fiscalizacdo também deve ser mais rigorosa quanto a tais aspectos, a fim de assegurar a inclusdo

desses individuos na sociedade, sobretudo em pontos turisticos de grandes centros urbanos do pais.
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ACOMPANHAMENTO DE AVALIACOES TECNICAS REALIZADAS NAS COZINHAS DE 20
HOSPITAIS PRIVADOS NOS ESTADOS DO RIO DE JANEIRO, SAO PAULO, PERNAMBUCO E
DISTRITO FEDERAL
Araujo, TP; Martinez MN; Dias, OMB
! REDE D'OR - Rede D'Or S&o Luiz SA
taissa.araujo@rededor.com.br
Objetivos

Para acompanhar a implementacdo das boas praticas nos hospitais da Rede D'Or/S&o Luiz, foi elaborada em 2011 uma
metodologia de avaliagdo com base em um check list para diagnosticar agdes em ndo conformidade e sugerir solugdes na area de
manipulagdo de alimentos. O objetivo deste trabalho é demonstrar a evolugdo dos hospitais da Rede em um periodo de 2 anos em
relacdo a adequacgédo as boas praticas e, consequentemente, a legislagéo vigente. O trabalho abrange hospitais da Rede D'Or/Sao
Luiz no Rio de Janeiro (9 unidades), 7 hospitais em Sao Paulo, 3 em Recife e 1 em Brasilia.

Métodos

A metodologia utilizada consta de um relatério de visita técnica, composto por check list, plano de acgéo, relatorio fotografico, grafico
radar e grafico de barras comparativo. O check list € composto por 118 perguntas diretas, com pesos de acordo com o risco que
oferecem ao processo. As perguntas estédo divididas em 11 sec¢des (normas e procedimentos, higieniza¢do, controle de vetores,
abastecimento de agua, manejo de residuos, manipuladores, matérias-primas, preparacdo do alimento, exposicdo ao consumo,
transporte do alimento preparado, infraestrutura). O percentual de conformidade gera um nivel de risco de contaminacdo dos
alimentos, que varia de muito alto (0% a 40%), passando por alto (40% a 60%), médio (60% a 80%) e baixo (80 a 90%), a muito
baixo (90% a 100%). A metodologia tem aplicabilidade semestral. A partir da quarta visita iniciou-se um processo de
acompanhamento mensal dos planos de a¢do gerados na visita semestral.

Resultados

As visitas técnicas iniciaram em agosto de 2011 e em outubro de 2013 foi realizada a quinta aplicagdo. Na primeira visita obtivemos
uma média de 69% de adequacdo a legislacdo atual sobre Boas Praticas. Este resultado demonstrou um risco de contaminagao
médio. A mediana das unidades foi de 71%. A variagdo de adequacéao foi de 50 a 87%. Na segunda visita obteve-se uma média de
73% de adequacao, e uma mediana de igual valor, onde a variacdo esteve entre 60% e 88%. Na terceira visita foi realizada uma
alteracdo na metodologia inicial, mas que n&o alterou a melhora nos resultados: média de 75% de adequag¢do, com uma mediana
de 72%. A variacé@o entre as Unidades foi de 52% a 92%. Na quarta visita a média de adequacéo foi 76%, com uma mediana de
igual percentual; os percentuais de adequacao variaram entre 54% e 94%. Na quinta visita realizada a média de adequacao subiu
para 82%, com 0 mesmo resultado para a mediana. A variacao entre as unidades foi de 67% a 97%. Ap6s a quarta visita iniciou-se
um processo de visitas mensais as Unidades Hospitalares para avaliar o desenvolvimento das a¢des propostas no plano de acao
gerado pelo relatério. A cada visita mensal o percentual de realizacao das ac¢6es foi verificado.

Concluséo

Houve uma melhora de 11% na média geral das unidades, em 2 anos de aplicacdo da metodologia, sendo que este aumento
ocorreu principalmente entre a quarta e a quinta visitas, e esta relacionada com a verificagdo mensal do plano de agdo gerado na
visita técnica. Esta melhora se reflete nas unidades com risco mais alto. Este relatério € um guia para auxiliar aos gestores das
unidades na busca para a melhoria continua dos processos. Visitas mensais séo realizadas para acompanhamento do plano de
acdo das unidades. Por ser um relatério em conformidade com as legislacfes vigentes da area de Seguranca dos Alimentos, pode
ser aplicado em qualquer Unidade de Alimentacdo e Nutri¢cdo.
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ACOES DE SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL EM RESTAURANTES COMERCIAIS
LOCALIZADOS NO MUNICIPIO DE SAO PAULO
Pospischek, VS; Spinelli, MGN; Matias, ACG
1 UPM - Universidade Presbiteriana Mackenzie
spinelli@mackenzie.br
Objetivos

Avaliar as ac¢des de sustentabilidade ambiental desenvolvidas em restaurantes comerciais localizados no Municipio de S&o Paulo.
Métodos

Trata-se de um estudo de carater transversal e descritivo realizado em dezesseis restaurantes no bairro Campo Belo, cidade de
Sao Paulo- SP. Os dados foram coletados por meio de uma entrevista, utilizando um questionario adaptado ao proposto por Bilck et
al. (2009), referentes as préticas sustentaveis adotadas pelos restaurantes, como o destino e reaproveitamento de sobras e restos
de refeigBes; desperdicios de alimentos; volume de descarte de material organico e destino; tipos de embalagens utilizadas; coleta
seletiva de reciclaveis; separacéo de lixo reciclavel baseado no cédigo de cores da Resolugdo Conama n° 275/2001(CONAMA,
2001); descarte do Oleo de fritura e agBes dos estabelecimentos contra a degradacdo do meio ambiente. O projeto seguiu as
diretrizes e normas que regulamentam as pesquisas envolvendo seres humanos presentes no cédigo de bioética e na legislagado
brasileira (Resolugédo 196/96) e foi encaminhado para o Comité de Etica em Pesquisa (CEP) e aceito pelo CAAE com o n°
13606713.1.0000.0084, que aprovou os procedimentos éticos referidos no projeto. Os dados foram tabulados e apresentados por
meio da distribuicdo das variaveis em nimero e porcentagem, com o auxilio do software Microsoft Office Excel®, versao 2010.

Resultados

Dos resultados encontrados, 0s mais expressivos estiveram relacionados com a falta de conscientizacdo a respeito da
responsabilidade pela preservacdo do meio ambiente, uma vez que 37,5% dos responsaveis nao executam agdes contra a
degradacdo do meio ambiente. Verificou-se uma maior consciéncia ambiental quanto ao descarte de 6leo de fritura. Em 75% dos
restaurantes a maior origem do descarte de matéria-prima provém da etapa de pés-producédo, o que resulta em provéavel
desperdicio e grande volume de residuos organicos; 87,5% realizam coleta seletiva de lixo reciclavel e dentro desta porcentagem
apenas 18,8% utilizam recipiente com cores distintas para os reciclaveis.

Concluséo
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Conclui-se que ha falta de iniciativa e interesse dos gestores em transformar os residuos organicos ou reciclaveis dos
estabelecimentos em aproveitamentos rentaveis e pré-ambientais. O material de aluminio e isopor tem maior preferéncia para uso
em embalagens nos restaurantes. Todavia, é importante salientar a dificuldade de reciclar as embalagens de aluminio e
poliestireno expandido utilizados na comercializagdo de alimentos. Quanto ao descarte do 6leo de fritura existe maior consciéncia
ambiental por parte de todos os proprietarios e gestores, no entanto, vale ressaltar que ainda sao escassos 0s estudos que trazem
esses resultados e a questdo do excesso de frituras em relagdo a sustentabilidade e & saude da populacao.
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ADEQUACAO DAS BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO EM UM SERVICO DE ALIMENTACAO
EM BRASILIA
Souza, RL

1 UNB - Universidade de Brasilia
raissa_gouvea@hotmail.com

Objetivos

Realizar uma intervencdo de apoio as Boas Praticas em uma unidade de alimentagdo em Brasilia para o cumprimento da atual
legislagcdo sanitaria, contribuindo para um aumento da segurangca e da qualidade dos alimentos servidos. Especificamente
quantificar o nivel de adequac¢éo quanto a legislacdo (RDC 216); Elaborar um plano de a¢do para adequacdo dos itens exigidos;
Sensibilizar os manipuladores em Boas Praticas; Avaliar o processo de higienizagdo e avaliar a melhoria no cumprimento da
legislacdo apds a intervencao.

Métodos

O estudo foi desenvolvido ao longo de cinco meses e dividido em trés etapas. A primeira etapa foi a aplicagdo do instrumento de
avaliacdo da unidade (1), bem como andlise microbiolégica por coleta de Swab (2) de trés superficies. A classificacao final seguiu a
utilizada pela ANVISA, estabelecida para RDC 275. Enquanto que a escolha das amostras deu-se considerando as superficies com
grande risco de serem veiculos de contaminacdo, coletadas apds a higienizacdo de rotina do estabelecimento. As analises
objetivaram quantificar o total de microrganismos aerdbios meséfilos. Foram realizadas no Laboratério de Higiene dos Alimentos do
Departamento de Nutricdo da Universidade de Brasilia. A segunda etapa do trabalho foi a proposta de interven¢éo, que constituiu
na elaboracdo de um plano de acdo como forma de planejamento para adequac¢édo das ndo conformidades, bem como a realizagdo
de uma sensibilizagdo com os 30 colaboradores acerca das Boas Praticas. O plano de acdo apresentava a descricdo da ndo
conformidade, o responséavel pela adequacgédo e o prazo para realizacdo. Para sensibilizacao utilizou-se como estratégia de ensino
uma aula expositiva-dialogada, com dindmica participativa que abordou os seguintes temas: higiene pessoal, contaminantes
alimentares, DTA, manipulacdo dos alimentos, Boas Praticas e o diagnéstico inicial da empresa, obtido na primeira etapa. A
terceira etapa foi a avaliacdo da intervenc@o que ocorreu por reaplicacdo do instrumento ao final do prazo estabelecido para o
plano de acdo e comparagdo dos resultados pelo teste t-student (3), além de outra analise microbiol6gica das mesmas superficies
coletadas na primeira etapa, para avaliacdo da melhoria da higienizacao.

Resultados
Foi possivel evoluir de 53 a 77% de adequacdo dos itens, bem como estabelecer procedimentos indispensaveis ao bom

funcionamento do estabelecimento como implantacdo do Manual de Boas Préaticas e dos Procedimentos Operacionais
Padronizados. Observou-se que todas as medidas operacionais, que independiam de investimento, foram implantadas e
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contribuiram para uma melhor pontuac@o. Algumas medidas de baixo custo, também foram realizadas. Entretanto, as medidas de
alto custo (principalmente acerca das EdificacBes e Instalagfes), ndo foram viabilizadas. Houve ainda uma melhoria no processo
de higienizacdo de duas das trés superficies avaliadas, apés a intervencdo, quanto a presenca de microrganismos aerdbios
mesofilos.

Concluséo

As medidas adotadas durante o periodo de intervencdo mostraram-se eficientes no apoio as Boas Praticas. Para contribuir com a
segurancga alimentar no fornecimento de preparacdes que ndo fornegcam risco a saude do consumidor, é imprescindivel que se
tenha um comprometimento dos proprietarios e da gestdo para que se coloque em préatica as normas exigidas. Ainda, uma vez
atingido os requisitos basicos para o controle da qualidade higiénico-sanitéria, € recomendado a utilizacdo de outros instrumentos,
como o APPCC, que podera ser futuramente aplicado.
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ADEQUACAO DO CARDAPIO DE UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN) AO
PROGRAMA DE ALIMENTACAO DO TRABALHADOR (PAT)
SANTOS, BCV, Diniz, DH; Souza, EC; Albuquerque, LS
1 CESMAC - Centro universitario cesmac
barbara_caroline91@hotmail.com

Objetivos

Adequacéo do cardapio de uma Unidade de Alimentacdo e NutricAdo Hospitalar (UAN) ao Programa de Alimentacdo do Trabalhador
(PAT)

Métodos

O estudo foi realizado em uma unidade de alimentacao e nutricdo de um hospital privado de Macei6 - AL, que oferece cerca de 439
refeicdes/dia dentre elas café da manh4, lanches, almogo e jantar, o servigo é do tipo self-service, composto por um tipo de salada,
dois pratos proteicos, uma guarni¢do, dois acompanhamento, uma sobremesa e duas op¢des de sucos. A refeicdo escolhida para
adequacao foi o Almoco dos funcionarios. Para analise foi estabelecido um per capita médio de cada alimento, chegando assim a
um Valor Caldrico Total (VCT) médio, onde foi relacionado com as necessidades energéticas que é preconizada pelo PAT. Foi
utilizado o cardapio de uma semana, para o célculo do valor nutricional, considerando as diferentes opcdes que possa ser
escolhidas pelos trabalhadores. Utilizarmos as Tabela de Composi¢do de Alimentos (TACO), tabela de composi¢do de alimentos
(Sénia Tuncunduva) e Tabela para Avaliacdo de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras. Os pardmetros nutricionais foram
comparados aos estabelecidos pelo PAT, analisando os indices de % NdPCal, percentuais de Valor calérico Total (VCT)
macronutrientes e micronutrientes.

Resultados
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O cardapio analisado apresentou um valor energético entre 735,36Kcal a 1222,83Kcal demostrando assim que em 100% dos dias
o valor caldrico esteve dentro do valor recomentando pelo PAT que é de 600 kcal a 800 kcal podendo ser acrescido 400 calorias a
mais. Observamos que o consumido de proteina esteve bem acima do recomendado com um valor médio semanal de (22,38%), e o
NdPcal% médio da semana foi (13,62%), os de carboidratos e lipidios oscilaram, em alguns dias esteve normal em outros acima ou
abaixo do recomendado. Excesso esse que se justifica pelo alto consumo de carnes pelos funcionérios, que consomem por¢des
bem acima da média, tem-se também o ( feijao, arroz, ovos e leites e seus derivados) que aumenta o valor de proteina e NdPcal%.
O excesso de proteina leva ao desenvolvimento ou agravamento de doencas renais. Um alto consumo de proteina aumenta
também a excrecdo do célcio, podendo levar o individuo a uma maior suscetibilidade ao desenvolvimento da osteoporose. O
cardapio foi analisado e revisado, onde foi feito a adequag¢@o de Macronutriente e NdPcal% segundo as informagfes do PAT,
mantendo o mesmo cardapio apenas ajustando as por¢des que foram necessérias, dentre elas a reducao das porcdes de proteina.
O valor médio de fibras do cardapio adequado ficou 10,74g estando acima do valor recomendado pelo PAT. Os valores de sddio do
cardapio analisado que variaram de 82,35mg a 3.420,66mg o valor médio ficou 997,45mg O teor médio de sddio do cardapio
revisado ficou 678,83mg estando dentro do valor recomendado pelo PAT. O excesso de sodio na dieta pode leva a ao
desenvolvimento de problemas renais e cardiovasculares, além de ser causa de hipertenséo arterial.

Concluséo

A partir dos dados estudados no cardapio de uma semana foi o suficiente para demonstrar o que estava de acordo e em desacordo
com o Programa de Alimentacdo do Trabalhador, onde foi constatado um adequado e inadequado valor calérico médio e proteico
respectivamente no cardapio, essa inadequac¢éo pode levar aos individuos a ingesta excessiva de proteinas que além de onerar
mais o cardapio ainda pode desenvolver doengas como problemas renais.
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ADEQUACAO DO MANUAL DE BOAS PRATICAS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO
BATISTA, JS; NUNES, EMS

1 UECE - UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CEARA
julianasampaiob@yahoo.com.br
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Objetivos
Analisar os Manuais de Boas Pratica (MBP) e suas implementag8es em servigos de alimentacao
Métodos

Foram analisados 30 MBP selecionados a partir de um levantamento dos processos de solicitacdo e/ou renovacao de Registro
Sanitario no setor de Vigilancia Sanitaria da Secretaria Executiva Regional IV de Fortaleza, no periodo de agosto de 2011 a
fevereiro de 2012. Utilizou-se como instrumento de pesquisa um formulario constituido de varios itens que seguiram o modelo do
anexo | da RESOLUCAO RDC n° 216/20041, juntamente com alguns pontos da RESOLUCAO RDC n° 275/20022. O formulario foi
aplicado no momento da avaliacdo dos documentos e nos estabelecimentos durante a inspecao sanitaria e pretendia detectar as
incompatibilidades existentes entre o que esta escrito no MBP e o0 que estava sendo executado na realidade da empresa. Em
relacdo aos MBP, foram avaliados 35 itens relacionados a instalacdes, higiene, equipamentos/utensilios, manipuladores, registros
e conformidade das operagdes executadas no estabelecimento com o Manual.

Resultados

Os estabelecimentos visitados se classificaram em lanchonetes (60%), restaurantes (26,66%), cantina (3,33%), marmitaria
(3,33%), panificadora (3,33%) e sorveteria (3,33%). Dentre os itens com maiores indices de ndo conformidade, destacaram-se o
“Area de recebimento de Alimentos”, que obteve 90% de inadequac&o, o “Caixa de gordura”, com 83% de n&do conformidade. O
item “Manipuladores de Alimentos” com 90% de nédo conformidade, o item “Transporte de Alimentos” atingiu 93% de inadequacao
e o item de “Fornecedores de Alimentos” com 77% de ndao conformidade. Nesse sentido, 50% dos itens analisados estavam em
desconformidade com as orientagées dos MBP. O restante dos itens analisados apresentou baixo indice de inadequacéo. O item
“As operacgdes sdo registradas e mantidas por um periodo minimo de 30 dias” atingiu um alto indice de ndo conformidade (83%).
Apenas o item “Possui Manual de Boas Praticas” obteve 100% de adequacdo. Isso se deve ao fato do referido documento ser
requisito que compde o processo de Registro Sanitario, seja inicial ou renovacéo.

Concluséo

Os MBP analisados, apesar de uma média de 54,6% de conformidade, estavam incompletos e/ou desatualizados, ndo sendo
corretamente implementados e ndo representando a realidade fiel do estabelecimento a que se referiam, além de descreverem
acOes que ndo eram executadas no respectivo servigo de alimentagdo. Finalmente, além da abstencdo de muitos proprietarios,
destaca-se a falta de compromisso dos profissionais responsaveis pela elaboragio e implementacdo desses documentos. E
importante ressaltar que a elaboracdo dos documentos sem a completa implementacéo perde seu sentido, uma vez que o MBP
deve, além de retratar a realidade dos estabelecimentos, melhorar as Boas Praticas deste, prevenindo a contaminacdo dos
alimentos.

Referéncias
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BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002.
Dispde sobre Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
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ADITIVOS ALIMENTARES CONTENDO SODIO EM ROTULOS DE ALIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS EM SUAS VERSOES CONVENCIONAIS E COM ALEGACOES DE ISENCAO
OU REDUCAO DE NUTRIENTES
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Nishida, W; Fernandes, AC; Gonzalez-Chica, DA; Veiros, MB; Proenca, RPC

1 UFSC - Universidade Federal de Santa Catarina
anacarolinafernandes@gmail.com

Objetivos

Descrever a utilizacéo de aditivos alimentares contendo sédio e analisar a associacao entre o uso desses aditivos e o teor de sédio
em alimentos industrializados comercializados no Brasil, em versfes convencionais (C) e com alegacdes de isencdo ou reducdo de
nutrientes (IR).

Métodos

Estudo transversal do tipo censo, pesquisando-se rétulos de alimentos industrializados a venda em um supermercado do sul do
Brasil. Foram coletadas informag¢des sobre o produto, as citagbes de sal e de aditivos contendo sédio e o teor de sédio declarado
nos rétulos. A coleta ocorreu entre outubro e dezembro de 2011. Selecionaram-se os alimentos encontrados nas versdes IR e C.
Os alimentos IR incluiram aqueles com alegacdes diet, light ou de reducédo de acUcares e gorduras. Os alimentos selecionados
para a pesquisa foram categorizados em grupos e subgrupos conforme a legislacéo brasileira de rotulagem alimentar (BRASIL,
2003). Analisou-se a associacdo entre os teores de sédio dos produtos e a frequéncia de citagdo dos aditivos na lista de
ingredientes (teste de Qui-quadrado).

Resultados

Foram selecionados 3.449 alimentos, dos quais 56% (n=1.942) citavam pelo menos um aditivo contendo sédio na lista de
ingredientes (88% citavam de 1 a 3 aditivos e 12% citavam 4 aditivos ou mais). Foram citados 51 aditivos alimentares contendo
sédio e os mais frequentemente usados foram o bicarbonato de sédio (29%), o glutamato monossodico (24%) e o citrato de sédio
(19%). Observou-se que 0s alimentos que citaram 4 ou mais aditivos com sddio apresentaram mediana do teor de s6dio 72% maior
do que os que citaram 1 a 3 aditivos (p<0,001), independente da classificacdo (C ou IR). A frequéncia de citagdo de 4 ou mais
aditivos foi menor em alimentos IR (8%) do que em C (14%) (p<0,001). Quando citados de 1 a 3 aditivos, ndo houve diferenca
entre os teores de sodio de alimentos IR e C. Quando citados 4 aditivos ou mais, os alimentos IR apresentaram mediana do teor de
sédio 65% menor do que os C (p<0,001), apesar de os alimentos IR, de maneira geral, apresentarem mediana de s6dio 43% maior
que os alimentos C (p=0,007 segundo teste de Mann Whitney). Nao houve diferengca entre as frequéncias de citagdo do
bicarbonato de sddio em alimentos IR (28%) e C (29%). Porém, a mediana do teor de sdédio foi 20% maior em alimentos IR
(p<0,001) na presenca desse aditivo. Mais alimentos C (28%) usaram o glutamato monossédico do que alimentos IR (18%)
(p<0,001). Entretanto, o citrato de sddio foi mais utilizado em alimentos IR (22%) do que em convencionais (18%) (p=0,015).

Concluséo

O uso de maior variedade de aditivos contendo sédio elevou o teor desse mineral nos alimentos, independente da classificagdo.
Quando h& maior variedade de aditivos, os alimentos IR apresentam menos sédio que alimentos C. Entretanto, o uso de
bicarbonato de sdédio esteve associado a maiores teores de sédio em alimentos IR, o que pode indicar maior quantidade desse
aditivo quando s&o reduzidos ou eliminados nutrientes nos alimentos. Assim, o maior teor de sodio dos alimentos IR parece ndo
estar ligado ao nimero de aditivos, mas a quantidade. Diante da necessidade de reducdo do consumo de sddio visando evitar
prejuizos a saude, destaca-se a necessidade de reducgdo de aditivos alimentares contendo sodio em alimentos. Sugere-se ainda a
declaracéo de aditivos em ordem decrescente de quantidade, conforme normativa para os demais ingredientes, e ndo ao final da
lista, pois possibilitaria ao consumidor identificar a proporcao utilizada.

Referéncias
Brasil. Ministério da Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (2003). Resolucao n° 360, de 23 de dezembro de 2003.
Regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados, tornando obrigatéria a rotulagem nutricional. Diario

Oficial Uni&o (26 dez 2003).
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ALIMENTAQAO ESCOLAR NA REDE PUBLICA DE ENSINO MUNICIPAL DE NATAL/RN -
ADESAO, REGIONALIZACAO E MARCADORES SAUDAVEIS.
Alencar, SP; Pinheiro, LGB; Lima, SCVC; Lyra, CO; Pedrosa, LFCP; Morais, CMM

1 UFRN - Universidade Federal do Rio Grande do Norte
celiamarcia@uol.com.br

Objetivos

Avaliar a qualidade nutricional da alimentacdo escolar da rede publica de ensino municipal de Natal/RN Identificar os
alimentos/preparagbes que constituem a refeicdo servida na escola; Estimar a contribuicdo energético-nutricional da refeicdo
consumida na escola; Analisar a alimentagdo escolar, conforme marcadores de alimentacdo saudavel e caracter de regionalidade,
pressupostos pelo PNAE.

Métodos

Dados produzidos em estudo transversal observacional analitico, realizado com adolescentes estudantes (n=429) do ensino
fundamental de escolas publicas da rede municipal de ensino de Natal, RN (CEP No. 112/06 - Projeto de pesquisa “Fatores de
Risco para Doencas Cardiovasculares entre Adolescentes Beneficiarios do PNAE-Natal/RN"). A avaliacdo do consumo se deu por
recordatério de 24h (n=2). Foram identificados os alimentos/prepara¢Bes que constituem a refeicdo servida na escola,
analisando-os conforme marcadores de alimentacdo saudavel e carater de regionalidade, pressupostos pelo PNAE (FNDE, 2012).
O consumo dietético de energia, proteinas, vitamina a, ferro e célcio foi comparado com os valores de referéncia estabelecidos
pelo PNAE, no periodo consoante a coleta de dados (Brasil, 2006).

Resultados

36,23% dos escolares referiram consumir a refeicdo servida na escola O consumo de alimentos regionais ocorreu pela presenca
de cuscuz e canjica. Evidenciou-se baixa frequéncia de consumo de frutas e de hortalicas, sempre ocorrendo em preparacdes
mistas, como saladas de frutas, sopas e canjas. Ressalta-se a presenca de produto tipo salsicha, rico em sal e gorduras saturadas.
A contribuicédo dos valores de energia, vitamina A, Ferro e Célcio é inferior ao preconizado pelo PNAE.

Concluséo

E preocupante a baixa adesdo ao programa. O espectro de alimentos e preparacdes apresentado sugere descumprimento das
diretrizes de promocao da alimentacdo saudavel no ambiente escolar, no que se refere a oferta do consumo de frutas, legumes e
verduras e a restricdo da oferta de alimentos com alto teor de gordura, gordura saturada, gorduras trans, agucar livre e sal.
Torna-se imperativa a implementac¢@o das diretrizes relacionadas a promogéo da alimentacdo saudavel no &mbito escolar, bem
como o atendimento das recomendacdes nutricionais estabelecidas pelo PNAE, com vistas a promoc¢éo da saude do adolescente
brasileiro.
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ALIMENTACAO ESCOLAR PRIVADA: UM OLHAR TECNICO DA FISCALIZACAO
Lewandowski, MB; Valente, TB; Wanner, LH; Pozzobon, RAS; Fiorenza, F; Egewarth, V

1 cRN-2 - Conselho Regional de Nutricionistas da 22 Regido
fiscalizacao@crn2.org.br
Objetivos

Foi regulamentado no Rio Grande do Sul, através da Portaria n® 172/2005 pela Secretaria de Saude do Estado, que todos os
estabelecimentos de educacéo infantil que ofertam alimentagdo devem ter como responsavel técnico um Nutricionista conforme a
Lei Federal 8.234/1991. Com essa determinacéo legal e com base nas atividades privativas do Nutricionista, o Conselho Regional
de Nutricionistas da 22 Regido intensificou, desde 2011, a orientagédo e a fiscalizacdo do exercicio profissional nesta area de
atuacdo. Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo avaliar o cumprimento das atribuicbes do Nutricionista
Responsavel Técnico em estabelecimentos privados de educacéo infantil que ofertam alimentacdo no RS, conforme descritas na
Resolucdo CFN n° 380/2005, especificamente para area de Alimentagéo Coletiva — Alimentacao Escolar Privada.

Métodos

O levantamento das atividades realizadas pelo nutricionista Responsavel Técnico nestes estabelecimentos ocorreu através da
aplicacdo dos Roteiros de Visita Técnica (RVT) Alimentacdo Escolar — Rede Privada de Ensino, instrumento padronizado pelo
Sistema CFN/CRN que permite a avaliacdo do desempenho das atribuicdes do nutricionista por area de atuacdo. O periodo de
coleta de dados foi de 01/01/2011 a 31/12/2013, sendo aplicados 437 RVTs. Deste instrumento, foram elencadas 4 (quatro) das
principais atividades obrigatdrias a serem realizadas pelo nutricionista, sendo elas: planejamento de cardapio, elaboracgdo de fichas
técnicas, avaliagcao e diagnostico das criancas e atividades de educacao alimentar e nutricional.

Resultados

Das atividades avaliadas, constatou-se que 99% (432) dos nutricionistas entrevistados apresentaram planejamento de cardépio
para uma semana ou para um més. Entretanto, a elaboragéo de fichas técnicas das preparacdes foram apresentadas por apenas
11% (48). A avaliacdo e o diagndstico nutricional das criancas, tanto dados ja coletados quanto com o diagnéstico estabelecido foi
apresentado por 80% (348) dos entrevistados. O desenvolvimento de projetos de educagéo alimentar e nutricional para a clientela
e a comunidade escolar foram comprovados por 73% (320) nutricionistas.

Concluséo

A atividade que mais necessita de melhorias, pois das 437 escolas privadas de educacéo infantil, 389 (89%) ndo a apresentaram,
sdo as fichas técnicas das preparacdes. Estas sdo ferramentas de trabalho que contribuem para um produto final com
caracteristicas adequadas ao que foi planejado, permitindo assim a padroniza¢do dos métodos de preparo. Essa constatagdo nao
significa que as demais atividades também ndo devam ser implementadas de forma significativa nestes locais. Fica evidente, com
os dados apresentados, a importancia do Nutricionista em se apropriar das atividades que o competem na area de Alimentacdo
Escolar em estabelecimentos privados de educagao infantil. Visto que, o desenvolvimento pleno das atribuigcbes possibilitard o
reconhecimento do nutricionista como profissional da salde nestes estabelecimentos e que ele contribuira para a promocgéo,
prevencgdo e recuperacdo da saude.

Referéncias
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Técnica

ALIMENTACAO OFFSHORE: CONTROLES HIGIENICO-SANITARIOS EM UMA EMPRESA DE
HOTELARIA MARITIMA.
Oliveira, LO; Almeida, GB; Mello, AG; Oliveira, MFB
1 UFRJ - UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO, 2 CIS BRASLL - Cis Brasil
marianafbo@yahoo.com.br

Objetivos

Avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias das etapas de recebimento, armazenamento e embarque de carne in natura para as
plataformas de petréleo de uma empresa de hotelaria maritima em Macaé/RJ.

Métodos

Trata-se de um estudo transversal descritivo, que foi realizado durante os meses de janeiro e fevereiro de 2014 em uma empresa
multinacional de hotelaria maritima, que esta localizada no municipio de Macaé/RJ. A empresa atende a 23 plataformas de petréleo
distribuidas na Bacia de Campos/RJ. A avaliagdo das condi¢es higiénico-sanitérias foi realizada com a aplicacdo do Relatdrio de
Inspecdo de Rancho (RIR) durante o recebimento, armazenamento e embarque de carnes in natura para plataforma. Durante a
etapa de recebimento foram observados os seguintes aspectos: dados do fornecedor; nome do produto; niumero do lote; marca;
validade; quantidade e temperatura recebida; e aspectos sensoriais, como: cor, odor e presenca de cristais de gelo. No
armazenamento verificou-se a temperatura e condi¢Bes de higiene das camaras frigorificas e a validade das carnes. Durante o
embarque da matéria-prima para unidades offshore ou “montagem de rancho” foram verificadas as condi¢gdes de higienizagéo,
organizacao, conservacgdo dos contéineres e a temperatura de conservagdo, bem como a aparéncia, quantidade e temperatura das
carnes. Todos os itens foram avaliados em conformes ou ndo com a legislacéo vigente e literatura especifical,2. O estudo foi
autorizado pela empresa de alimentacéo offshore.

Resultados

O RIR foi aplicado durante 19 embarques. Durante o recebimento da matéria-prima os itens avaliados estavam em conformidade
com a legislacéo sanitaria em 100% dos embarques avaliados. No armazenamento, os itens que avaliaram aspectos relacionados
a temperatura e a higienizacdo das camaras frigorificas apresentaram 31,5% e 15,8%, respectivamente, de nao conformidades.
Verificou-se que a temperatura média das camaras foi de 13°C, assim como presenca de sujidades no interior das mesmas.
Durante o embarque da matéria-prima os itens que avaliaram namero do contéiner, tipo de produto, arrumacéo e desintetiza¢do
dos contéineres apresentaram 100% de conformidades. Ja os itens: quantidade, conservagéo e temperatura, aparéncia em relagdo
as carnes apresentaram ndo conformidades em 15,8%, 36,8% e 47,3%, respectivamente.

Concluséo

A empresa conta com um rigoroso controle de qualidade, no entanto, foram observadas ndo conformidades importantes como as
relacionadas com a temperatura de conservacdo. E necesséria a adoc¢do de medidas corretivas para reverter as inadequacdes e
garantir a qualidade da matéria-prima.

Referéncias

1.Anvisa. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores
de Alimentos e a Lista de Verificagdo de Boas Préticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
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ALIMENTACAO SAUDAVEL: UMA ACAO EDUCATIVA NO DIA MUNDIAL DA ALIMENTACAO
Henriques, EMV
L UNIFOR - Universidade de Fortaleza
elianeviana@yahoo.com.br
Objetivos

Realizar avaliacdo nutricional em adultos participantes da ac¢do do dia mundial da alimentacdo e orienta-los sobre alimentacéo
saudavel, a partir das orienta¢fes do guia alimentar

Métodos

A intervencdo aconteceu numa agao promovida pela Conselho Estadual de Seguranca alimentar e nutricional do estado (SESA),
junto com as secretarias salde do estado e do trabalho e desenvolvimento social (STDS), Secretaria de Agricultura e
universidades, em comemorag¢do no dia mundial de alimentagcdo, em 16 de outubro de2012, que teve como objetivo mobilizar a
populacdo sobre a importancia da alimentac@o para a saude e qualidade de vida. A agdo aconteceu numa praga da cidade de
Fortaleza, denominada Praca do Ferreira, localizada no centro da cidade. Durante o dia, foram realizadas diversas atividades nas
tendas das instituicdes participantes. Na tenda do curso de Nutricdo da Universidade de Fortaleza a intervencao foi baseada nas
preconizagfes do guia alimentar, a partir da procura dos transeuntes que passavam na referida praga e buscavam orientagcdo
nutricional. A amostra totalizou 70 (setenta) pessoas, com idade de.21 a 60 anos, média de 43,1 e desvio padrdo=12,31. Iniciou-se
com as medidas antropométricas (peso e estatura) para célculo do indice de Massa Corpérea (IMC), para realizacdo do
diagnéstico nutricional com cada participante. Posteriormente, aplicou-se o questionério teste sobre alimentagcdo da versédo de
bolso do Guia Alimentar para a populagdo brasileira, no formato de “Dez Passos para uma Alimentagdo Saudavel”. Em por ultimo,
apo6s a contagem de pontos de acordo com o guia, cada pessoa recebia a orientagdo nutricional necessaria, utilizando os 10
passos para uma alimentacdo saudéavel. De forma resumida e de acordo com o guia (2006) os pontos dividiam-se em: até 28
pontos: necessidade de tornar a alimentacdo e seus héabitos de vida mais saudaveis; de 29 a 42 pontos: para ter mais atencao
para alimentacdo e outros habitos como atividade fisica e consumo de liquidos e acima de 43 pontos: parabenizando por uma
alimentagdo saudavel.

Resultados

O sexo feminino predominou na participacdo da intervengédo, com um total de 45 (64,29%). A avaliagcdo nutricional desses adultos
mostraram segundo o IMC: 29 (41,43%) estavam dentro da normalidade, variando de 18,8kg/m2 a 24,7kg/m2, 29 (41,43%) com
sobrepeso, cujo intervalo variou de 25,09kg/m2 a 29,7kg/m2 e 12 (17,14%) e obesidade, com IMC de 30,08kg/m2 a 48 kg/m2. Em
relacdo a contagem de pontos do teste do guia alimentar as informag¢des mostraram que 5 (7,14%) das pessoas fizeram 28 pontos;
45 (64,29%) dos participantes atingiram em suas respostas de 29 a 42 pontos e 20 (28,57%). Diante dos resultados pode-se
observar que mais da metade das pessoas necessitavam de orientacdo em relacdo a alimentagéo, corroborando também com os
achados do IMC, onde a soma de pessoas com sobrepeso e obesidade totalizaram 58,57%, representando mais da metade dos
participantes.

Concluséo

Dessa forma, o guia alimentar foi um importante instrumento para ajudar na orientacéo alimentar, pois ele auxilia para a melhoria da
qualidade de vida e a prevencado de doencas relacionadas a alimentacéo e nutricido, como desnutricdo, anemia e hipovitaminose A
e também referente as doengas crénicas que vem aumentando na populacdo brasileira. Sabe-se que esse tipo de intervencdo
embora seja uma acdo pontual, ela desperta na populagéo o interesse em sua alimentacdo e com isso, passam a ser ativos no
processo de atitudes e responsabilidades em relacdo a sua saude.
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ALIMENTACAO SAUDAVEL NA PROMOCAO DA SAUDE
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Objetivos

Demonstrar a importancia da alimentacéo saudavel para a promocdo e manutencdo da saude e executar preparacdes utilizando
alimentos saudaveis e técnicas de forma adequada as necessidades do organismo.

Métodos

Foram realizadas duas oficinas no laboratério de Técnica Dietética do Departamento de NutricAo da Universidade Federal do
Piaui, no més de novembro de 2013, com a tematica— Alimentacdo Saudavel considerando-se o guia Alimentar para a populac¢éo
brasileira, - para o publico constituido de 35 pessoas adultas e idosas matriculadas na disciplina “Nutricdo e Gastronomia” do
projeto de extensdo “Media¢bes Pedagdgicas para a promocado de saude da populacdo adulta e idosa” do “Programa Terceira
Idade em Acdo”. A primeira oficina correspondeu ao contetdo tedrico e a segunda, a parte préatica. Os participantes formaram 4
(quatro) grupos e executaram prepara¢des que tinham como ingredientes alimentos saudaveis como as frutas e verduras. Apds a
execucdo das preparacdes, cada grupo apresentou o prato elaborado, explicando o procedimento da realizagdo dos mesmos.
Seguiu-se a discussdo acerca dos resultados obtidos e a degustacdo das preparagfes. Foi-lhes inquirido sobre a importancia da
utilizacdo destes alimentos e o que entendiam sobre alimentacao saudavel.

Resultados

As preparacdes executadas foram consideradas saudaveis por conterem alimentos naturais, nutritivos e saborosos. Os
participantes relataram o que entendiam por alimentagdo saudavel, conforme as seguintes exposicdes: “Alimenta¢do que melhora
nossa satde, que nos faz bem, previne doencas e é fundamental”, “E uma alimentacdo que evita doencas e é muito importante e
que se desde a infancia vocé tiver esse habito, vocé entra na velhice com mais salde”, “E uma alimentacdo que aumenta a
duracgéo do tempo de vida, que traz uma salde mais tranquila e que d4 mais disposi¢éo no dia-a-dia”.

Concluséo

Os participantes das oficinas souberam conceituar a alimentagdo saudavel e a importdncia da mesma para a promocédo e
manutenc¢do da saude. Na concepc¢do dos participantes das oficinas, corresponde ao tipo de alimentagdo que previne doencas,
gue aumenta a duragdo do tempo de vida e que traz uma salde. A alimentacdo saudavel interfere positivamente na qualidade de
vida de adultos e idosos, sendo uma ferramenta importante para a promocado da saude.
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ALIMENTOS COMERCIALIZADOS EM CENTROS DE ARTESANATO: UM ESTUDO DO PERFIL
HIGIENICO-SANITARIO DE ESTABELECIMENTOS LOCALIZADOS NO MUNICIPIO DE NATAL/RN
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Objetivos

Diagnosticar as condi¢des higiénico-sanitarias dos alimentos comercializados em estabelecimentos situados nos grandes centros
de artesanatos situados no municipio de Natal/RN.

Métodos

A presente pesquisa trata-se de um estudo de campo, transversal, descritivo e utilizou como método a observacao direta. A mesma
realizou-se no periodo de setembro a outubro de 2013 e teve como universo 0s estabelecimentos que comercializam alimentos
manipulados e prontos para o consumo situados nos grandes centros de artesanatos localizados do municipio de Natal/RN.
Participaram da pesquisa 14 estabelecimentos comercializadores de alimentos situados em 05 centros de artesanato localizados
em diferentes zonas do municipio. Como instrumento de pesquisa utilizou-se uma lista de verificacdo elaborado por Saccol et al
baseada nas normas de Boas Préticas de Fabricacdo da Resolu¢do RDC 216/04-MS/ANVISA2. O mesmo continha 21 questdes
objetivas referentes a: Edificagbes e instalagbes (n=5), manipuladores (n=7), equipamentos, moéveis e utensilios (n=5),
embalagens, preparagdo e exposicdo do alimento (n=4). A coleta de dados se deu através de observacdo in loco dos
estabelecimentos com visitas dos pesquisadores em horarios diversos com uma maior demanda de consumidores no local,
tornando os resultados mais fidedignos. Sequencialmente os dados foram tabulados e agrupados em um banco de dados utilizando
o programa Microsoft Excel e posteriormente foram analisados através da estatistica descritiva.

Resultados

Os resultados apontam que os estabelecimentos de forma geral apresentaram baixo percentual de adequacdes (36%) e apenas
trés dos estabelecimentos avaliados apresentaram um percentual acima de 50% de conformidade. Quanto a estrutura fisica,
pontos importantes como a presenca de lavatérios para higienizacdo de méaos e obtiveram 100% de inadequagfes. Também se
constatou que na maioria dos estabelecimentos ndo ha um local reservado para o recebimento de pagamentos (79%). No que
tange as condicdes adequadas do armazenamento dos alimentos comercializados e embalagens, os estabelecimentos
apresentaram 57% de ndo conformidades. O item que obtive melhor indice de conformidade foi o de equipamentos, méveis e
utensilios com uma média de 65% de adequacdo, estes se apresentavam em bom estado de conservacdo e compativeis com as
operacdes realizadas. Na maioria dos locais as embalagens permanecem expostas sobre bancadas de madeira e sem protecao.

Concluséo

Diante do exposto, verifica-se a necessidade de investimentos do setor publico na implementacdo de acdes voltadas para estes
locais com énfase no controle higiénico-sanitarios dos alimentos comercializados em face do elevado nimero de consumidores
presentes nos mesmos. Além disso, tem-se a expectativa de que esta possa servir de base para o desenvolvimento de estudos
posteriores com o intuito de fomentar a discussdo sobre o assunto com os profissionais de Nutricdo que atuam neste segmento.
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ANALISE DA ESTRUTURA FISICA DE UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO DA
MODALIDADE CRECHE NO MUNICIiPIO DE ARACAJU- SERGIPE.
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Objetivos

Avaliar o grau de adequacdo do planejamento fisico de uma UAN modalidade creche por meio da aplicagdo de um check-list
baseado na Resolugdo n° 275, de 21 de outubro de 2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria- ANVISA.

Métodos

Mediante autorizagdo prévia por envio de oficio, foi realizada uma visita técnica numa instituicao filantropica que atendia criangas
de 4 a 11 anos de idade. Foi aplicado um check-list (totalizando 63 itens) adaptado e baseado na Resolugdo n° 275, de 21 de
outubro de 2002 da ANVISA cujos pontos analisados e abordados foram edificagcdes e instalagdes; equipamentos, méveis e
utensilios; e manipuladores, os quais englobam: area externa, acesso, area interna, piso, tetos, paredes e divisorias, portas,
janelas e outras aberturas, instalagfes sanitarias e vestiarios para manipuladores, lavatérios na area de producao, iluminagéo e
instalacdo elétrica, ventilacdo e climatizacdo, manejo dos residuos, layout, méveis, utensilios, higienizagdo dos equipamentos e
maquinarios, moéveis e utensilios, manipuladores (vestuario e habitos higiénicos). As opcdes de resposta para o questionario eram:
SIM, quando apresentavam conformidade com aquele item; NAO, quando néo estava de acordo com o que o item propunha e NA
guando o item ndo se aplicava a realidade do local. Durante a aplicacdo do check list pdde-se dialogar com as merendeiras da
creche, que também forneceram informagdes relacionadas ao manejo e fluxo do lixo, funcionarios e recebimento dos alimentos. Ao
final da coleta, os itens foram analisados e visto o percentual de adequagéo da creche em relagdo a RDC 275 da ANVISA.

Resultados

Dos 63 itens analisados 6 deles ndo se aplicavam a realidade da creche, totalizando 9,52% do total. J& os itens em conformidade
com a legislagdo foram 26, correspondendo a 41,26%. Entre os itens adequados destacam-se a area externa livre de focos de
insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais, de acimulo de lixo nas imediacdes e
de agua estagnada; as instalacdes sanitarias e vestiarios para os manipuladores, esses estéo isolados da area de producao, tem
acesso realizado por passagens cobertas e calcadas, séo independentes para cada sexo, tendo apenas banheiros femininos, pois
ndo existem manipuladores do sexo masculino e presenca de telas milimetradas para evitar a entrada de pragas e roedores. No
que diz respeito as inadequagdes, percebeu-se que 31 itens, ou seja, 49,20% n&o condiziam com a RDC 275 da ANVISA. Os itens
mais alarmantes foram a atencdo foram a falta de lavatérios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulagéo;
luminérias com protecdo inadequada contra quebras e explosdes acidentais; falta de uma ventilacdo artificial necesséaria para
manter o conforto térmico dentro da cozinha, além de a estrutura ndo propiciar uma circulagdo de ar natural suficiente para garantir
uma temperatura ambiente adequada ao local; auséncia de uniformes apropriados, inclusive de toucas para proteger os cabelos
para os manipuladores; cruzamento de fluxo entre os residuos e a coccdo e a auséncia de um nutricionista responséavel técnico
pelo local.

Concluséo

Pbdde-se concluir que a creche apresentou inadequacdes relevantes do ponto de vista do seu planejamento fisico sendo
necessario a realizagdo de mudancas e adapta¢des a fim de otimizar o trabalho na UAN. Ressalta-se também a importancia da
presen¢ca de um nutricionista na construgdo ou mudancas nas estruturas fisicas de Unidades, a fim de evitar maiores
inconformidades.
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ANALISE DA INGESTAO DE SODIO DOS USUARIOS DO RESTAURANTE POPULAR DE
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Objetivos

Analisar as preparacdes servidas no Restaurante Popular de Colatina, de modo a verificar a quantidade de sédio ingerida pelos
usuarios, visto que o consumo em excesso do mineral é prejudicial a saude, podendo causar ou agravar algumas patologias.

Métodos

Foi realizada uma pesquisa de campo quantitativa através da aplicacdo de um questionério para 200 individuos que frequentam o
restaurante popular, com o objetivo de verificar a quantidade de sédio consumida pelos mesmos, as patologias associadas ao
consumo do mineral e o nivel de conhecimento que eles possuem sobre o sédio e o consumo excessivo do mesmo. Foram
selecionados 5 dias do més de Agosto de 2013, para analisar os cardéapios do Restaurante Popular, com o objetivo de detectar a
guantidade de sédio presente nas preparagfes. Dessa forma mapear a ingestdo do micronutriente que de acordo com a DRI, o
almocgo deve fornecer 30% do valor total da dieta, cerca de 510 mg/dia de sédio, tendo limite méximo de 690 mg/dia seguindo
valores da (UL). A Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) foi escolhida por conveniéncia, visto que este é o Unico restaurante
popular do municipio de Colatina e o Unico que chegou a atender um numero tdo grande de pessoas sadias, cerca de 1000
pessoas/dia. Atualmente atende a um numero reduzido, cerca de 300 a 400 pessoas/dia, sendo estudantes, moradores de rua,
trabalhadores do comercio entre outros.

Resultados

Verificou-se que as preparacdes servidas no restaurante popular estdio com média de 1480,3 mg de sédio, contrariando os 30%
(510mg) recomendado de ingestéo diaria para o almogo. Como o sal de adi¢éo é frequentemente utilizado pelos individuos, o valor
de ingestdo de so6dio no almogo sobe para uma média de 1793,3 mg. Quanto a frequéncia dos usuarios no restaurante popular,
59% responderam que véo diariamente a unidade, ou seja, a ingestéo diaria de sédio desses individuos esta diretamente ligada a
refeicdo que eles realizam nesta UAN. Ao serem questionados sobre a alimentacdo fora do restaurante, 74% das pessoas
responderam que utilizam temperos industrializados em suas preparagfes, evidenciando total desconhecimento sobre o sddio
presente nos alimentos, onde 75% relataram ndo conhecer os alimentos ricos em sdodio, e 61% declararam ndo conhecer os
maleficios que o mesmo pode trazer quando consumido em excesso. Quanto as patologias encontradas, 15% relataram ter
hipertensao arterial sistémica e 6% disseram ter problemas renais e hipertenséo.

Concluséo

O binémio hipertenséo arterial e problemas renais séo observados principalmente em comunidades com alta ingestdo de sddio,
dessa forma, é primordial a restricdo do mineral na dieta. Contudo, é preciso observar que Restaurantes Populares tém por
objetivo oferecer refeicbes adequadas do ponto de vista sanitario e nutricional, a precos acessiveis para beneficiar pessoas com
risco nutricional. Portanto, o objetivo ndo esta sendo alcancado por completo. Nesse sentido, é fundamental que se faca uma
revisdo das preparacbes oferecidas pela unidade e que uma conscientizagdo seja realizada com os frequentadores sobre o
consumo.
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ANALISE DA RELACAO CUSTO BENEFICIO DE ALGUNS ALIMENTOS SERVIDOS NO
RESTAURANTE DE UMA ESCOLA EM JOAO PESSOA - PB
Paulino; Oliveira, KBB
1 UFPB - UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
suellen-paulino@hotmail.com
Objetivos

O processo de producgdo dos alimentos envolve vérios fatores os quais influenciam diretamente no custo da refeicao, na formacao
de prec¢o e no gerenciamento e planejamento de produc@o de uma UAN. Este custo pode ser alterado por diversos fatores, dentre
0S quais se tém as técnicas de pré-preparo e preparo dos alimentos, que acarretam desperdicios. Para controlar este desperdicio
e determinar a qualidade dos alimentos utilizados na UAN, faz-se necesséario calcular o fator de corre¢do (FC) dos alimentos.
Sendo assim este estudo é pertinente e tem o objetivo de avaliar a relacdo custo beneficio e a qualidade da carne bovina, peito de
frango, alface e tomate utilizados na UAN, presente em uma escola da cidade de Jodo Pessoa — PB, de acordo com o FC.

Métodos

A pesquisa caracterizou-se como um estudo transversal de carater quantitativo e qualitativo, onde foram coletados o peso bruto e
peso limpo de alguns insumos (carne bovina, peito de frango, alface e tomate) de uma UAN presente em uma escola da cidade de
Jodo Pessoa — PB, no periodo de 30 de outubro a 20 de novembro de 2013. Foram analisadas trés marcas diferentes e com
precos variados da carne bovina tipo patinho, duas marcas do peito de frango, e alface e tomate. Os produtos foram pesados, em
balanca digital, antes de passarem por algum tipo de manipulacdo para a obtencdo do peso bruto, e apdés a manipulacdo eram
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novamente pesados para registrar o peso limpo. Os dados obtidos foram computados em uma planilha para anélise e para o
célculo do FC e porcentagem de perda.

Resultados

De acordo com os resultados, observou-se que os produtos de marca A e B da carne apresentaram valores de percentual de perda
(15,64 % e 15,86 % respectivamente) e fator de correcéo (1,185 e 1,188) parecidos e ndo muito elevados quando comparado com
a marca C (% Perda: 17,39 e FC: 1,210), que além de apresentar valores elevados € a marca com maior pre¢o de aquisicao. Neste
caso, a melhor marca de carne bovina do tipo patinho a ser adquirida pela unidade é a A ou B, por terem um menor desperdicio e
fator de correcdo e consequentemente melhor qualidade. Com base nos dados coletados a cerca do peito de frango, o percentual
de perda e o FC é relativamente baixo, mas ainda assim, a marca A apresentou um maior percentual de perda (8,99 %) e FC
(1,200) em relacdo & marca B com % de peso igual a 6,52 e FC 1,070, sendo o produto da marca A o de menor qualidade de
acordo com o FC, e também o de maior custo de aquisicdo. Com relagdo a alface e ao tomate, a porcentagem de perda e FC
apresentaram valores ndo muito elevados, (% Perda: 28,05 % e 7,42 e FC: 1,400 e 1,080 respectivamente alface e tomate)
estando assim adequado, o que significa que a qualidade dos produtos adquiridos é boa e que a manipulacdo também esta
adequada.

Concluséo

De acordo como FC, a marca de carne bovina que deve ser adquirida pela unidade é a A ou B, e a do peito de frango é a B, por
apresentarem um menor desperdicio e FC. E ainda com base na pesquisa a alface e o tomate da UAN s&@o de boa qualidade.
Diante do exposto, conclui-se que ndo e deve escolher um produto pelo preco e sim pela qualidade, de acordo com o FC dos
produtos alimenticios utilizados na UAN. E recomendado que os géneros alimenticios de alto consumo e custo sejam analisados
com frequéncia e acuidade para que o servi¢co de alimentacdo estabeleca sua tabela de FC, para maior seguran¢a da qualidade
dos insumos adquiridos.
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ANALISE DA ROTULAGEM DE ALIMENTOS "SEM LACTOSE" EM REDES DE SUPERMERCADO
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Objetivos
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Avaliar a presenca de componentes do leite em produtos alimenticios classificados como “sem lactose” disponiveis em redes de
supermercado de Sao Luis-MA.

Métodos

Trata-se de estudo transversal, descritivo, realizado em duas redes de supermercados localizadas em area urbana e frequentadas
por um grande fluxo de consumidores. Dirigiu-se a sec¢do de alimentos para finalidades especiais e se verificou os tipos de
alimentos “sem lactose” disponiveis, no intuito de obter as informac¢des nutricionais de cada produto. A partir desses dados, se
verificou a presengca de outros componentes do leite de vaca, além da lactose, como caseina, soro de leite e caseinato,
avaliando-se a conformidade da informacgdo veiculada na embalagem dos produtos intitulados “sem lactose” com as informacdes
nutricionais e ingredientes expressos no seu rétulo.

Resultados

Nas duas redes de supermercados foram encontrados 7 marcas e 16 produtos, dentre biscoitos integrais, integrais light, integrais
diet e integrais com soja, “petit gateau”, “wafer” recheado, leite condensado de soja, mistura para bolo e bebida lactea. Desse total
de alimentos, apenas um intitulado “sem lactose” apresentou a informag¢@o que continha leite semi desnatado expresso na
embalagem. Os produtos “sem lactose” possuem indicacdo de uso para as pessoas que possuem intolerancia a lactose; no
entanto, devido uma orientacdo inadequada, muitos alérgicos a proteina do leite de vaca podem considerar que se trata de um
produto adequado para 0 seu consumo, quando ndo é. Quanto aos demais produtos, ndo se verificou a presenca de outro
componente do leite na rotulagem, assim como na informacéo dos ingredientes. Com relacdo a oferta, percebeu-se que ha pouca
variedade tanto no que diz respeito aos produtos, quanto em relagdo as marcas destinadas para este fim, ocasionado um menor
poder de compra e autonomia na escolha por parte dos consumidores que apresentam intolerancia a lactose.

Concluséo

Ao avaliar os rétulos dos produtos “sem lactose” quanto a presenca de outros componentes do leite de vaca, observou-se que
apenas um produto possuia em sua composi¢ao constituinte do leite de vaca. Apesar deste produto consignar expressamente no
rétulo a presenca de leite, faz-se necessaria a orientacdo quanto a essa possibilidade, para ndo ocasionar confusédo na indicagcao
de uso dos produtos “sem lactose” por parte dos consumidores, em especial, para os alérgicos a proteina do leite.
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Objetivos

Neste trabalho, objetivou-se pesquisar a presenca de Salmonella spp. na carne de frango in natura e pronta para consumo, nas
maéos dos manipuladores, nos Equipamentos de Prote¢do Individual (EPI) e utensilios em um Restaurante Universitario.

Métodos

A metodologia da pesquisa de campo foi exploratério-descritivo e quantitativo combinado, com de levantamento de dados e
pesquisa de laboratério (Lakatos e Marconi, 2011). O levantamento de dados foi realizado através de observacgdo sistematica do



processo de trabalho, sendo o inicio 0 momento da recep¢do das matrizes alimenticias e o final a distribuicdo no restaurante. A
pesquisa de laboratério compreendeu andlises bacterioldgicas para investigacéo e identificagdo de Salmonella spp.. As analises
foram baseadas na “American Public Health Association” (Andrews et al. 2001, realizadas no Laboratério de Controle
Microbiolégico de Produtos de Origem Animal, da Faculdade de Medicina Veterinaria da Universidade Federal Fluminense (UFF).
Foram analisadas: 18 amostras de cortes de frango in natura e 18 amostras de carne de frango prontas para consumo; 06
amostras das méos dos manipuladores; amostras de EPI: 04 luvas de borracha; 02 luvas de malha de a¢o; 02 luvas de silicone; 06
aventais; 02 méascaras; amostras de utensilios: 02 tampos de altileno, 02 cubas de aco inoxidavel, 02 tampas de cuba de aco
inoxidavel, 02 espatulas de aco inoxidavel. A pesquisa de campo foi dividida em duas etapas, antes e apds a apresentagdo dos
resultados das andlises bacteriol6gicas e da pesquisa observacional, para os gestores e manipuladores de alimentos, objetivando
a discussdo e modificacdes de técnicas de trabalho. A pesquisa foi submetida e aprovada no Comité de Etica em Pesquisa, da
Faculdade de Medicina do Hospital Universitario Antdnio Pedro, da Universidade Federal Fluminense, registro CAAE
0417.0.258.000-11.A pesquisa foi realizada no periodo de abril de 2012 a fevereiro de 2013, em um Restaurante Universitario
localizado no Estado do Rio de Janeiro.

Resultados

Na pesquisa verificou-se a ocorréncia de Salmonella spp. em 55,5% do corte de frango in natura na etapa um e 44,5% na etapa
dois; na carne de frango pronta para consumo os resultados foram 33,4% de positividade na etapa um e 11,2% na etapa dois. Em
relacdo as superficies (méos dos manipuladores, EPI| e utensilios) a ocorréncia foi de 40% de positividade na etapa um e 53,3% na
etapa dois. Entre a primeira e a segunda etapa foram realizadas reunies com os Nutricionista e manipuladores de alimentos do
RU para analise e discussdo de dados e o estabelecimento de novos procedimentos operacionais. Algumas mudangas foram
realizadas, mas ndo foram suficientes para a obtencdo de um resultado favoravel, pois o padrao microbiolégico, segundo Brasil
(2001), para carne de frango cozida é auséncia de Salmonella em 25g.

Concluséo

Concluiu-se que ocorreram falhas na cadeia do processamento da carne de frango com evidente contaminacdo cruzada, que
coloca em risco a saude do consumidor. A Salmonella spp. é uma bactéria de origem fecal e com grande potencial de
patogenicidade, sendo assim é indispensavel a realizacdo de controles sobre a qualidade da matéria prima adquirida, o processo
de trabalho e a higiene tanto dos manipuladores quanto das &reas, dos utensilios e dos EPI. Servigos que apresentam falhas desta
natureza precisam revisar ou implantar protocolos de controle, bem como redefinir métodos e técnicas de trabalho, para minimizar
0s erros e corrigir as falhas.
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Objetivos

Este trabalho teve como objetivo analisar as condigbes ambientais de temperatura, ruidos, e iluminagdo nos setores de coccgéo,
pré-preparo de carnes e lavagem de utensilios, que possam causar danos a saude do trabalhador. A amostra foi constituida de 03
Unidades de Alimentag&o e Nutricdo (UANs) da cidade de Salvador — BA, nos horérios de 10 as 11 horas, sendo este o periodo de
maior fluxo produtivo. Para estas escolhas levou-se em consideracdo uma producdo acima de 100 refei¢cbes diarias e a
proximidade entre as areas.

Métodos

Para a coleta de dados, utilizou-se os seguintes procedimentos: reconhecimento da unidade como localizagcdo, numero de
refei¢cdes, horario de distribuicdo, equipamentos utilizados; observacao do lay out e das atividades realizadas nos setores; fluxo de
producao e horario de maior produtividade; afericdo das condic6es ambientais de temperatura, ruidos e iluminag¢@o nos setores de
cocgdo, pré-preparo e lavagem de utensilios. As condicdes ambientais foram aferidas utilizando-se aparelhos de medicao
especificos. A temperatura foi medida através do termdmetro de liquido vermelho (&lcool), Inconterm® modelo 5135 com escala e —
10°C a + 110°C, o aparelho foi colocado em cima das bancadas e préximo ao fogéo por dez minutos. O nivel de ruido foi verificado
com o auxilio de um medidor de pressdo sonora Larson Davis® modelo 706-ATEX, medindo trés vezes, no periodo da visita & UAN,
préximo ao ouvido dos colaboradores. A medi¢cdo da luminosidade foi feita com luximetro Homis® modelo 221, localizando o
aparelho nos pontos de incidéncia de luz prevalecendo o maior lux encontrado. As variaveis aplicadas para avaliar a temperatura e
ruido foram baseadas na NR 15 5, a qual contempla atividades e operag¢8es insalubres, em relacdo a iluminagéo, utilizou-se como
referéncia a NBR 54131 que estabelece os valores de ilumindncia minimas para iluminacao artificial de interiores onde se realizam
atividades de comércio, indistria, ensino, esporte e outras.

Resultados

Quanto a temperatura as areas de coccao de alimentos e de lavagem de utensilios das UANs analisadas, 33% encontravam-se
adequada enquanto 67% se encontravam inadequadas. Nas areas de pré-preparo de carnes, as temperaturas encontradas
variaram entre 25°C e 27°C, estando 100% adequada, de acordo com a NR 155. Em relacdo aos niveis de ruido, nas &reas de
coccao de alimentos e lavagem de utensilios os resultados representaram 100% de inadequag&o da amostra estudada. Na area de
pré-preparo de carnes o0s resultados encontrados foram 100% adequados. Quanto ao valor de iluminacdo estabelecido pela NBR
54131, nas areas de pré-preparo de carnes e cocc¢do de alimentos 67% estavam adequadas enquanto 33% estavam inadequadas
Nas areas de lavagens de utensilios 33% encontravam-se adequadas enquanto 67% se encontravam inadequadas.

Concluséo

Uma das principais conclusbes deste estudo foi a inadequacdo dos niveis recomendados dos fatores de risco ambientais
presentes nas areas estudadas e a falta de controle dos mesmos, podendo gerar, a longo prazo, implicagbes a saude do
trabalhador, tornando-se necessério a identificagdo das areas de riscos, ado¢éo de programas de qualidade de vida e a tomada de
medidas de controle frente as condi¢cdes adversas vivenciadas pelos trabalhadores. Podemos também concluir que existem poucos
trabalhos sobre este assunto sendo importante a realizacdo de mais estudos na area.
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ANALISE DAS CONDIGCOES HIGIENICO-SANITARIAS DO PROCESSO PRODUTIVO DAS
REFEICOES SERVIDAS NO RESTAURANTE UNIVERSITARIO DE UMA UNIVERSIDADE PUBLICA
DA CIDADE DO RIO DE JANEIRO, BRASIL
Perez, PMP; Andrade, JR; Ribeiro, JA; Freitas, SML; Gomes, KCM
L UERJ - Universidade do Estado do Rio de Janeiro
patriciapp@globo.com

Objetivos

Avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias do Restaurante Universitario de uma universidade publica localizada no municipio do Rio
de Janeiro, que produz em média 3500 refei¢cdes entre almoco e jantar.

Métodos

Trata-se de um estudo exploratério, descritivo, focalizando a garantia do processo produtivo de refei¢cBes seguras. A avaliagao foi
realizada através da aplicagdo adaptada da lista de verificacdo (checklist) das boas praticas baseada na legislacdo vigente
(Resolugdo RDC 275/2002; Resolugdo RDC 216/2004). Com a aplicacdo do checklist foi analisado um total de 157 itens, divididos
em: Edificacao, instalagbes, equipamentos, méveis e utensilios (n=22); Manutencdo e conservacdo de equipamentos, méveis e
utensilios (n= 14); Higienizacé@o de instala¢ées, equipamentos, méveis e utensilios (n=14); Controle integrado de vetores e pragas
urbanas (n=5); Abastecimento de agua (n=10); Manejo dos residuos (n=8); Manipuladores (n=16); Matérias-primas, ingredientes e
embalagens (n=14); Preparagdo do alimento (n=24); Armazenamento do alimento preparado (n=2); Exposi¢cdo ao consumo do
alimento preparado (n=13); Documentacéo e registro (n=10) e Amostras (n=5). Este foi aplicado pelas alunas bolsistas do referido
estudo, de forma sistematica, em dias aleatérios, uma vez por semana, entre os meses de agosto de 2013 e fevereiro de 2014. Foi
realizada a média dos percentuais de inadequacao para cada topico.

Resultados

Na avaliagdo de manutencdo e conservagdo de equipamentos, mdveis e utensilios, constatou-se que 26,74% dos 14 itens
avaliados estavam inadequados. Observou-se que a conservacao de utensilios e equipamentos, tais como panelas, armario de
vestiario e forno combinado ndo estava adequada. Além disso, a manutengéo era corretiva e ndo preventiva, acarretando em
atraso na producao das refei¢cdes, bem como na limitagdo das preparacdes constituintes do cardapio, devido a impossibilidade de
utilizacdo de equipamentos danificados. Com relacdo ao controle integrado de vetores e pragas urbanas, dos 5 itens avaliados,
22,14% estavam inconformes. Visualizou-se a presenca de vetores e pragas urbanas tanto na distribuicdo quanto na producgéo,
sendo a mosca o principal vetor. No caso dos manipuladores de alimentos foram encontradas inconformidades como méa
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higienizacdo das méos, uso indevido de maquiagem e comportamento inadequado, perfazendo um total de 14,06% em 16 itens.
Quanto ao manejo dos residuos, foram observados 13,83% de inadequacdes em 8 itens avaliados. O principal problema
apresentado foi o estado de danificacdo dos coletores de residuos. J& no topico de matérias-primas, ingredientes e embalagens
obteve-se o percentual de inconformidade de 10,45% em 14 itens. As ndo conformidades foram: recipientes de suco
acondicionados de forma incorreta; existéncia de alimentos impréprios para consumo; presenca de latas amassadas; cubas
contendo alimentos sem etiquetas de identificagcdo; alimentos com data de validade vencida e longo tempo de espera de alimentos
pereciveis recebidos a serem armazenados. Com exce¢do de manipuladores de alimentos, observou-se um aumento das ndo
conformidades dos topicos analisados ao longo do periodo estudado.

Concluséo

Torna-se necessario maior comprometimento da empresa terceirizada para a garantia do fornecimento de refei¢gdes higiénico-
sanitérias seguras aos USUArios.
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Objetivos

Avaliar as porcbes servidas e consumidas por criancas matriculadas em bercarios de creches de um municipio da Regido
Metropolitana de Curitiba/PR.

Métodos

Nos bercgéarios de 4 creches municipais foi realizada a pesagem diretal do almogo em 9 dias ndo consecutivos, entre junho e
novembro/2013. Nesses dias as criancas do bercério foram separadas por faixa etéria para o consumo, por recomendagao da
Diretriz Municipal de Educacao2 Aquelas com idade entre 7 e 11 meses, denominados “menores”, permaneceram no bercario e
foram alimentadas pelas educadoras. As com idade entre 12 e 24 meses, denominadas “maiores”, almogaram no refeitério com o
intuito de estimular sua autonomia no momento da refeicdo. Determinaram-se as porc¢des servidas e consumidas em cada dia para
cada grupo, totalizando 53 porcdes servidas para menores, 107 porcdes servidas para maiores, 52 por¢des consumidas por
menores e 105 por¢des consumidas pelos maiores. A diferenga entre o nimero de porgdes servidas e consumidas se deu pela
exclusdo das criancas que consumiram quantidade menor ou igual a 10% da por¢do servida. A analise dos dados foi realizada
através dos testes estatisticos T de Student e Mann-Whitney, com nivel de significancia de p<0,05. O estudo foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa do Setor de Ciéncias da Satde da Universidade Federal do Parana (parecer n° 293.827).

Resultados
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O Programa Nacional de Alimentacéo Escolar (PNAE) tem por objetivo suprir as necessidades nutricionais dos alunos enquanto
permanecem na escola por meio do fornecimento de refei¢cdes equilibradas e adaptadas as necessidades de cada faixa etaria>®,
Durante a pesquisa, foram servidos diariamente (n=9) em média 186,3g de alimento, dos quais 110,89 foram consumidos. Houve
diferenga estatisticamente significante entre os dois grupos avaliados para as por¢des servidas e consumidas (p<0,001). A
guantidade de alimentos, em gramas, servida aos maiores (175,38g) chegou a representar 84% da quantidade servida aos
menores (208,51g). Tendo em vista que as necessidades nutricionais de criancas de 12 a 24 meses sdo maiores que as
necessidades de criancas de 7 a 11 meses, fica evidente a inadequacdo no porcionamento das refeigcbes. Quando avaliada a
porcdo consumida, observou-se que o consumo das crian¢as maiores foi em média 95,39g, e das criangas menores 142,02g. Esta
diferenca equivale a 67% entre as duas faixas etarias. Essa discrepancia foi mais perceptivel quando analisados os dias
isoladamente, visto que em dois dias o valor madximo consumido pelos maiores foi equivalente ao minimo consumido pelos
menores. O baixo consumo observado entre os maiores pode ter sido influenciada pelo periodo de adaptagcdo a que estavam
sendo expostos, tempo disponibilizado para a consumo do almogoS’S’?’8 e, principalmente pela falta de auxilio no momento do
consumo da refeicdo, uma vez que apenas uma educadora foi responsavel por acompanhar cerca de 13 criangas no refeitorio.

Concluséo

Apesar das necessidades das criancas de 12 a 24 meses serem maiores, essas consomem quantidades menores no almogo que
as criancas de 7 a 11 meses, o0 que pode afetar o suprimento de suas necessidades nutricionais e, consequentemente, o alcance
dos objetivos do PNAE. E necesséario que o municipio desenvolva estratégias para garantir o consumo adequado de alimentos
pelas criangas, como atividades que estimulem o consumo, contratacdo de mais funcionarios para acompanhamento das criancas
durante as refei¢cdes e dos periodos de adaptagéo e, aumento do tempo disponivel para realizacdo da refei¢éo.
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ANALISE DE CARDAPIOS DE UMA INSTITUICAO GERIATRICA DO RIO DE JANEIRO
Nascimento, LV; Lopes, ACM; Padrdo, SM

1 UVA - Universidade Veiga de Almeida, 2 UERJ - Universidade do Estado do Rio de Janeiro
lua_lvn@yahoo.com.br

Objetivos

Este trabalho teve como objetivo analisar a qualidade dos cardapios de uma instituicdo geriatrica por meio do método de Analise
Qualitativa das Preparacdes do Cardapio (AQPC).

Métodos

Trata-se de um estudo de caso descritivo, que tem como objeto os cardapios de uma unidade de alimentacao e nutricdo (UAN), de
uma Instituicdo Geriatrica localizada na cidade do Rio de Janeiro. Foram selecionados cardapios planejados e servidos no horario
de almoco, de segunda- feira a domingo, para os idosos, pacientes da instituicdo, durante 63 dias. O padrdo dos cardapios
estudados foi do tipo médio, composto por cinco tipos de salada, dois pratos proteicos, dois acompanhamentos, uma guarni¢do,
uma sobremesa e uma bebida, sendo o servico e do tipo self-service. A andlise da qualidade dos cardapios, do ponto de vista de
sua adequacado e composicédo, foi realizada por meio do método AQPC proposto por Veiros e Proengal. Os dados foram obtidos a
partir dos cardapios planejados para os 63 dias, iniciando-se por uma analise semanal, e agrupando-se os resultados para em
seguida se efetuar a andlise mensal, acumulando-se os dados para realizar a andlise final. Foram avaliados os elementos:
presenca de carnes gordurosas, tais como: lingua, peito, costela, carré, carne seca e peito; a incidéncia de frituras, de maneira
isolada e, também, associada aos doces; a cor das preparag6es e dos alimentos no cardapio, ressaltando a combinagdo de cores
da composicao do prato, caracterizando a importancia do aspecto visual da alimentagdo; presencga de alimentos ricos em enxofre,
tais como: cebola, brdocolis, agrido, alho, batata-doce, couve, couve-flor, meldo, melancia, ovo cozido, pepino, pimentdo, rabanete,
repolho, uva; a incidéncia de folhosos e frutas, devido a grande importancia de ingestédo por causa do seu alto valor nutricional, rica
em oferta de vitaminas, minerais e fibras e a presenc¢a de doces. O resultado foi expresso por meio de percentuais que apontaram
a composicao dos alimentos e a combinagéo de preparagfes do cardapio, indicando a qualidade dos cardapios. Para a anélise foi
utilizado o programa Excel Starter 2010.

Resultados

Os resultados indicaram um alto percentual de folhosos (100%), de frutas (96,80%), de frituras (53,90%) e de alimentos ricos em
enxofre (46,0%). Verificou-se, ainda, um baixo percentual de cores semelhantes dos alimentos (36,50%), carnes gordurosas
(9,52%), doces (3,11%), e a combinagdo de doces e frituras (3,11%). O planejamento dos cardapios da UAN foi bastante
influenciado pelas limitagdes do custo e pela preferéncia alimentar dos idosos, fazendo com que o nutricionista, responséavel
técnico da UAN, priorizasse a satisfacdo dos clientes, um dos aspectos preconizados na elaboracédo de carddpios. Ressalta-se que
a tentativa de agradar os comensais pode ter levado a ndo contemplagdo de alguns aspectos importantes da qualidade da
refeic@o, que engloba as caracteristicas nutricionais.

Concluséo

O método AQPC é um bom instrumento para o nutricionista avaliar qualitativamente o cardpio, permitindo identificar a oferta de
alimentos mais saudaveis e cardapio mais atrativo, porém em contrapartida, ndo estabelece percentuais indicativos do que seria
mais adequado ou ndo, cabendo ao avaliador determinar os pontos de corte que considera correto.
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ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (APPCC) EM UMA EMPRESA DE
"CATERING” AEREO
Seiscentos; Monteiro, CS; Mauricio,AA
1 UFPR - Universidade Federal do Parana, 2 UFPR - Universidade Fedral do Parana
cristidsm@hotmail.com

Objetivos

A pesquisa teve como objetivo avaliar a aplicacdo do sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) na
elaboracgdo de sanduiches quentes e sanduiches frios produzidos em uma empresa de “catering” aéreo.

Métodos

A pesquisa passou pela aprovacéo pelo Comité de Etica da UFPR. A empresa de “catering” aéreo, localizada na cidade de S&o
José dos Pinhais,PR. Foram escolhidos dois tipos de sanduiches a serem analisados, um quente e um frio. Foi feita a descrigdo
das matérias primas, tipo de embalagem utilizada, condi¢bes de armazenamento, transporte e vida Util, para entdo ser elaborado o
fluxograma dos processos. Para a identificacdo dos pontos criticos de controle (PCCs) utilizou-se o diagrama decisério para
identificacdo do PCC de processo, conhecido como &rvore deciséria com uma série de perguntas conduzindo-se a decis@o se o
produto era ou ndo um ponto critico de controle.

Resultados

A empresa de “catering” aéreo mostrou que nas areas relativas aos processos de produgéo de sanduiches foi encontrado PCCs
criticos em algumas das etapas do processo de producédo dos sanduiches. Contudo, houveram diferentes pontos criticos para os
dois tipos de sanduiches analisados, sendo que o sanduiche frio apresentou um risco maior de contaminac¢do (PCC1 e PCC2). Na
etapa de fatiamento dos frios (PCC1) houve o contato direto da mao do manipulador com o alimento e em seguida com outros
equipamentos da area. Esta etapa foi realizada por um manipulador (1 m) que durante a realizacdo de seu trabalho fez uso de
luvas plasticas na mao que faz contato com o alimento. Durante a observacao desta etapada, ndo houve a limpeza e desinfeccdo
adequada dos equipamentos. . O segundo ponto critico considerado foi na etapa de sanduicheria (PCC2) durante a préatica de
aferir a temperatura do produto final. Apds a observacéo da producdo péde-se compreender que 0s manipuladores ndo seguem as
orientagbes das boas praticas de fabricacdo (BPF), sendo assim, é necessario o constante aperfeicoamento das a¢des de controle
sanitério nesta etapa de producgdo. O controle imediato indicado para este PCC ¢é aferir a temperatura & uma certa distancia do
produto para que ndo haja o contato do equipamento com o alimento. Durante a producao dos sanduiches quentes ha o processo
de aquecimento a 280°C que ocorre na confeitaria quente quando o produto j& encontra-se finalizado. Com relagdo aos
sanduiches quentes foi encontrado apenas um ponto critico (PCC3) que se constituiu na etapa de sanduicheria. Nesta etapa todos
os manipuladores usavam luvas plasticas na méo que faz contato direto com o alimento. O PCC3 pdde ser encontrado quando um
dos manipuladores pegou a embalagem em que se armazena o produto com a mesma mao em que se encontrava a luva e logo
ap6s embalou o sanduiche. Apds o produto ser embalado ele ndo passa por mais nenhum processo de aquecimeto o que pode ser
considerado um ponto desfavoravel, pois esta etapa ndo ajudou na eliminagédo ou reducdo de microorganimos a niveis aceitaveis.
O controle imediato indicado para este PCC é manusear as embalagens com a mao que encontra-se sem a luva.

Concluséo

Mesmo com a implantacdo do sistema APPCC na empresa de “catering” aéreo ainda foi encontrado riscos durante o processo de
producao dos sanduiches que podem prejudicar a qualidade do produto caso ndo sejam corrigidos.
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ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (APPCC) NO BANCO DE LEITE
HUMANO DE UM HOSPITAL PUBLICO DE CURITIBA - PR
Lemos,FB; Monteiro,CS; Mauricio, AA

1 UFPR - Universidade Federal do Parana
cristidsm@hotmail.com

Objetivos

bjetivo do presente trabalho foi analisar os perigos e pontos criticos de controle (APPCC) no Banco de Leite Humano (BLH) de um
Hospital Publico de Curitiba.

Métodos

A pesquisa foi realizada no BLH de um hospital publico de Curitiba- PR e possui carater descritivo e qualitativo. Foi feitas visitas no
local e foram avaliados os seguintes aspectos do processamento do LH: degelo, sele¢do do LH (crematdcrito e acidez Dornic),
reenvase, pasteurizacdo, resfriador, e congelamento e/ou distribuicdo. A partir do processamento do leite, foi estabelecido um
fluxograma basico para a identificacdo de Ponto Critico de Controle (PPC). Para a identificacdo do PCC utilizou-se a &rvore
deciséria definida Spexoto (2003. O diagrama foi aplicado em cada fase do processamento com a finalidade de identificar os
pontos a serem prevenidos, eliminados ou reduzidos a niveis aceitaveis. Para cada ponto critico encontrado foi estabelecido a
identificacdo do perigo, medidas preventivas e procedimento de verificagdo. O monitoramento dos PCC deve ser alvo de
verificacao continua de forma a garantir sua perfeita execugéo.

Resultados

A partir do fluxograma do processamento do LH analisado, foram identificados trés PCC, considerou-se o reenvase um PCC pelo
fato de o leite permanecer exposto em temperatura ambiente, aproximadamente 23 a 25°C, por periodos longos, aproximadamente
20 a 30 minutos, sem controle de tempo e temperatura, além disso, é nessa etapa em que o LH, que se encontra em recipiente
doméstico, é transportado para os frascos de vidro do proprio banco de leite. Outro PCC encontrado foi a pasteurizagdo, uma vez
gue se nao houver controle correto de tempo e temperatura pode acarretar a sobrevivéncia de microrganismos patogénicos. O
resfriamento foi considerado um PCC também por necessitar de controle de tempo e temperatura para evitar a proliferagdo
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microbiana resistida durante a pasteurizacdo. O resfriamento € realizado manualmente, pois a maquina de resfriamento
encontra-se deteriorada, um processo paliativo realizado € a utilizagao de gelo para o resfriamento do leite.

Concluséo

Neste estudo foram identificados trés pontos criticos de controle, o reenvase, a pasteurizacéo e o resfriamento. E importante que
seja aplicado a ferramenta APPCC constantemente para garantir a qualidade e a seguranca do leite humano oferecido aos recém-
natos. Na busca pelo referencial, verificou-se que hd uma escassez de estudos na literatura sobre APPCC em BLH.
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ANALISE DE RESIDUOS SOLIDOS GERADOS EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO NO MUNICIPIO DO RIO DE JANEIRO
ARAUJO, FF; LOURENCO, MS
1 UFF - UNIVERSIDADE FEDERAL FLUMINENSE
mariastelasol@gmail.com
Objetivos

Analisar a producdo de residuos organicos e residuos reciclaveis em uma Unidade de Alimentacéo e Nutrigdo (UAN) no municipio
do Rio de Janeiro. Identificar os residuos nas etapas do processo produtivo de refeiges; Pesar e quantificar os residuos gerados
no processo; Propor estratégias para o manejo dos residuos.

Métodos

A metodologia adotada foi quali-quantitativa, sendo realizada a coleta de dados em uma UAN durante 14 dias para quantificar os
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residuos orgénicos e residuos reciclaveis oriundos de algumas etapas do processo produtivo de refei¢des, como: Recebimento de
mercadorias; Armazenamento; Pré-preparo (carnes, vegetais, frutas); Preparo; Distribui¢do; Higienizacdo. A pesagem dos residuos
orgénicos foi dividida em: residuos do pré-preparo; Sobra Limpa; e Resto-ingestdo. A pesagem dos residuos foi feita em balanca
tipo plataforma eletrénica da marca Micheletti com capacidade de 150 kg e balanca eletrdnica da marca Filizola com capacidade de
15 Kg.

Resultados

Na UAN estudada sao servidas aproximadamente 190 refei¢cBes (almogo). O tipo de distribuicdo da UAN é self service e o cardpio
€ composto por sete saladas, arroz, feijao, quatro pratos principais, trés guarni¢des, duas sobremesas e bebidas. A UAN gerou um
total de 1.041 toneladas de Residuos Sdélidos em 14 dias, sendo 717 Kg de residuos orgéanicos e 324 Kg de residuos reciclaveis.
Observou-se, que as Sobras Limpas foram as maiores quantidades de residuos organicos gerados, que corresponde a 45,4%
dentre os residuos produzidos diariamente. A partir dos dados coletados, estimou-se a quantidade de Residuos Sdélidos gerados
em um més e um ano na UAN. Portanto, em um més seriam gerados aproximadamente 1,13 toneladas de Residuos Organicos e
em 1 ano seriam produzidos aproximadamente 15,37 toneladas. Foi estimado que em um més seriam produzidos aproximadamente
508 Kg de Residuos Reciclaveis e em um ano aproximadamente 6,94 toneladas. Observou-se que ndo ha separacdo e coleta
adequada dos Residuos Reciclaveis. De acordo com exposto, foram elaboradas propostas, em relagdo aos Residuos Orgénicos,
destaca-se a necessidade de uma revisdo do planejamento, devido a quantidade de Sobras Limpas e o nimero de clientes
atendidos na UAN. Além disso, investir em treinamento dos manipuladores sobre métodos e uso utensilios mais adequados,
visando a sensibilizacdo dos colaboradores em relacdo ao corte dos alimentos, ao custo das refeicbes e ao impacto ambiental.
Outra proposta seria 0 encaminhamento dos residuos para uma empresa de compostagem. Para os Residuos Reciclaveis,
sugere-se a coleta seletiva, visto que a empresa contratante possui o programa em todo o seu espaco fisico, exceto, na area do
Servigo de Alimentacao.

Concluséo

As maiores quantidades de Residuos Sdlidos gerados na UAN foram as Sobras Limpas. Observou-se a falta de controle dos
Residuos Reciclaveis e o0 manejo correto dos mesmos. Ressalta-se ainda que a ndo destinagdo adequada destes residuos na UAN
estudada reflete uma falta de compromisso e possibilita causar danos ao meio ambiente. Conclui-se que o monitoramento e a
quantificagdo dos Residuos Soélidos gerados na UAN sdo importantes, e algumas mudangas devem ser implementadas, como a
utilizacdo de planilhas de controle e treinamento dos colaboradores. Com isso podera propiciar melhor desempenho das atividades
em relacdo aos Residuos Sdlidos, bem como a andlise dos fatores responsaveis para minimizar o impacto ambiental negativo e
assim contribuir com a preservagdo do meio ambiente.
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ANALISE DE RESTO EM UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO
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Objetivos
Quantificar o resto de alimentos originados pds almogo em um Restaurante Universitario de Belém-PA
Métodos

Trata-se de um estudo transversal, realizado como parte das atividades desenvolvidas no estagio curricular em alimentagéo
coletiva. Para a andlise foram quantificados os restos provenientes das bandejas dos clientes durante quatro dias, descontando
copos descartaveis, 0ssos, cascas e sementes de sobremesas. O per capita do resto produzido foi obtido através do peso do resto
dividido pelo numero de refei¢cdes. Para a obtencdo do numero de pessoas que poderiam ser alimentadas com o resto acumulado
utilizou-se o peso do resto acumulado dividido pelo consumo per capita por refeicdo, este por sua vez, foi obtido através do peso
médio da bandeja. Apés a obtencdo dos resultados de desperdicio diario realizou-se uma projecdo para se chegar aos valores
semanal, mensal e anual.

Resultados

Dos 1.472 Kg de alimentos produzidos, 108 Kg foram desperdi¢ados pela clientela o que corresponde a média de 7,5% do total de
alimentos produzidos no dia que daria para fornecer 37 refeicdes a mais diariamente. A média de residuo gerado em cada uma das
refeicdes que eram servidas correspondeu a 54 gramas/per capita, bem superior aos 10 gramas aceitaveis de desperdicio por
pessoa. a projecao realizada mostra que com relacdo ao total de alimentos desperdicado esse pode chegar a 6.480 Kg por ano o
gue representa 8.805 pessoas que poderiam ser alimentadas.

Concluséo

O desperdicio na unidade avaliada é alto e pode estar relacionado a fatores como planejamento inadequado do cardapio, tamanho
da porgéo servida e falta de consciéncia do consumidor o que reforca a adocéo de estratégias que possam corrigir ou minimizar o
desperdicio observado.
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Objetivos

Avaliar o indice de resto ingestdo de uma unidade de alimentac¢édo e nutricdo (UAN) de Tedfilo Otoni — MG que produz refei¢cBes
transportadas para um hospital.

Métodos

Foi realizado um estudo de campo onde quantificou-se o resto ingestdo na unidade descrita durante 16 dias consecutivos no
almocgo!. A UAN em questdo forneceu em meédia 31,6 marmitas por dia para pacientes (mediana de 30). Para avaliacao dos indices
de resto ingestdo foram coletados os pesos iniciais e finais de todas as marmitas de embalagem descartavel solicitadas a UAN,
descontando-se as partes ndo comestiveis dos alimentos. Utilizou-se a férmula em que se multiplica o peso do resto por 100 e
divide-se pelo peso da refei¢do distribuida2. Considerou-se como o peso do resto, o peso de todos os alimentos coletados nos
leitos, depois de retirados os 0ssos e descontado os valores das marmitas e tampas. O peso da refei¢édo distribuida é o peso de
todas as preparagfes depois de prontas e devidamente fechadas3. Utilizou-se balan¢a da marca Toledo® com capacidade para 5
Kg e precisédo de 1 g. Tais indices foram avaliados de acordo com a classificacdo? 0 a 5% de resto-ingestdo como 6timo; 5 a 10%,
regular e acima de 15% o desempenho do servigo é classificado como péssimo. Analisou-se os valores de média e mediana,
utilizando-se como banco de dados o Software Microsoft Excel®.

Resultados

Observou-se que a variagdo do indice de resto ingestdo foi de 22,73% a 47,87%. A média de resto ingestdo dos 16 dias
analisados foi de 39,62% e a mediana foi 41,87%. Tal resultado classifica-se como "péssimo”. Tal fato demonstra um mal
desempenho de servigo prestado pelo alto indice de resto ingestao observado. Ha estudos semelhantes a este que encontraram
resultado “regular”4. Porém, hd estudos em que os resultados corroboram com a presente pesquisa, caracterizando a UAN
hospitalar como “péssima”, com média de 33% de resto ingestdol. Em estudos realizados em UAN onde os indices de resto
ingestdo se mostram elevados, pode-se inferir que tais resultados reflitam possiveis inadequacdes em planejamentos e execugao
de cardapios, indicado que estes devam ser reavaliados5. Observou-se que as perdas alimentares sdo mais decorrentes de
pacientes em dieta hipossédica. Ao contrario do esperado, foi observado que o alto indice de desperdicio ndo esta ligado ao
porcionamento das marmitas. Observou-se ainda que a temperatura se manteve ao longo do percurso ndo influenciando no nivel
de resto ingestdo. A matéria-prima empregada no preparo das refeicbes era de boa qualidade. As inadequacdes ligadas a
prescri¢do, producdo e distribuicdo das dietas tiveram grande interferéncia. Nem sempre foi levada em conta a prescri¢do correta a
pacientes sem denti¢do; havia pedido e preparo de dietas a pacientes que necessitavam de jejum ou haviam recebido alta; os
acompanhantes dos pacientes nem sempre prestavam a assisténcia aqueles que ndo conseguiam se alimentar sozinhos.

Concluséo

Torna-se importante se ter atengdo nas prescri¢des a pacientes sem denticdo, que necessitem de jejum e que haviam recebido alta
hospitalar. Sugere-se que haja maior estimulo para que os acompanhantes participem do momento de realizacdo das refei¢cdes dos
pacientes e ainda, aten¢&o especial no uso de temperos alternativos para as dietas hipossddicas, a fim de se aumentar a aceitagdo
das mesmas. Assim sendo, espera-se contribuir para a minimizagédo do desperdicio de alimentos na UAN em questéo.
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Objetivos

Analisar o binbmio tempo-temperatura de refeigbes distribuidas numa Unidade de Alimentacdo e Nutricdo institucional em
Maracanau-CE.

Métodos

Estudo transversal e descritivo, no qual foram selecionados sete tipos de preparacfes servidas diariamente (arroz, feijdo,
macarrdo, farofa, carne, e salada verde), durante quartoze dias Uteis no més de junho de 2013, para a verificagdo do tempo e
temperatura dos alimentos. O tempo e a temperatura foram verificados a partir do momento em que os alimentos foram colocados
no balcédo térmico, que se localiza no refeitério do restaurante, até o momento final da distribuicio em que todo o alimento foi
consumido. A verificacdo da temperatura ocorreu em duplicata com medi¢cdes em diferentes pontos, sendo utilizado um termémetro
tipo espeto digital de marca Incoterm referéncia 9791 com faixa de medicao de — 35C° a 275C°. A analise estatistica foi realizada
por meio do programa estatistico GraphPad Prism 5.0. Aplicou-se a frequéncia simples, média. Desvio-padrdo e o teste
Qui-quadrado com nivel de significancia p<0,05.

Resultados

Entre as preparacfes, o arroz, feijdo, macarrdo e prato protéico estiveram dentro das normalidades vigentes, segundo a RDC n°
216/20042 que preconiza que alimentos expostos devem permanecer por no maximo seis horas a uma temperatura maior que
60°C, sendo, respectivamente, a média de temperatura inicial dessas preparacfes de 88,14°C + 4,18; 72,14°C + 6,68; 93,42°C +
3,29 e 82,71°C + 4,95, e final de 63,57°C * 2,06; 64,28°C + 3,19; 66,64°C + 1,44 e 63,92°C * 3,77. No entanto, em relacéo a farofa
a temperatura iniciou adequadamente (71,85°C + 4,25) (p>0,05) porém, ao término da distribuicdo, apresentou temperatura abaixo
do recomendado pela legislagdo, sendo de 58,07°C + 4,08 (p>0.05). Quanto a salada verde o tempo em que passa na distribuicdo
€ muito curto ao ponto de ndo baixar a temperatura para a coleta.

Concluséo

Os resultados deste estudo mostraram-se satisfatérios em sua maioria, sobretudo preparacdes quentes. Sendo importante a
pratica do monitoramento do bindmio tempo e temperatura das prepara¢des distribuidas a coletividade, a fim de contribuir para a
qualidade e seguranca alimentar.
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Objetivos

analisar o bindmio tempo/temperatura na distribuicdo de prepara¢ées em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo em Teresina —
Piaui, com o risco eminente do descumprimento destas condutas, de acordo com os parametros exigidos pela Portaria CVS-6/1999
para a inativacao do crescimento microbioldgico e patégeno nas preparacgées.

Métodos

Estudo do tipo descritivo, quantitativo e observacional. As temperaturas foram mensuradas no momento da distribuicdo das
preparacgfes, servidas em 12 dias Uteis, por termdmetro digital tipo espeto da marca AKSO, com variacdo de -50 a +300°C, no
momento em que as mesmas encontravam-se em cubas proprias no balcdo de distribuicdo, que se localiza no refeitério do
restaurante. O termdmetro foi inserido no centro geométrico dos alimentos em dois momentos: 12 tomada (inicio da distribuicdo —
11:00 h) e 22 tomada (1 hora apds o inicio da distribuicdo — 12:00 h). No intervalo das medi¢8es de cada preparacéo, procedeu-se
a higienizacéo do termdmetro, antes e apos cada medi¢éo, com papel toalha umedecido em &lcool 70%.

Resultados

No presente estudo verificou-se que 42% das preparacdes analisadas na UAN mantinham temperaturas inadequadas, tais como
figado acebolado (média = 48 °C), assado de panela (média = 52 °C), macarrdo (média = 35,5 °C) e farofa (média = 40,5 °C),
abaixo do recomendado, pois apesar da distribuicdo de refeicbes no estabelecimento ser de 3 (trés) horas, as mesmas ficam
prontas antes desse momento, sendo expostas a temperatura ambiente por um longo periodo de tempo, sendo isso um fator
agravante na proliferacdo de microrganismos. Observou-se que a temperatura das prepara¢des quentes como 0 arroz branco
(média= 63,7), maria isabel (média = 71,8 °C), frango ao molho (média = 64 °C), cozidao (média = 69,5 °C), feijdo com legumes
(média = 71,7 °C), picadinho (média = 74,2 °C), bisteca suina (média = 62,5 °C), estavam de acordo com o recomendado pela
legislagdo, pois os mesmos sdo mantidos acima de 60 °C, garantindo condi¢cbes adequadas para seguranca microbioldgica do
alimento. A maioria (57%) das preparacdes quentes que estavam adequadas de acordo com a CVS-6/99 apresentaram
temperaturas mais elevadas na 12 tomada. J& as prepara¢fes que estavam com temperaturas abaixo do recomendado, 50% destas
estavam com temperatura maior na 12 tomada e 50% na 22 tomada. Na salada cozida (média = 38 °C) verificou-se que a
temperatura estava acima do recomendado, podendo ocasionar contaminagdo por microrganismos patégenos. Porém isso pode
ser explicado pelo fato desta salada ser cozida previamente e ndo ser armazenada em refrigerac@o por periodo suficiente, pois é
preparada proxima do horario de distribuicdo. A salada crua (média = 24,8 °C) também apresentou temperatura acima do
recomendado, entretanto ndo é preparada préximo do horario de distribuicdo, permanecendo armazenadas sob refrigeragcdo
inadequada ou insuficiente até a chegada desse momento.

Concluséo

Conclui-se que algumas preparac¢fes quentes da UAN como: macarrdo, farofa, figado acebolado, assado de panela e preparacdes
frias como: salada crua e salada cozida indicaram temperatura durante a distribuicdo fora do recomendado pela legislacao,
entretanto o controle de temperatura das preparagdes € indispensavel durante a distribuicdo, pois o longo periodo de permanéncia
das preparacdes quentes e frias em temperaturas inadequadas aumenta a possibilidade de ocorréncia de DTAS, que por sua vez
pode comprometer a salde dos comensais.
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Objetivos

Analisar a cadeia produtiva de corvinas desde uma Unidade de Aqlicultura até uma Cozinha Experimental em Portugal; Quantificar
0 consumo de agua, geracgédo de efluentes e residuos orgéanicos; Aplicar a metodologia Analise do Ciclo de Vida.

Métodos

O estudo foi realizado na cadeia produtiva de 100 kg de corvinas com viés no consumo de agua, geracdo de efluentes e residuos
desde a captura na Unidade de Aquicultura Portuguesa (UAP) no Algarve até a preparacdo em uma Cozinha Experimental/Lisboa
em Portugal. O abate das corvinas foi feito por hipotermia (gelo). Apés o abate, as corvinas foram colocadas em embalagem de
isopor com gelo. Na UAP foram consideradas: agua, gelo (abate), e efluentes (abate, lavagem do tanque do abate, higienizacdo e
embalagem). Posteriormente, as corvinas embaladas foram encaminhadas para Cozinha Experimental, sendo contempladas as
etapas de pré-preparo (descamacgao, evisceracao e corte), cocgdo (corvinas cozidas) e higienizagdo. A utilizagdo da Andlise do
Ciclo de Vida (ACV) possibilita a reflexdo desde a extragdo da matéria-prima na natureza até o seu consumo. A medi¢cdo da agua
utilizada nos processos e a quantidade de efluentes gerados foram feitas em recipientes (volumes em litros), e os residuos
organicos gerados (escamas, cabecas, barbatanas e visceras) foram pesados em balanca digital. Na ACV, os dados coletados
foram inseridos no software UMBERTO® para modelar os processos estudados.

Resultados
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O consumo de agua na cadeia produtiva das corvinas foi de aproximadamente 1.117 litros nas etapas da UAP: limpeza do tanque
(200 litros), higienizagdo e embalagem (100 litros); utilizou-se 150 kg de gelo (abate) e 50 kg de gelo (embalagem); e nas etapas da
Cozinha Experimental: pré-preparo (490 litros), coccdo (127 litros) e limpeza das panelas e utensilios (200 litros). Os residuos
gerados foram: visceras e cabecas (29 kg) e barbatanas e escamas (7,7 kg), totalizando 36,7 kg. O total de efluentes gerados foi
de aproximadamente 1.464 litros, nas etapas da UAP: abate (150 litros de 4gua do mar e 150 kg de gelo para hipotermia,
totalizando 300 litros de efluentes), limpeza do tanque do abate (200 litros), e nas etapas de higienizacdo e embalagem (100 litros);
e na Cozinha Experimental: embalagem (50 litros), limpeza das corvinas (490 litros), cocgdo (124 litros) e limpeza das panelas e
utensilios (200 litros). A aplicacdo da ACV torna-se uma ferramenta para identificar a utilizagao de recursos naturais e a geracéo de
residuos e efluentes em toda cadeia produtiva estudada. Constatou-se que a agua utilizada em todas as etapas dos processos nao
€ monitorada, razdo pela qual os gestores ndo tinham informagfes quantitativas sobre o consumo mensal, como também ndo é
feito o manejo correto dos efluentes e residuos gerados nos processos.

Concluséo

A ACV apresenta uma forma de compreender sistematicamente o uso da agua nas etapas dos processos produtivos, visando
refletir sobre a utilizacdo deste precioso recurso natural, considerado fonte de vida. As quantidades de agua e de efluentes
mensurados na pesquisa foram expressivas. Com isso, 0os processos devem ser monitorados em todas as etapas, considerando
que a producdo deve ser de um alimento seguro e sustentdvel ambientalmente. Neste sentido, percebe-se que as informagdes
podem contribuir com atitudes pré-ativas dos gestores das industrias e empresas inseridas na producéo de bens e servi¢os para a
sociedade, com relacdo ao uso racional da d4gua, minimizagdo da polui¢éo hidrica e preservacdo ambiental.
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ANALISE DO CUSTO DO RESTO EM UM RESTAURANTE COMUNITARIO DO DF
Wanzeller, CJF; Akutsu, RC; Oliveira, KS

1 UNB - Universidade de Brasilia
cinndy.nut@gmail.com

Objetivos

Uma das maiores preocupacdes no gerenciamento de UANs na atualidade é o desperdicio de alimentos, que engloba aspectos
técnicos, financeiros e ambientais. O objetivo deste trabalho é quantificar os custos gerados pelo desperdicio de alimentos,
caracterizados como sobra e resto, em um Restaurante Comunitario do Distrito Federal.

Métodos

Trata-se de um estudo de caso realizado em trés dias. Foram aferidos no horario do almogo, com uma balan¢ga da marca
Michelletti® com capacidade de 300 kg e preciséo de 100 g, os pesos dos rendimentos das preparac¢des distribuidas das sobras e
dos restos. Foram debitados os pesos de todos os recipientes e fatores de corre¢do (cascas, sementes e 0ss0s). O peso per
capita (g) da refei¢cdo servida no dia foi obtido a partir do rendimento total das prepara¢fes do dia, subtraido o peso das sobras,
dividido pelo namero de refei¢es servidas no dia. O per capita de sobra foi obtido dividindo-se o total da sobra pelo nimero de
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refeicdes servidas. O indice de sobra foi calculado dividindo-se o peso total das sobras pelo rendimento total das preparagdes e
multiplicando-se por 100. O per capita do resto-ingestédo foi obtido a partir do total do resto dividido pelo nimero de refei¢cdes
servidas no dia. O indice de resto-ingestdo foi calculado dividindo-se o total do resto pelo rendimento total das preparagées,
multiplicando-se por 100. Para a analise dos custos de resto e sobras utilizou-se os precos dos fornecedores de todos os géneros
alimenticios utilizados nos dias analisados. Para determinagéo do custo, foi utilizada regra de trés simples. No calculo dos custos e
do indice resto-ingestdo, as sobras foram analisadas como resto, uma vez que no edital de licitagdo da empresa contratada &
vetado o armazenamento de alimentos para utilizagdo posterior. Logo, os prejuizos relativos as sobras também devem ser
contabilizados.

Resultados

O peso médio dos pratos servidos (g) foi de 614 + 37, o que demonstra pequena variagdo no porcionamento das refeicdes nos trés
dias. Porém a quantidade servida € inferior ao preconizado no contrato de licitagéo (+ 690 g/prato). O per capita (g) de sobra variou
entre 5,4 e 8,0 nos trés dias de acompanhamento e o percentual de sobra, entre 7,7% e 11,3%. O per capita (g) do resto variou
entre 5,9 a 9,0. Os valores de indice de resto encontrados estavam entre 10,4% e 14,5%. Considerando a exigéncia do edital de
ndo utilizacdo de sobras, os percentuais encontrados foram ainda maiores, entre 17,3% e 24,2%. A média de custo diaria com o
resto é de R$ 385,12 e a média mensal estimada € de R$ 10.013,03. Quando acrescidos os valores correspondentes as sobras no
calculo, tem-se R$722,12 e R$ 18.775,12, respectivamente. Os custos com desperdicio (restos ou restos + sobras) equivalem ao
custo mensal com alimentagdo de 6811 e 12772 pessoas no restaurante.

Concluséo

Os resultados apontam para consideravel desperdicio de alimentos, que se traduz, principalmente, em perdas econfmicas e
impacto socioambiental. Destaca-se, assim, a necessidade de busca de estratégias e intervencdes eficazes que favorecam o
trabalho na unidade e reduzam as perdas. Foi proposto um novo modelo para a planilha de controle de resto-ingestdo e foram
apresentadas novas estratégias, como a elaboragdo de fichas técnicas de preparagdo e treinamento de funcionarios para a
melhoria do servico na UAN.
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ANALISE DO DESPERDICIO DE ALIMENTOS PELAS SOBRAS ALIMENTARES EM UM
RESTAURANTE UNIVERSITARIO
Leal, CM; Machado, MBPR; Carvalho, LR
L UFF - Universidade Federal Fluminense
caroline.leal@gmail.com

Objetivos

O controle do indice de sobras é uma das importantes ferramentas para se conhecer a realidade do desperdicio de alimentos de
uma UAN. O Objetivo deste trabalho foi analisar o desperdicio de alimentos em um Restaurante Universitario da Universidade
Federal Fluminense (RU-UFF), em Niterdi, RJ.

Métodos

O estudo foi realizado entre os meses de margo de 2013 a mar¢co de 2014, excluindo-se 0os meses de recesso académico. O
RU-UFF fica localizado no campus Gragoata, onde sdo produzidas cerca de 6800 refeicdes/dia, possuindo cinco unidades
receptoras: 0os campi Gragoata e Praia Vermelha, Reitoria, Hospital Universitario Anténio Pedro (HUAP) e Faculdade de Veterinaria.
Todas as unidades oferecem refeigcdes no horério do almogco e somente as unidades do Gragoata e Praia Vermelha atendem no
horario do jantar. Antes da distribuicéo, todas as preparacdes alimentares produzidas foram pesadas em balanca digital (Filizola) e
registradas em formulario especifico. Ao final de cada turno, o volume do contelido restante de cada prepara¢do também foi
apurado e registrado. Essas informagdes foram transferidas para planilhas eletrénicas em Excel, nas quais foram geradas as
médias mensais do indice de sobras alimentares, por unidade receptora.

Resultados
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Foi constatada uma média mensal de 23,75% do indice de sobras alimentares nas unidades do RU-UFF, compreendendo-se uma
faixa de 20,34% - 27,07%. A menor média mensal encontrada foi na unidade do Gragoaté - jantar (20,53%) e a maior na unidade
da Veterinéria - almogo (33,52%). Quanto a analise por periodo, o0 menor indice de sobras foi obtido em marco de 2014, na unidade
da Praia Vermelha — jantar (7,6%). Ja o maior indice foi encontrado na Faculdade de Veterinaria - almoco, no més de dezembro de
2013 (39,1%). Cabe ressaltar que o0 RU em questdo apresenta uma oscilagdo diaria no numero de refei¢cdes, interferindo no
planejamento da quantidade a ser produzida. Com excec¢do da unidade da Praia Vermelha, todas as unidades receptoras possuem
a modalidade self-service de distribuicdo, o que também gera uma variagdo constante nos per capitas. Outro fator importante a
considerar € que, como as unidades receptoras estdo em bairros distintos aos da unidade produtora, as quantidades de refei¢cdes
séo calculadas de forma superestimada, a fim de se evitar a falta de preparacdes durante o horario de distribuicao.

Concluséo

Os indices de sobras obtidos demonstram grande perda de alimentos, quando comparado com diferentes estudos nesta temética.
Medidas para a reducéo do indice de sobras devem ser planejadas e implementadas, a fim de se reduzir este indice a um valor
aceitavel e, consequentemente, diminuir o desperdicio e o impacto ambiental.
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ANALISE DO DESPERDICIO NO PRE-PREPARO DE HORTIFRUTIS EM UM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO
Pogorzelski, AR; Backes, CHM; Signori, S; Ceolin, J; Ferigollo, A; Bohrer, CT
1 UFSM - Universidade Federal de Santa Maria
ana.raquel07 @hotmail.com
Objetivos

Analisar o desperdicio de alimentos pelo cliente interno de um restaurante universitario, no momento do pré-preparo de cenoura,
batata-doce e chuchu e relaciona-lo a técnica e habilidades empregadas.

Métodos

O estudo foi realizado em um dos restaurantes universitarios da Universidade Federal de Santa Maria e os dados coletados s&o
referentes ao pré-preparo de cenoura, chuchu e batata-doce. Os manipuladores foras orientados a proceder com o descasque
habitual. Pesaram-se os trés vegetais antes do descascamento, para a obtencdo do peso bruto; e novamente apdés o
procedimento, para a afericdo do peso liquido. Por fim, foi realizado o calculo do fator de correcdo(FC) através da férmula
FC=Pb(g)/PI(g). Foram identificados também os utensilios e as técnicas utilizados para o descasque.

Resultados

O descasque da cenoura e do chuchu foi realizada com o uso de faca de cozinha com serra, e os alimentos ainda encontravam-se
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crus. J4 a batata-doce foi primeiramente cozida e depois descascada com o mesmo utensilio. O peso bruto do chuchu foi de
20,452Kg e seu peso liquido aferido foi de 4,827Kg, o que resultou em um FC de 4,23. Ja a cenoura obteve um peso inicial de
10,545Kg e peso final de 6,469Kg, sendo que seu FC calculado ficou em 1,63. A batata-doce, por sua vez, teve Pb de 40Kg e PI
de 24,92Kg, resultando em um FC de 1,60. Verificou-se que todos os fatores de corre¢cdo encontrados ficaram acima daqueles
sugeridos na literatura, em que os FC séo de 1,47, 1,17 e 1,13 a 1,33, respectivamente para chuchu, cenoura e batata-doce!.Para
tanto, foram necessarias trés colaboradoras e 1,5 horas de trabalho, totalizando seis horas semanais, 0 que em dez meses de
funcionamento significam um custo de R$ 3.258,00 apenas com o descasque de hortifritis. Como a¢&o imediata para a reducdo
desses desperdicios, tanto de matéria-prima quanto monetérios, foi recomendada a compra de descascadores manuais que sao
capazes de reduzir as perdas de alimentos, porém ndo reduzem a necessidade de mdo de obra nem o tempo despendido. A
solucdo efetiva e de longo prazo, seria adquirir um descascador elétrico de legumes, capaz de realizar o descasque dos géneros
em um terco do tempo, bem como reduzir a necessidade de méo de obra de trés manipuladores para um, além de aumentar o
aproveitamento dos insumos em até 90%.

Concluséo

Todos os FC encontrados ficaram acima do recomendado, evidenciando a necessidade de uma padronizagdo nessa area de
pré-preparo, a fim de reduzir os desperdicios, que em longo prazo reduzirdo os custos com méo-de-obra e insumos.

Referéncias
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ANALISE DO FATOR DE CORREGAO DE GENEROS ALIMENTICIOS UTILIZADOS EM UMA
UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO DE CAMPINA GRANDE/PB
BEZERRA, RS; MELO, TC; ALVES, HLR; BARROS, JC; OLIVEIRA, MEG; VASCONCELOS, VG
L UFCG - Universidade Federal de Campina Grande
rayannebezerra@outlook.com

Objetivos

Identificar o Fator de Correcéo (FC) dos alimentos de origem vegetal oferecidos no Restaurante Universitario (RU) da Universidade
Federal de Campina Grande (UFCG) e comparar os valores de FC entre as diferentes equipes que comp8em o0s turnos matutino e
vespertino.

Métodos

Este trabalho trata-se de uma pesquisa descritiva realizada entre os meses de junho e julho de 2013 no Restaurante Universitario
da UFCG - campus de Campina Grande/PB, que possui uma média de producédo de 1200 refei¢ces para o almogo e 800 para o
jantar. Foi levantado o Peso Bruto (PB) em Kg, que corresponde ao peso dos géneros alimenticios crus, antes da etapa de
pré-preparo. Apds o pré-preparo, realizou-se o peso das cascas e das partes ndo comestiveis e subtraiu-se do PB para obtencao
do Peso Liquido (PL) em Kg. Para isto, utilizaram-se balangas digital e analdgica, das marcas C&F Balancas e Misheletti,
respectivamente, disponibilizadas pelo RU. Foi calculado o percentual de desperdicio e o FC, que se deu através da férmula FC =
Peso Bruto (kg)/Peso Liquido (kg)!. O critério de escolha dos vegetais foi de acordo com a preparagéo oferecida aos comensais.

Resultados

Os FC encontrados para chuchu, abdbora, cebola, pimentdo, coentro, tomate e batata doce no turno matutino foram 2,15; 1,57;
1,24; 1,67; 5,0; 1,11 e 1,48, respectivamente. No turno vespertino, encontraram-se valores de 1,3; 1,45; 1,05; 1,11; 1,64; 1,04 e
1,2, respectivamente, sendo estes inferiores aos obtidos no turno anterior. Os resultados foram comparados ao FC descrito por
Ornellas 2 para os vegetais citados acima: 1,81-2,20; 1,15-1,64; 1,17; 1,22; 1,1; 1,25 e 1,13-1,33, respectivamente. Apesar do FC
dos alimentos estarem dentro da faixa aceitavel citada na literatura, com exce¢do do coentro que apresentou valor
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significativamente superior nesta pesquisa, foi perceptivel a distingdo do FC de todos os itens manejados pelos manipuladores do
turno matutino quando comparados ao turno vespertino.

Concluséo

A ocorréncia de perdas ocorre por fatores distintos, seja pela m& escolha dos produtos e fornecedores ou pela mdo de obra mal
qualificada. Diante disto, é visivel a importancia do nutricionista e de sua atua¢éo voltada também para treinamento, capacitagdo e
supervisdo de todos os funcionarios envolvidos nas etapas da producdo de alimentos e aquisicdo de géneros, de forma a
padronizar procedimentos entre diferentes equipes de trabalho e garantir a reducéo de possiveis desperdicios na referida unidade
de alimentacao.
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ANALISE DO iNDICE DE REJEICAO DE CARDAPIO SERVIDO EM UMA UNIDADE DE

ALIMENTAGCAO E NUTRICAO (UAN) LOCALIZADA NO MUNICIPIO DE TERESINA
Silva, SBP; Cruz, IFC; Rodrigues, LCS; Carvalho, LS; Pires, MF; Caldas, DRC

L UFPI - Universidade Federal do Piauf
musapires@gmail.com

Objetivos
Analisar o indice de rejeicdo do cardéapio elaborado por estagiarios de uma UAN localizada no municipio de Teresina-PI.
Métodos

O cardépio analisado foi elaborado pelos estagiarios do Restaurante Universitario, no més de janeiro de 2014, sendo constituido
por Salpicdo, Lagarto ao Molho Madeira, Arroz Branco, Feijdo Carioca, Farofa e Banana, referente a refeicdo almoco. Para a
determinagcdo do indice de rejeicdo, foram selecionadas 25 bandejas vazias as quais foram distribuidas no intervalo de 5
comensais. Pesou-se a alimentacdo porcionada para os 25 comensais, deduzindo o peso da bandeja e obteve-se ainda o peso
separadamente de todo o resto comestivel e das partes ndo comestiveis. Para obtencdo do indice de rejei¢éo, foi considerado o
peso total de restos comestiveis apds a entrega das bandejas pelos comensais. Em seguida, somou-se o peso total da alimentagdo
servida e o peso de todos os restos comestiveis, aplicando-se a seguinte férmula: % IR = Peso dos restos comestiveis x 100 /
Peso da alimentagdo servida. Sendo aceitavel, o percentual de resto-ingestdo com taxa inferior a 10%.

Resultados

O total de refei¢do servida foi de 17,01 Kg e um resto comestivel de 1,4 Kg, resultando em um indice de rejeig&o no valor de 8,2 %,
mostrando-se satisfatdrio, pois 0 mesmo encontra-se abaixo de 10% para coletividades sadias que resulta em uma boa aceitagcao
do cardapio elaborado pelos estagiarios, estando, dessa forma, adequado aos habitos e preferéncias alimentares do comensal
padrao.

Concluséo

O cardapio analisado teve boa aceitabilidade por parte dos comensais, implicando em planejamento e execucgdo eficazes,
possivelmente devido as caracteristicas organolépticas e sensoriais desejaveis do prato, contribuindo, assim, para a reducdo do
desperdicio. Diante disso, o planejamento é uma ferramenta imprescindivel para que as UAN's evitem excessos de producdo e
consequentes sobras.
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ANALISE DO PERFIL DOS USUARIOS E O CONSUMO DE ALIMENTOS DO TIPO LANCHE EM
UMA PANIFICADORA PRESENTE NA REGIAO DE COLOMBO.
BARICHELLO, J.; RIBEIRO, CSG
1 PUCR - Pontificia Universidade Catdlica do Parana
cilenex@hotmail.com

Objetivos

O objetivo geral deste estudo foi identificar a aquisicdo e consumo de lanches do tipo fast-food por consumidores em uma
panificadora presente no municipio de Colombo, regido metropolitana de Curitiba. Para isso foi necessério identificar as
preparacg6es escolhidas para consumo pelos clientes (lanches e salgados fritos e assados) e calcular macronutrientes e sodio dos
alimentos ofertados e comercializados no local, além da identificacdo do perfil dos consumidores que optaram pela aquisicdo dos
alimentos do tipo fast-food.

Métodos

A pesquisa de carater descritivo e quantitativo se realizou em um comércio do tipo panificadora presente na regido metropolitana
da cidade de Curitiba, com clientes que consomem alimentos do tipo fast-food em substituicdo a suas refei¢Bes tradicionais. O
procedimento foi realizado durante trinta dias corridos, incluindo finais de semana. Apds terminarem suas compras os clientes
foram convidados a participar do estudo e apenas apds o aceite e a assinatura do termo de consentimento livre e esclarecido é
gue responderam a um questionario sobre consumo alimentar de fast-food, sexo, idade, estado civil, escolaridade, profisséo,
pessoas que vivem em sua moradia. Para analise centesimal de cada alimento fornecido pelo local, foram elaboradas as fichas
técnicas de producgdo de cada lanche vendido. Para a quantificacdo dos alimentos, foi utilizada a Balanga Computadora Digital Prix
3 Plus, da marca Toledo com precisdo de 0,1g. A andlise centesimal das prepara¢gbes contou com a analise de macronutrientes
(carboidrato, proteina e gordura totais) e do micronutriente sddio (Na)e foi realizada através do Programa ADS Nutri versdo 9.0, e
da Tabela de Composicéo de Alimentos TACO (4°edigdo Campinas — SP 2011). Os dados foram comparados as recomendacdes
diarias de nutrientes (DRI, 2002). O presente estudo foi aprovado pelo CEP (comité de ética em pesquisa)da PUCPR sob n°
529839.

Resultados

Pode-se observar que da populagdo entrevistada, independente do nivel de escolaridade, idade e estado civil, o0 género feminino
foi 0 que mais adquiriu prepara¢des do tipo lanche em suas residéncias, fora do lar e/ou ate mesmo que relataram adquirir este tipo
de alimentacéo para consumo de seus familiares. Sendo que os itens mais adquiridos no local foram: coxinha (35%), folhado de
frango com catupiry (16,2%), pizza (13,5%) e hamburgéo (8,1%), independente do género, estado civil ou nivel de escolaridade.
Foi possivel observar que os individuos adquirem seus lanches, independente do género e estado civil, pela praticidade (75%),
gue os mesmos promovem. De acordo com o questionério analisado foi possivel identificar que conforme a faixa etéria se elevava
a aquisicdo de lanches com objetivo de suprir demandas familiares.

Concluséo

De acordo com as diretrizes brasileiras de hipertensdo as recomendacdes para o consumo de sédio sdo de 5000mg por dia, mas
guando analisada a composicdo dos lanches no local estudado é possivel perceber que a ingestdo de um lanche do tipo
hamburgéo, folhado de frango com catupiry e dogéo ultrapassam 15% da cota diaria de consumo sédio recomendadas pela OMS
(2013), e a ingestdo caldrica desses lanches é superior a 23% das recomendacdes diarias de 2.000 kcal por dia, por isso
evidenciou-se o risco no consumo destes alimentos. Além disso ficou evidenciado que o tempo para consumo e a praticidade sao
pontos de estimulo para a aquisi¢cdo dos alimentos deste segmento.

58



Referéncias

1. Dixis Figueroa Pedraza. Padrdes Alimentares: da teoria a pratica. Rio Grande do Norte. Revista Virtual de Humanidades; 2004 n.
9, v. 3: 104-114. [acesso em 24 ago 2013] Disponivel em:< http://www.cerescaico.ufrn.br/mneme/pdf/mneme09/005-p.pdf>

2. Dario de Oliveira Lima Filho, Renato Luiz Sproesser, Maria de Fatima Evangelista Mendonca Lima, Thelma Lucchese.
Comportamento alimentar do consumidor idoso. Revista de Negécios, Blumenau; 2008 [acesso em: 04 Out. 2013] v. 13, n. 4, 27 —
39. Disponivel em: http://proxy.furb.br/ojs/index.php/rn/article/viewFile/619/900

3. Susana Inez Bleil. O Padréo Alimentar Ocidental: Considera¢des Sobre a Mudanga de Habitos no Brasil. Cadernos de Debate;
1998 [acesso em 03 de out 2013]. v. 6, 1-25. Disponivel em:< http://pessoal.utfpr.edu.br/suseli/arquivos
/O_Padrao_Alimentar_Ocidental_consideracoes_sobre_a_mudanca_de_habitos_no_Brasil.pdf>

4. Brasil. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populacao brasileira: promovendo a alimentacdo saudavel Brasilia: Ministério
da Saude; 2006 [acesso em 22 out 2013]. Disponivel em:< http://www.mds.gov.br/segurancaalimentar/equipamentos
/educacaoalimentar/arquivos/guia-alimentar-para-a-populacao-brasileira.pdf/view>.

5. Carlos Augusto Monteiro, Lenise Mondini e Renata BL Costa. Mudancgas na composi¢éo e adequacao nutricional da dieta
alimentar nas areas metropolitanas do Brasil. Revista de Saude Publica; 1988-1996 [acesso em 15 de out 2013]. v. 34, n. 3,
251-58. Disponivel em:< http://www.scielosp.org/pdf/rsp/v34n3/2226.pdf>

6. IBGE. Pesquisa de orcamentos familiares 2008-2009: analise do consumo alimentar pessoal no Brasil, Coordenac¢éo de
Trabalho e Rendimento; 2011.[acesso em 15 fev 2014].1 — 150. Disponivel em:http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/populacao
/condicaodevida/pof/2008_2009_analise_consumo/pofanalise_2008_2009.pdf

7. Dario de Oliveira Lima-Filho, Renato Luiz Sproesser, Maria de Fatima Evangelista, Mendonga Lima, Thelma Lucchese.
Comportamento alimentar do consumidor idoso. Blumenau. Revista de Negdécios; Outubro/Dezembro 2008 [acesso em 24 ago
2013]. v. 13, n. 4: 27 — 39. Disponivel em:< http://proxy.furb.br/ojs/index.php/rn/article/view/619/900>.

8. Luiz Antonio dos ANJOS, Danielle Ribeiro de SOUZA, Sinara Laurini Rossato. Desafios nha medi¢do quantitativa da ingestao
alimentar em estudos populacionais. Rev. Nutr., Campinas, jan./fev. 2009 [acesso em 24 ago. 2013]. 22(1): 151-161. Disponivel
em:.

9. Jean Louis Lambert, Méario Otavio; et al. As principais evolu¢gdes dos comportamentos alimentares: o caso da Franca. Revista de
Nutricdo. [online]; Set./Out. 2005 [acesso em: 05 Out. 2013]. vol.18, no.5, p.577-591. Disponivel em: http://www.scielo.br/pdf/rn
/v18n5/a01v18n5.pdf

10. Aparecida Guarnieri Ortigoza Silvia. O fast food e a mundializacdo do gosto. Revista Cadernos de Debate, uma publica¢do do
Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacao da UNICAMP; 1997 [acesso em 24 ago. 2013]. v. 5: 21-45. Disponivel
em:http://www.unicamp.br/nepa/arquivo_san/O_fast_food_e_a_mundializacao_do_gosto.pdf

12. José A. Tapia Granados. Fast Food Nation: the dark side of the all-american meal. Revista Panamericana de Salud Publica;
2002 [acesso em 02 abr 2014]. 01-08. Disponivel em: http://www.scielosp.org/pdf/rpsp/v12n2/11625.pdf.

13. Malaquias Batista Filho, Anete Rissin. A transi¢do nutricional no Brasil: tendéncias regionais e temporais. Cad. Saude Publica;
2003 [acesso em 15 de out 2013]. v.19,182-199. Disponivel em:< http://www.scielo.br/pdf/csp/v19s1/al19v19sl.pdf>

14. Rodrigo Ribeiro Barros. Consumo de alimentos industrializados e fatores associados em adultos e idosos residentes no
municipio de S&o Paulo. Universidade de Sdo Paulo faculdade de saude publica; 2008 [acesso em 06 abr 2014]. 60-70. Disponivel
em:< http://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/6/6133/tde-11092008-144638/en.php>.

Palavras-chave: consumo de alimentos fast food; lanches; op¢des de consumo

ANALISE DO RECEBIMENTO DE ALIMENTOS E BEBIDAS DE UM COMPLEXO TURISTICO NA
CIDADE DE AQUIRAZ - CEARA.
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Objetivos

O presente trabalho visa avaliar o percentual e os tipos de conformidades e ndo conformidades detectadas no procedimento de
recebimento de alimentos e bebidas no almoxarifado central de um complexo turistico na cidade de Aquiraz.
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Métodos

Foi realizado um estudo quantitativo sobre os relatérios de ndo conformidade emitidos e enviados aos fornecedores que trouxeram
cargas com problemas. Além disso foi analisado qual o percentual que essas ndo conformidades representam dentro de um
periodo de trés meses. O periodo de analise foram os meses de janeiro, fevereiro e marco de 2014, meses estes considerados de
alta temporada para a rede hoteleira. Nesse periodo foram realizados (n= 1476) procedimentos de recebimento. Esses
procedimentos foram executados através de avaliagdo da carga onde sdo verificadas: data de validade, integridade das
embalagens, temperatura, analise sensorial do produto, condi¢ées do veiculo de transporte, condi¢cbes de higiene pessoal do
entregador, prazo de entrega e documentac¢édo (nota fiscal e arquivo XML).

Resultados

O estudo apresentou que do total de 1476 recebimentos apenas 2% ou seja, 29 ndo conformidades foram detectadas seguidas da
devolucdo dos produtos. Desse total de comunicacdes emitidas e enviadas: 38% séo cargas com temperaturas inadequadas para
0 recebimento, sendo o critério estabelecido de 0°C a 10° C para alimentos refrigerados e -18°C a -12°C para alimentos
congelados e temperatura ambiente para alimentos do género de estoque seco [1]. As demais cargas seguem respectivamente o
percentual, ndo conformidade e critérios estabelecidos: 35% sao problemas na rotulagem tais como, data de validade inexistente,
prazos proximos ao vencimento e/ou vencidos. O critério relacionado a validade segue a orientacdo de: os alimentos recebidos e
posteriormente armazenados devem ter pelo menos 1/3 (um tergo) da vida util do produto e produtos com validade expirada ou
inexistente na rotulagem jamais séo recebidos. 17% foram cargas devolvidas devido aos horarios de entrega ndo cumprirem o
cronograma de recebimento, pois devido a avaliacdo ser bastante criteriosa a empresa adota de 09:00h &s 17:00h de segunda a
sexta e de 09:00h as 14:00h aos sabados, os horarios para o recebimento de alimentos e bebidas. No recebimento além da carga
é também verificado o estado do caminh@o e produtos ou materiais que possam causar algum risco ao alimento. Sendo assim, foi
observado que 10% das devolugbes foram cargas onde dentro do caminhdo havia produtos e materiais de limpeza junto aos
alimentos. Sendo essa ndo conformidade mais um critério de devolugéo.

Concluséo

Através desse estudo foi possivel observar que o procedimento de recebimento realizado no complexo segue com louvor aos
critérios estabelecidos. Sendo assim um indicador positivo do trabalho realizado na qualificagdo de fornecedores, pois o valor
apresentado de ndo conformidades representa-se pequeno em relagédo a grande quantidade de recebimentos realizados.
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ANALISE DO RESTO-INGESTAO DE UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO NO
MUNICIPIO DE COLATINA-ES — RESTAURANTE POPULAR
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Objetivos
O objetivo da pesquisa é analisar o comportamento do resto-ingestéo, ou seja, as sobras sujas dos pratos, do Restaurante Popular
da cidade de Colatina-ES. Ainda, estudar os problemas encontrados na administracéo e sugerir solu¢des para o desperdicio de

alimentos.

Métodos



A metodologia utilizada baseia-se em pesquisa bibliografica que consiste no exame da literatura cientifica, para levantamento e
andlise do que ja foi produzido sobre determinado tema, e também de campo que é uma coleta de dados referente a observacao
de fatos e fendmenos exatamente como ocorrem na realidade de um individuo, de um grupo de pessoas ou de uma comunidade. A
pesquisa foi dividida em duas etapas, na primeira, ocorreu no més de Junho do corrente ano onde foram realizados questionarios
com aproximadamente 500 pessoas que utilizaram a UAN estudada, o Restaurante Popular da cidade de Colatina — ES,durante um
periodo de dez dias. A participacdo das pessoas foi voluntaria e sua identificacdo n&o foi solicitada. Os questionarios foram
distribuidos quando os comensais seguiam para a fila de distribuicdo das refei¢cdes e foram recolhidos na area de devolucédo das
bandejas que fica préxima a saida da UAN. Apés esta etapa foi executada a pesagem de todo o resto-ingestao gerado na UAN, e a
documentacdo dos dados, para posterior analise. A apresentacdo foi realizada por meio de graficos e tabelas para melhor
visualizagéo das informag6es que foram discutidas com base na literatura.

Resultados

Com base nos dados obtidos pode-se verificar que a maior parcela dos entrevistados, considera o cardépio servido na UAN
saboroso, mas ha aqueles que sugerem melhorias, 85,66% responderam que sempre colaboram para diminuir o desperdicio, isso
demonstra que mesmo ndo estando completamente satisfeito com o cardapio servido no restaurante popular, 0s comensais
contribuem para o ndo desperdicio das refei¢cdes servidas. 56,95% dizem ndo deixar restos de comida nas bandejas, mas 17,40%
responderam que a causa para as sobras nos pratos é simplesmente falta de apetite. Os resultados indicam que 68,26% dos
entrevistados tém como opg¢édo principal de refeicdo diaria o restaurante popular, e a maior parcela dos comensais consideram
importante o desenvolvimento de projetos para a diminuicdo do desperdicio de alimentos nessas instituicdes. Na etapa da
pesagem obteve-se como média de resto-ingestdo 0,035 g por bandeja, que estiq acima da quantidade aceitavel, de acordo com
indices pesquisados, mas ndo é um valor muito distante do ideal.

Concluséo

O Estudo apresentado revela que na UAN analisada existe sim desperdicio, assim como na maioria das UANs. E que o mesmo
ocorre devido a falta de estudo e pesquisas com os clientes, mostrando como € importante o conhecimento do publico alvo de uma
UAN, assim como o continuo aperfeicoamento da Unidade. A andlise e controle do resto-ingestdo nas Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo devem ser encarados nao somente como um instrumento Util para o controle de desperdicios e custos, como também um
indicador da qualidade da refeicdo servida, no ambiente no qual é servido, ajudando a definir o perfil da clientela atendida, bem
como, a aceitacdo do cardapio oferecido.
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ANALISE DO TEOR DE SAL/SODIO DE PAES FRANCESES COMERCIALIZADOS NO MUNICIPIO
DE FLORIANOPOLIS/SC
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Objetivos

Analisar o teor de sal/sédio de pées franceses produzidos e comercializados no municipio de Florianépolis/SC.

Métodos
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Realizou-se levantamento das padarias localizadas na regido insular do municipio de Florian6polis a partir de lista telefénica
impressa e site de busca online Hagah. A sele¢&o incluiu as padarias que possuem fabricacdo prépria de péo francés e que
aceitaram participar da pesquisa. O pao francés pode ser produzido utilizando farinha de trigo, fermento e sal ou com o uso de
mistura industrializada pronta. A coleta dos dados foi realizada em triplicata por meio de acompanhamento do processo produtivo.
Os materiais utilizados foram: instrumento de coleta dos dados, maquina fotogréafica digital Sony Cyber-Shot DSC-W730, balanca
digital Apollo Plenna, modelo 06880, capacidade de 5kg e graduacdo de 1g, termo-higrémetro digital TFA, modelo 7429 com
precisdo de +1°C/+5% UR e termdmetro de haste de insercédo digital da marca INCOTERM com sensibilidade para a escala de
temperatura de -500C a +3000C. Além disso, foram coletadas as informag¢fes nutricionais dos rétulos dos ingredientes utilizados
no preparo dos pédes. Realizou-se analise laboratorial do teor de sal/s6dio de acordo com o método AOAC n° 969.23 (AOAC, 1990).
A contribuicdo do teor de sddio do p&o francés para o Valor Diario de Referéncia (VDR) foi realizada conforme recomendacéo do
Guia Alimentar para Populagdo Brasileira (GAPB) (BRASIL, 2008) e pela Organiza¢do Mundial de Satude (OMS) que é 2000mg (59
de sal) (WHO, 2004). O teor de sodio dos pées foi comparado as legislagdes nacional e internacionais do Canada (HEALTH
CANADA, 2010), Portugal (PORTUGAL, 2009), Reino Unido (FSA, 2012), Irlanda (FSAI, 2008) e Finlandia (KARPPANEN;
MERVAALA, 2006) e analisado segundo a classificacao da Food Standards Agency (FSA) do Reino Unido, que classifica os teores
de sddio dos alimentos (100g) em alto (600mg) e baixo (100mg) (FSA, 2009).

Resultados

O acompanhamento do processo produtivo e anélise laboratorial dos paes foram realizados em 7 padarias. O peso médio unitario
do pao assado foi de 48,1g+4,6 (41,89; 54g). O teor médio de sddio por unidade de pé&o francés foi de 236,3mg determinado pela
andlise dos rotulos e de 294,2mg na andlise laboratorial. A média do teor de sédio em 100g de péo francés, determinada pela
andlise dos rétulos, foi de 491,7mg. Na andlise laboratorial, este valor foi de 612,5mg, apresentando uma diferenca de 120,8mg
entre elas. A analise dos rotulos subestimou o valor da andlise laboratorial em 20%. De acordo com o FSA, os pdes foram
classificados com médio (5 padarias) e alto (2 padarias) teor de s6dio. De acordo com a andlise laboratorial todas as padarias
excederam o limite mdximo de sddio para 100g do alimento proposto pelo Canad4, Portugal, Reino Unido, Irlanda e Finlandia. Em
relacdo a legislagdo nacional, apenas 1 padaria excedeu este limite. Em média o consumo de 2 unidades de p&o francés diarios
correspondem a 29,4% do VDR para o sddio de acordo com a OMS e o GAPB.

Concluséo

Considerando o elevado teor de sddio encontrado nos pées franceses e o habito do seu consumo diario pela populagéo brasileira,
geralmente com outros alimentos com elevado teor de sddio (manteiga, queijo), ressalta-se que a reducéo do teor de sédio no pao
francés pode ser uma importante estratégia para a diminui¢do do consumo de sddio pela populacdo. Sugere-se a implementacéo
de campanhas informativas e a fiscalizagdo nos estabelecimentos produtores para o cumprimento da legislagédo.
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ANALISE DO VALOR NUTRICIONAL E VARIACAO DE PRECOS EM PRODUTOS ALIMENTICIOS
DE SUPERMERCADOS DE MARINGA/PR
Nakashima, ATA; Matsuzaki, GA; Salles, LR; Auler, F
L PUCPR - Pontificia Universidade Catdlica do Parana - Campus Maringa, 2 CMM - Colégio Marista de Maringa
alika.n@pucpr.br

Objetivos

O organismo através de uma dieta adequada fornece energia e nutrientes necessarios para a execug¢ao de forma correta para suas
fungbes e manutengdo da saude. Um dos principais fatores que estdo relacionados a estas transformacfes nos padrdes dietéticos,
€ a teoria do consumidor, na qual, segundo Campino, os produtos alimentares estdo sujeitos as leis de mercado, renda e precos
como fatores fundamentais para determinar a quantidade a ser adquirida e consumida. O objetivo deste estudo foi verificar o valor
nutricional e preco mensal de produtos alimenticios nos supermercados de Maringd/ PR, para determinar a adequacdo dos
nutrientes e a variagdo de precos.

Métodos

Foi realizada a coleta de dados entre os meses de outubro e novembro do ano de 2012, em 12 supermercados de Maringa/PR, os
quais foram selecionados aleatoriamente por quadrantes as regides da cidade com o objetivo de de que supermercados centrais e
da periferia fossem incluidos no estudo. Os alimentos foram divididos em dois grupos; grupo dos alimentos contidos em uma cesta
basica e grupo dos alimentos industrializados mais consumidos. Para selecdo dos alimentos presentes em uma cesta basica
modelo, foi utilizado como referéncia uma pesquisa de pregos realizada no Municipio de Maring4, Parana, pelo PROCON (2005). O
grupo dos alimentos mais consumidos foram selecionados a partir de dados da POF (2011), de acordo com grupos de alimentos
definidos através de uma média populacional relacionada com a alta ingestao de um determinado nutriente (sddio, acucar, gordura,
entre outros). Sendo assim, os alimentos selecionados foram: achocolatado, cerveja, salgadinho industrializado, refrigerante, pizza,
sanduiche, biscoito doce, salgado e recheado, balas, sorvete, bebida lactea, iogurte, batata frita e temperos prontos. A coleta de
dados foi feita através de dados de nutrientes apresentados na tabela de informag&o nutricional nos rétulos das embalagens dos
alimentos e dos prec¢os presentes nos produtos alimenticios,; a composi¢éo nutricional dos alimentos ndo industrializados foi obtida
da tabela TACO; o valor energético e quantidades de macro e micro nutrientes (célcio, ferro e sédio) foram comparados com as
necessidades diarias estabelecidas pela ANVISA.

Resultados

Os resultados apontam uma maior variacdo de preco total mensal (6,6%) na cesta béasica, porém os mais consumidos teve
somente uma variagdo de -0,73%. Conforme o IPCA (IBGE, 2012), a inflagédo foi de 0,59% no més de outubro e o acumulado do
ano foi de 4,38%. Quanto & composicao e a adequacao nutricional da cesta basica, considerando uma familia referéncia de quatro
pessoas adultas, apresentou o valor energético (52,34%) e todos os nutrientes em deficiéncia, com exce¢do do sddio (138,87%),
logo, para grupo dos alimentos mais consumidos o valor energético (10,19%), os macro e micronutrientes também encontram se
em deficiéncias.
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Concluséo

Apoés esta analise, concluiu-se que comparando os alimentos contidos nos dois grupos, houve predominio de inadequacdes dos
nutrientes para uma familia de quatro pessoas adultas, ndo atendendo a necessidade calérica de cada individuo. Tais motivos sdo
preocupantes, pois podem levar ao aumento da prevaléncia de morbi-mortalidade e dos gastos com saude no Brasil, decorrentes
de uma inadequacéo alimentar.
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ANALISE FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DO GRAO DE POLEN COMERCIAL
CONSUMIDO EM MOSSORO/RN
Couto, LG; Alves, PMV; Marques, RCP
1 UNP - Universidade Potiguar, 2 UERN - Universidade do Estado do Rio Grande do Norte
regina.marques@unp.br
Objetivos

Este trabalho teve como objetivo realizar andlise das caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas no pélen apicola comprado
no comércio local no municipio de Mossord, Rio Grande do Norte.

Métodos

Amostras de pdlen As amostras de poélen apicola foram compradas no comércio, durante os meses de agosto a dezembro de 2013.
Foram compradas 12 amostras e armazenadas em freezer a -20 °C, até o momento das andlises. Proteina Total O teor de proteina
foi determinado segundo o método do 928.080 da AOAC (2000). Umidade Aproximadamente 2g de pdlen previamente moidos
foram secos em estufa a vacuo a 60°C até massa constante, conforme metodologia do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985).
Lipideos Os lipideos totais foram determinados por gravimetria segundo a metodologia do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985).
Cinzas As cinzas foram determinadas por gravimetria (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). Analises Microbiol4gicas A andlise
microbiolégica das amostras foi feita no laboratério de Microbiologia da Universidade Potiguar — Mossor6/RN, nos meses de
Agosto e Dezembro de 2013. As amostras foram classificadas aleatoriamente e para cada uma das amostras foram diluidas 10mg
de pdlen em 10ml de solugdo salina em tubos de ensaio. A solucdo foi inoculada nos meios de cultura: Cetrimida (CET),
MacConkey (MAC), Sabouraud (SAB) e Cled (CLED), pelo método de espalhamento total nas placas de Petri. Na estufa foram
armazenadas as culturas CET, MAC e CLED, em temperatura constante de 37°C por sete dias. As culturas SAB foram
armazenadas em temperatura ambiente também pelo mesmo periodo. Apds o crescimento dos microrganismos foi feita a leitura das
placas e contagem das col6nias desenvolvidas.

Resultados

As amostras de pdlen apicola demonstraram uma composi¢do nutricional homogénea, com excecdo do teor de umidade que
apresentou um coeficiente de variagdo acima de 40%. O conteldo total de proteinas variou de 20 a 29% e a atividade de agua
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média das amostras foi de 0,38 + 0,04, o que é caracteristico de um alimento desidratado e com boa estabilidade para o
armazenamento. A ANVISA (BRASIL, 2001) ainda nao especifica os parametros microbiol6gicos para o pélen apicola. Neste estudo
foi observado que todas as amostras apresentaram auséncia de agentes patdgenos, contudo houve um namero significante de
bactérias e fungos mesofilos. Estes dados corroboram com os resultados similares de Costa e colaboradores (2012). E necessario
a preocupacgdo em reduzir a presenc¢a de microrganismos patdgenos através do processo de desidrata¢do, contudo a negligéncia
do apicultor as normas de higiene e manipulagdo, promove o risco a salde (VASCONCELQS, 2009).

Concluséo

Conclui-se que em todas as amostras apresentaram boas condi¢des fisico-quimicas dentro dos padrbes e em nenhuma das
amostras testadas foi detectada a presenga de microrganismos patogénicos, portanto, ndo apresentando riscos a saude dos
consumidores, contudo, a presenca de fungos e bactérias mesdfilas foi expressiva e merece mais atencéo, visando determinar as

possiveis causas e solugdes.
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ANALISE MICROBIOLOGICA DA AGUA DE COCO IN NATURA VENDIDA NO CENTRO
COMERCIAL DE MOSSORO - RN
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1 UNP - Universidade Potiguar, 2 UERN - Universidade do Estado do Rio Grande do Norte
regina.marques@unp.br
Objetivos

Verificar a qualidade microbiolégica da dgua de coco in natura quanto a presenc¢a de coliformes totais e termotolerantes por meio
da técnica do Colilert em amostras coletadas mensalmente em trés pontos comercias da cidade de Mossoré — RN, durante um ano.

Métodos

Para a investigacdo da presenca de coliformes totais e Escherichia coli foi utilizado o método Colilert. Esse método utiliza a
tecnologia de substrato definido (Defined Substrate Technology - DST), a qual é aprovada pelas organiza¢des norte-americanas:
American Public Health Association (APHA), American Water Works Association (AWWA) e Water Environment Federation (WEF) e
aceito como método rapido padrédo de avaliacdo da qualidade da dgua no Standard Methods for the Examination of Water and
Wastewater. Apds coletadas, as amostras foram transportadas em isopor contendo gelo para o Laboratério de Microbiologia da
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UnP. As amostras foram adicionadas ao reagente Colilert, e transferidas para os tubos de ensaios, devidamente selados e
colocados em estufa microbiolégica a 37 °C por 24 h. Os resultados foram expressos de acordo com a tabela NMP (nimero mais
provavel em 100 ml de &gua).

Resultados

AVALIACAO MICROBIOLOGICA Os resultados revelaram que todas as amostras de agua de coco estavam em desacordo com a
literatura e pela legislacdo (Brasil, 2001). Os coliformes constituem um grupo de enterobactérias presentes nas fezes e no
ambiente. Sua pesquisa em alimentos é utilizada como indicador das condi¢des higiénicas do produto e ainda presenca de
enteropatégenos (Franco; Landgraf, 2003; Rodrigues et al., 2003). Dessa forma as amostras contaminadas evidenciam préticas
deficientes de higienizagcdo e processamento, j& que a presen¢a deste grupo de microrganismos em alimentos prontos para o
consumo é um importante indicador de contaminacdo ap6s a higienizacdo ou processamento. CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS DOS VENDEDORES Quanto a higiene pessoal, os manipuladores n&o se encontravam em adequado estado de
higiene pessoal, informa¢éo de grande importancia, uma vez que o manipulador em contato direto com o alimento representa forte
potencial de contaminagdo, caso ocorram falhas no processo de preparo do produto. A limpeza do carrinho, bem como os materiais
utilizados e sua periodicidade também s&o fatores importantes e que irdo definir a qualidade do alimento, e durante as coletas,
observou-se que o carrinho ndo apresentava equipamento para descarte do lixo, sujidades préximas a base suporte do coco, e no
coador de passagem da agua. Auséncia de vestimenta apropriada para comercializa¢do, nenhum dos manipuladores observados
utilizavam uniformes completos. Um uniforme basico para manipuladores de alimentos deve conter calga comprida e camisa em
bom estado de conservagdo, sapatos fechados e touca de protecdo nos cabelos (Brasil, 2004). Por fim observou-se que o
manipulador entrou em contato direto com dinheiro, sem utilizar luvas, ou até dgua potavel para higienizagdo de suas maos.

Concluséo

As amostras apresentaram qualidade microbiolégica insatisfatéria, evidenciando mas condi¢Bes higiénico-sanitarias dos
manipuladores nos pontos de compra analisados, assim como na sanificacdo dos equipamentos, uma vez que a agua de coco
apresenta-se estéril dentro do seu invélucro natural. Pode-se concluir que devido ao rapido crescimento de pontos de venda
ambulante em Mossor6 - RN associado ao aumento do consumo deste produto, principalmente no verdo, sua comercializagdo
coloca em risco a saude do consumidor.
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ANALISE NUTRICIONAL DAS REFEICOES DE UMA ESCOLA PARTICULAR DO ESTADO DO RIO



DE JANEIRO.
Soares, DSB; Barbosa, RMS; Henriques, P; Carlos, BD; Silva, CB; Araujo, TS

1 UFF - Universidade Federal Fluminense
danielebastos@id.uff.br

Objetivos
Avaliar a composicao nutricional das refei¢cdes oferecidas em uma escola particular.
Métodos

Foram analisados, durante um més, almocos oferecidos, pelo sistema self service, em uma escola particular localizada no estado

do Rio de Janeiro. Por¢cBes das preparacbes escolhidas por escolares foram pesadas em triplicata em balanga digital (Plena®),
com capacidade maxima de 2 kg e precisdo de 0,01 kg, para obtencdo das médias dos pesos de cada preparac¢do. A Tabela

Brasileira de Composicao de Alimentos! foi utilizada para o calculo do Valor Energético Total (VET) (kcal), do percentual de
carboidratos, proteinas e lipideos, além das fibras alimentares (g), vitamina C (mg) e ferro (mg) das refeicdes. Os resultados
obtidos do valor nutricional dos almogos, expressos como média final e desvio padrdo, foram comparados com 20% da

recomendacéo diéria, Brasilz, de 6rgéos internacionais (Food and Agriculture Organization — FAO3, World Health Organization —

WHO? e Institute of Medicine — IOM5'7) para a faixa etéria de seis a dez anos.
Resultados

Os resultados encontrados nos 15 almogos analisados demonstraram que a quantidade média de energia (381,25 Kcal)
mostrou-se acima do recomendado pela FAO®. com excecao dos lipidios (9,36%), os percentuais médios de carboidratos (66,89%)
e proteinas (23,75%) apresentaram-se acima do recomendado pela WHO?. As quantidades médias de fibras alimentares (8,96 g),

ferro (2,17 mg) e vitamina C (22,91 mg) mostraram-se também acima do recomendado pelo om>”".
Concluséo

Os resultados sugeriram a necessidade de reformulacBes nos cardapios e/ou porcionamento das preparagdes. Em contrapartida,
observou-se uma alta oferta de fibras alimentares, ferro e vitamina C nos almogos analisados.
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ANALISE NUTRICIONAL DOS ALMOCOS DE UMA ESCOLA PUBLICA DO ESTADO DO RIO DE
JANEIRO
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L UFF - Universidade Federal Fluminense
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Objetivos
Avaliar a composicao nutricional dos almogos oferecidos em uma escola publica.
Métodos

Durante um més, foram analisados almocos oferecidos em uma escola publica localizada no estado do Rio de Janeiro. Porc¢des das
preparagfes dos almocgos servidas a escolares foram pesadas em triplicata, a partir do porcionamento feito por merendeiras, em
uma balanca digital (Plena®), com capacidade méxima de 2 kg e precisao de 0,01 kg para obtencéo das médias dos pesos de cada
preparagdo. A Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos? foi utilizada para o calculo do Valor Energético Total (VET) (kcal), do
percentual de carboidratos, proteinas e lipideos, além das fibras alimentares (g), vitamina C (mg) e ferro (mg) das refei¢cdes. Os
resultados obtidos do valor nutricional dos almogos, expressos como média final e desvio padréo, foram comparados com 20% da

recomendacéo diéria, Brasilz, de 6rgéos internacionais (Food and Agriculture Organization — FAO3, World Health Organization —

WHO? e Institute of Medicine — IOM5'7) para a faixa etéria de seis a dez anos.

Resultados

O VET médio dos 15 almocgos analisados (382,52 Kcal) apresentou-se acima do recomendado pela FAOS. Com excecao dos
lipidios (11,88%), os percentuais médios dos carboidratos (64,65%) e proteinas (23,47%) do VET apresentaram-se acima do
recomendado pela WHO?. As quantidades médias ofertadas de fibras alimentares (7,74 g), vitamina C (24,52 mg) e ferro (2,05 g)
no almogo também mostraram-se acima da recomendagao pelo 1om>’.

Concluséo

Os almocos analisados apresentaram-se hiperprotéicos e hiperglicidicos, indicando a necessidade de reformula¢des dos cardapios
e/ou porcionamento das preparagfes. Em contrapartida, observou-se uma alta oferta de fibras alimentares, ferro e vitamina C nos
almocos dos escolares.
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ANALISE QUALITATIVA DAS PREPARAC@ES DO CARDAPIO DE UMA UNIDADE DE
ALIMENTAGAO E NUTRIGCAO COLETIVA DA REGIAO DO ALTO VALE DO ITAJAI - SANTA
CATARINA
Martins, AM; Thomazino, LM; Ribeiro, CSG
L puc PR - Pontificia Universidade Catdlica do Parana
nutrialineufv@yahoo.com.br

Objetivos

O método de Andlise Qualitativa das Preparag6es do Cardépio (AQPC)l € um procedimento que avalia todo o cardéapio,
considerando aspectos nutricionais e sensoriais das preparacdes. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi de avaliar as
preparacg6es do cardapio de uma UAN coletiva em um municipio da regido do Alto Vale do Iltajai em Santa Catarina.

Métodos

Foi um estudo transversal e qualitativo. Foram analisadas 191 preparagfes servidas no almoco, durante 23 dias de maio de 2012.
A UAN atendia a 200 refei¢6es diarias para trabalhadores da industria com atividade fisica moderada. O cardapio era composto de
uma opg¢do de prato proteico, arroz e feijdo, acompanhamento ou guarnicéo, trés variacdes de saladas e uma sobremesa. As
preparacgfes (sopas, canjas, tortas, suflés) que ndo tiveram vegetais como principais ingredientes foram desconsiderados. Saladas
mistas (ex: alface com tomate), foram consideradas apenas como uma oferta de hortalica. Para a avaliacdo das preparacdes
observou-se a ficha técnica de preparacéo, rétulos dos alimentos utilizados, tabelas de composicdo nutricional e o modo de
preparo. O AQPC avalia: monotonia de cores, técnicas de cocc¢éo, oferta de folhosos, nimero de preparagdes ricas em enxofre
(oferecimento de duas ou mais, excluindo o feijdo), oferta de frutas e doces, combinagdo de doces e frituras no mesmo dia, oferta
de frituras, classificacdo do cardapio com pouca ou muita quantidade de gordura de acordo com as preparacdes, principalmente
pelo uso de carnes gordurosas ou pela técnica de coc¢éo (fritura).

Resultados

O cardéapio possuia baixa repeticdo de cores constatado em 9% dos dias. Foi considerado que ndo houve monotonia nos métodos
de coccdo. Folhosos foram oferecidos em 87% dos dias. A presencga de alimentos ricos em enxofre estava presente em 56% do
cardapio. Considerou-se o cardapio rico em enxofre, quando as preparacgdes do dia apresentavam além do feijao duas ou mais
preparacg@es ricas em enxofre como: repolho, couve, brécolis, couve-flor, cebola, nabo, rabanete, pimentéo, batata doce e pepino,
uma vez que em excesso, pode causar sensacdo de desconforto gastrico. As sobremesas eram em sua maioria constituidas de
doces elaborados e estavam presentes em 78% dos dias, sendo que as frutas foram ofertadas em 22% dos dias. A presenca de
frituras no cardapio foi de 22%, sendo que neste percentual foram consideradas as preparacgdes proteicas e as guarnigdes fritas.
As carnes gordurosas foram servidas em 26% dos dias avaliados. A combinag&o de doces e frituras no mesmo dia foi de 30% dos
cardapios. A relagdo fritura acompanhada de doce, ou a combinacdo de aclcares simples e gordura, apareceu em 73% dos
cardéapios oferecidos.

Concluséo

Conclusao: O cardapio dessa UAN coletiva estava inadequado quanto & oferta de alimentos gordurosos e frituras, quantidade
elevada de doces e combinagcdo de doces e frituras, assim como elevada oferta de alimentos ricos em enxofre e um baixo
oferecimento de frutas. A oferta de folhosos foi consideravel, ja que é uma preocupagédo em estimular o consumo desses alimentos
ricos em vitaminas, minerais e fibras, mas esse e os demais fatores avaliados devem ser melhorados para suprir uma alimentagao
mais nutritiva e de qualidade aos trabalhadores da industria, pois isso reflete na salde dos comensais, uma vez que 0S
funcionarios tém a alimentacéo recebida na empresa como a grande refei¢do do dia.
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ANALISE QUALITATIVA DE CARDAPIO SERVIDO EM UMA UNIDADE DE ALIMENTAC;AO E
NUTRIC;AO (UAN), LOCALIZADA EM TERESINA-PI.
Oliveira, JMS; Sousa, PVL; Sousa, LCB; Silva, SBP; Santos, GM; Caldas, DRC

L UFPI - Universidade Federal do Piaui
g_leyson_moura@hotmail.com

Objetivos

Analisar qualitativamente o cardapio elaborado por estagiarios de uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN), localizado no
municipio de Teresina-Pl.

Métodos

O cardapio elaborado pelos estagiarios foi referente a refeicdo almocgo, constituido por Salpicdo, Lagarto ao Molho Madeira, Arroz
Branco, Feijdo Carioca, Farofa e Banana. A analise da qualidade do cardapio foi realizada, utilizando a Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos bem como os indices de avaliacdo da qualidade nutricional da dieta. Os percentuais de macronutrientes
utilizados para a elaboragdo do cardapio tiveram como base as recomendagdes preconizadas pelo Ministério da Saude, sendo os
valores adotados: 55% carboidratos, 20% proteinas e 25% para os lipidios. O valor caldrico total (VET) utilizado, referente ao
almoco, foi de 1066 Kcal, que correspondeu a 40% do VET médio do comensal padrdo ja utilizado no cotidiano pela UAN, sendo
esse 2665 Kcal. Posteriormente, determinou-se adequacgao dos macronutrientes e do VET adotando-se a faixa aceitavel de 90 a
110%, a densidade energética e a Contribuicdo Energética das Proteinas Totalmente Utilizaveis da Dieta (NDPCal%).

Resultados

O cardépio obteve um VET de 1094 Kcal representando um percentual de 102% de adequagdo. Para os percentuais de
adequacdo de carboidratos, proteinas e lipidios foram encontrados os valores de 103%, 109% e 95%, respectivamente, estando
adequados. A densidade energética do cardapio foi de 2,08 Kcal/g, estando de acordo com o intervalo preconizado de 1,4 a 2,5
Kcal/g. No entanto, o NDPCal% foi de 13,75%, encontrando-se, acima do preconizado que é de 6 a 10%, que pode ter sido devido
a quantidade de proteina de origem animal contida do referido cardapio.

Concluséo

O cardapio elaborado pelos estagiarios apresentou-se adequados as necessidades da populacdo alvo em termos de VET,
macronutrientes e densidade energética. Diante disso, torna-se necesséria atencao especial na prescricdo dietética, tendo em
vista que os usuérios de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo sdo cativos, e, portanto, especialmente vulneravel as consequéncias
da oferta de alimentos na empresa.
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ANALISE SENSORIAL DE FORMULAC;(N)ES COM CONDIMENTOS TRADICIONAIS DA CULINARIA
BRASILEIRA PARA O PREPARO DE CARNES BOVINAS E SUINAS
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Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo verificar os efeitos dos condimentos cebola, alho, gengibre e manjericdo sobre a qualidade
sensorial de preparacdes de filé mignon suino e bovino.

Métodos

Este trabalho foi submetido ao Comité de Etica e teve aprovacéo pelo parecer nimero 188.628; os voluntarios participaram
mediante assinatura de Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Os cortes de carne foram fracionados em cubos regulares de
2 cm e marinados por uma hora sob refrigeragdo com a adicdo dos condimentos nas seguintes concentra¢fes: ‘cebola’ (30%),
‘alho’ (15%), ‘gengibre’ (20%), ‘manjericdo’ (20%) e combina¢bes com alho: ‘cebola e alho’ (0,5% e 0,1%), ‘gengibre e alho’ (20% e
0,1%) e ‘manjericado e alho’ (20% e 0,1%). A cocc¢éo foi realizada em calor seco empregando-se panela de ago inoxidavel em
chama de fogdo a gés; os cortes foram revolvidos com colher até coc¢cdo completa, quando o centro geométrico de uma amostra
atingia 74° C. Para verificar a acuidade sensorial dos degustadores foi realizado o Teste Triangular para o sabor salgado com
concentragdes de 0,2% e 0,5% de NaCl. Os degustadores foram submetidos a treinamento sobre como realizar analise sensorial e
fazer o preenchimento correto das fichas. As amostras foram porcionadas em papel aluminio e servidas em pratos de vidro,
codificados com combinagdes aleatdrias de trés digitos. Foi oferecido talher de metal e agua morna para limpeza das papilas
gustativas entre provas. A andlise foi realizada em cabine individual para anélise sensorial com luz fria branca. A anélise sensorial
foi feita por meio de teste de aceitagdo com escala estruturada de 1 a 9 pontos, realizada por degustadores que sdo consumidores
habituais de carnes.

Resultados

Os resultados foram digitados em planilha Excel e processados no programa R, versdo 3.0.1; realizou-se o modelo de analise de
variancia (ANOVA) com medidas repetidas e o método de compara¢Bes multiplas de Bonferroni, adotando-se 5% de significAncia.
Os resultados mostraram que para o atributo aceitacdo geral os condimentos com melhor resultado foram ‘cebola’ (nota média de
7,37) e as combinagfes ‘cebola e alho’ (7,47) e ‘manjericao e alho’ (7,16), apresentando diferenca significativa apenas para a
variavel, tempero, quando comparadas duas a duas, ‘cebola’ com ‘manjericdo’ (p=0,037) e ‘cebola e alho’ com ‘manjericéo’
(p=0,034), independente do tipo de carne e do treinamento.

Concluséo

Os resultados indicam que o uso de cebola, manjericdo e alho, nas concentragtes de 30%, 20% e 0,1% resultam em preparacdes
de carne bovina e suina com boa aceita¢gdo sensorial.
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ANALISE SENSORIAL DE IOGURTE ACRESCIDO DE FIBRA DE ACEROLA ORGANICA.
Silva, WB; Moreira, MR; Sampaio, RMM
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martarocha9@yahoo.com.br

Objetivos

Introducdo: O elevado indice de doengas crdnicas ndo transmissiveis como o diabetes e a hipertenséo arterial estimula as pessoas
a procurarem, de forma cada vez mais ativa, produtos alimenticios que além de nutrientes fornecam beneficios fisiolégicos. Em
virtude disso, as industrias de alimentos tém investido cada vez mais em alimentos funcionais, destacando-se os prebi6ticos e
probiéticos. Objetivo: Avaliar, através de analise sensorial, o iogurte formulado através do acréscimo de fibra de acerola organica
ao iogurte natural.
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Métodos

O iogurte foi elaborado seguindo as boas praticas de fabricagdo de alimentos, atendendo os padrées de qualidade. O teste de
aceitagdo sensorial foi conduzido nas Faculdades INTA com a colaboragdo de 102 (cento e dois) provadores nédo treinados, sendo
19% do sexo masculino e 81% do sexo feminino. Para a coleta de dados fez-se uso de escala hedénica de 9 pontos para avaliar os
atributos aroma, sabor, cor, aparéncia, textura e apresentacéo geral.

Resultados

O teste de aceitacdo evidenciou aceitabilidade positiva para todos os quesitos analisados, tendo destaque com maior percentual
de nota maxima (9 - gostei extremamente) os atributos sabor e a apresentacdo geral. A aparéncia foi o quesito que recebeu o maior
numero de notas inferiores a 5 (nem gostei / nem desgostei), podendo ser um item a ser melhorado no produto, a fim de aumentar
a aceitabilidade.

Concluséo

Em virtude dos resultados obtidos, vemos que o iogurte potencialmente prebiotico: iogurte natural acrescido de fibra de acerola
orgéanica possui potencial de mercado, podendo ser uma alternativa lucrativa e nutricionalmente favoravel para o aproveitamento
integral da acerola, fruto cada vez mais produzido e consumido no Brasil.
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APLICACAO DA RDC 275 PARA ANALISE DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS
MANIPULADORES E VERIFICACAO DO MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO NOS
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE ALIMENTOS NO MUNICIPIO DE REALEZA/PR.
ROSSI, CE; TEIXEIRA, AT
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Objetivos

Analisar as condi¢des higiénico-sanitarias relativas aos manipuladores de alimentos e a existéncia de Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores de alimentos.

Métodos

Aplicou-se o chek list do Anexo Il da Resolugdo de Diretoria Colegiada n°® 275, de 21 de Outubro de 2002, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), em 58 estabelecimentos produtores de alimentos no municipio de Realeza-PR, através do método de
observacéo direta. Dentre os estabelecimentos havia: 9 supermercados, 5 agougues, 5 panificadoras, 13 cantinas de escolas
estaduais e/ou municipais, 22 lanchonetes e/ou restaurantes e 4 creches. Para a avaliacdo dos manipuladores utilizou-se o item 3
da resolugdo, dividido em 6 partes: (1)Vestuario. a) Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e
exclusivo para &rea de producdo; b) Limpo e em adequado estado de conservacéo; c) Asseio pessoal: boa apresentagdo, asseio
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corporal, mdos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos), manipuladores barbeados, com os
cabelos protegidos; (2) Habitos Higiénicos. a) Lavagem cuidadosa das méos antes da manipulagdo de alimentos, principalmente
apo6s qualquer interrupgdo e depois do uso de sanitérios; b) Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, nao
tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar o alimento; c) Cartazes de
orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos e demais hébitos de higiene, afixados em locais apropriados; (3)
Estado de Saude. a) Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuracdes; auséncia de sintomas e infecgbes respiratorias,
gastrointestinais e oculares; (4) Programa de Controle de Saude. a) Existéncia de supervisdo periddica do estado de saude dos
manipuladores. b) Existéncia de registro dos exames realizados; (5) Equipamento de Prote¢do Individual. a) Utilizacdo de
Equipamento de Protecao Individual; (6) Programa de Capacitacdo dos Manipuladores e Superviséo. a) Existéncia de programa de
capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos alimentos; b) Existéncia de registro dessas
capacitagbes; c) Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagdo dos alimentos; d) Existéncia de supervisor
comprovadamente capacitado. Para a verificagdo do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo, utilizou-se o item 5 da resolugéo,
composto por uma parte: (1) Manual de Boas Praticas de Fabricacdo. a) Operacdes executadas no estabelecimento estdo de
acordo com o Manual de Boas Préticas de Fabricagéao.

Resultados

No Item 3 da resolucéo, verificou-se: (1) a) 48,3% de atendimento a legislacdo; b) 50% de atendimento; ¢) 32,8% de atendimento.
(2) a) 48,3% atenderam a legislagdo; b) 50% atenderam; c) 6,9% atenderam. (3) a) 87,9% atenderam a legislacdo. (4) a) 8,9%
atenderam a legislagéo; b) 12,1% atenderam. (5) a) 44,8% atenderam a legislacado. (6) a) 17,2% atenderam a legisla¢do; b) 10,3%
atenderam; c) 10,4% atenderam a legislacdo; d) 12,1% atenderam. No Item 5 da resolugdo, encontrou-se: (1) a) 100% néo
atenderam.

Concluséo

Notou-se que muitos itens basicos do manipulador, na maioria dos estabelecimentos, ndo sdo atendidos, como o item (2) a, b, c.
Isso pode ser explicado, talvez, pela falta de um Manual de Boas Préticas de Fabricagdo, visto que nenhum estabelecimento o
possuia, sendo este, um item indispenséavel para a qualidade final dos produtos produzidos nestes ambientes.
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APLICACAO DE CHECK LIST EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE ALIMENTOS DO
MUNICIPIO DE REALEZA - PR.
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Objetivos

Na atualidade, as refei¢cdes realizadas fora de casa aumentaram expressivamente. Para que os consumidores tenham seguranca
nestas ocasifes, a qualidade sanitaria dos alimentos é fundamental. Essa qualidade é dependente das Boas Préticas de
Manipulagdo/Fabricacdo (BPFs) de alimentos e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) adotados pela unidade
produtora, pois os mesmos podem evitar doengas veiculadas por agua e alimentos contaminados. Portanto, objetivou-se avaliar e
classificar as condi¢6es higiénico-sanitarias de estabelecimentos produtores de alimentos do municipio de Realeza -PR.

Métodos

Este estudo foi realizado mediante parceria entre a Universidade Federal da Fronteira Sul e a Vigilancia Sanitaria do municipio. A
lista de estabelecimentos a serem avaliados foi previamente definida pela equipe da Vigilancia Sanitaria. A avaliagdo foi realizada
por académicas do curso de Nutricdo da referida universidade, que faziam parte do projeto de extensdo “Boas préticas de
manipulagdo/fabricagdo e rotulagem nutricional de produtos alimenticios”, o qual visou habilitar manipuladores de alimentos a
adocao de BPFs por meio de cursos tedrico-préaticos e dialdgicos. Utilizou-se como instrumento de verificagdo o check list do anexo
I da RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) - Ministério da Saude.
Avaliaram-se 59 estabelecimentos produtores de refei¢cdes, os quais foram classificados em 3 grupos, conforme indica a RDC n°
275: a) grupo 1 — atendem de 76 a 100% dos itens do check list; b) grupo 2 - atendem de 51 a 75% dos itens; e c) grupo 3 -
atendem de 0 a 50% dos itens.

Resultados

Do total de estabelecimentos, 34 (58%) foram classificados no grupo 3, 20 (34%) foram classificados no grupo 2 e 5
estabelecimentos (8%) foram classificados no grupo 1. Estes resultados foram repassados e discutidos com os proprietérios e
funcionarios dos estabelecimentos pesquisados, em curso de formacdo realizado em novembro de 2013. Grande parte dos
estabelecimentos pesquisados (84%) ndo cumprem de maneira satisfatéria as BPFs de alimentos, tendo como pontos criticos a
auséncia de Procedimentos Operacionais Padronizados, falta de controle integrado de pragas e insuficiéncia em capacitacdo de
manipuladores. Em um estudo com o mesmo método, realizado na regido Administrativa do Lago Sul em Brasilia-DF, também se
observou estabelecimentos com baixa adequacgédo, com 80% dos avaliados no grupo 3, 20% no grupo 2 e nenhum classificado no
grupo 1. Outro estudo, realizado na cidade de S&o José do Rio Preto — SP, apontou inadequacéo de 70% dos estabelecimentos
vistoriados. Observa-se que, mesmo com a legislagcdo, que prevé a implementagéo das BPFs de alimentos e dos POPs, os quais
abrangem um conjunto de medidas a ser adotado a fim de garantir a qualidade sanitaria dos alimentos, muitos estabelecimentos
ndo estdo adequados as normas. Isso se mostrou nos trés estudos citados, o que suscita estratégias que visem ao estimulo da
adocao das BPFs pelos estabelecimentos.

Concluséo

Os dados coletados no municipio de Realeza mostraram situacao insatisfatéria das condi¢es higiénico-sanitarias da maioria dos
estabelecimentos produtores de alimentos avaliados. Cursos de extensdo como os realizados pelo projeto supracitado podem ser
alternativas para estimular os manipuladores de alimentos a adocdo das BPFs. Recomenda-se, portanto, que pesquisadores
realizem estudos para avaliar a efetividade deste tipo de estratégia.
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APLICACAO DE QUESTIONARIO DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO E COMPARACAO
EM ESTABELECIMENTOS COM E SEM NUTRICIONISTA.
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1 IMES CATANDUVA - Instituto Municipal de Ensino Superior de Catanduva
Irvolpini@ig.com.br

Objetivos

Elaborar um questionario de boas praticas de manipulagdo e aplica-los em funcionéarios de unidades produtoras de alimentos que
possuem responsavel técnico nutricionista e em estabelecimentos que ndo possuem esse profissional.

Métodos

O questionario foi composto por 10 questBes de miltipla escolha elaboradas com base no Manual de Boas Préticas de
Manipulagdo de Alimentos, onde o0s entrevistados optaram por uma das alternativas. Todas as questdes foram elaboradas
baseando-se nas maiores e mais graves falhas realizadas por manipuladores de alimentos. O presente projeto foi aprovado pelo
Comité de Etica com o parecer de numero 298.744 no dia 24/06/2013. Todas as unidades produtoras de alimentos tiveram a
autorizacdo assinada por algum responséavel da empresa para que a coleta dos dados fosse realizada. Todos os funcionérios dos
estabelecimentos produtores de alimentos participantes do presente estudo receberam uma cépia do termo de consentimento livre
e esclarecido (TCLE). Os resultados da andlise foram submetidos aos calculos de média, desvio-padrao e Analise de Variancia
(ANOVA), sendo posteriormente aplicado o teste T de Student com 5% de significAncia para comparacdo das médias das duas
amostras, utilizando como ferramenta o programa estatistico SPSS (Statistics 18).
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Resultados

Nos locais com nutricionista as médias dos acertos foram de 9,28, sendo este valor proximo ao valor maximo que seria 10 e em
relacdo aos erros o mesmo pbde ser verificado, porém inversamente, sendo que o valor minimo seria de zero e a média encontrada
nos locais com a presenca de nutricionista foi de 0,72. Nos locais sem a presenca do profissional nutricionista os valores
encontrados foram 5, tanto para os erros quanto para os acertos. Quando se fala de higiene de manipuladores de alimentos
acredita-se que uma média intermediaria ndo seja o suficiente para uma higiene adequada. Péde-se verificar uma relevante
diferenca entre as unidades produtoras de alimentos no uso das boas praticas de manipulacéo, onde sao dificilmente seguidas
pelos funcionérios de locais que ndo possuem responsavel técnico.

Concluséo

A presenca do responséavel técnico é fundamental na garantia da producdo de alimentos seguros em termos de higiene, a falta do
responsavel técnico e de treinamento dos manipuladores resulta em préaticas errbneas que colocam em risco a saude da
populacao.
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APLICACAO DO DIAGRAMA DE ISHIKAWA PARA AVALIAGAO DO DE§PERDICIO DE
PRODUTOS DE HIGIENE E LIMPEZA EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
SILVA, EB; VASCONCELOS, C; VASCONCELOS, D; PAREDES, MS; DUTRA, E

1 UNAMA - UNIVERSIDADE DA AMAZONIA, 2 UFRA - UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA
elenilmabarros@yahoo.com.br

Objetivos

Identificar as causas do desperdicio de produtos de higiene e limpeza de uma UAN através do Diagrama de Ishikawa.

Métodos

Estudo transversal realizado no periodo de um més em um Restaurante Universitario (RU) de Belém-PA como parte das atividades
desenvolvidas no estagio supervisionado em alimentacdo coletiva. Para a identificacdo das possiveis causas do problema,
utilizaram-se os 4M (mao de obra, meio, método e matéria prima) que compdem o Diagrama de Ishikawa. Definiu-se como o M
referente ao método os procedimentos de organizagdo do estoque. Para a solugdo dos problemas identificados a partir da
construcé@o e analise do diagrama de Ishikawa foram elaboradas propostas, com o intuito de implementar as a¢cdes necessarias
sejam para controlar os problemas causas identificados.

Resultados

Apés a avaliagdo do estoque de produtos de higiene e limpeza foi identificado a presenca de grande quantidade de produtos
vencidos. Para o M mdo-de-obra foram identificadas 2 causas: a falta de um funcionario direcionado apenas a funcéo estoquista e
a falta de treinamento de pessoal; para 0 M método, foram identificadas 3 causas: a desorganizacdo do estoque, a auséncia do
sistema PVPS e a auséncia de fichas de estoque; para o M matéria-prima foi identificado apenas 1 causa: a mensuragao
inadequada de produtos de higiene e limpeza; e para o0 M meio ambiente ndo foram identificadas causas relacionadas ao problema.
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Entre as propostas de solucdo para as causas do problema estdo a contratacdo de um funcionéario estoquista, a realizacdo de
treinamento, a implantacdo do Sistema PVPS, a criacdo de fichas de estoque e a mensura¢do adequada de géneros.

Concluséo

O Diagrama de Ishikawa mostrou-se uma ferramenta util na verificagdo das causas determinantes do desperdicio de produtos de
higiene e limpeza, e a partir da ferramenta, conclui-se que 0s principais pontos relacionados a ocorréncia do problema sdo a falta
de estoquista e a mensuracao inadequada de produtos.

Referéncias
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AS BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
TERCEIRIZADA E A SEGURANCA DAS REFEICOES
Fernandes, GR; Araujo, BT; Figueiredo, HR
1 UNIFAL-MG - Universidade Federal de Alfenas
gislenerfernandes@gmail.com

Objetivos

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) s@o responsaveis pelo fornecimento de refeicdes balanceadas e dentro de
condi¢des higiénico-sanitarias satisfatdrias. O objetivo geral desse trabalho foi avaliar as condi¢6es de producgdo de refei¢cbes da
UAN terceirizada de uma Instituicdo de Ensino Superior e, de acordo com a necessidade, propor melhorias para o preparo de
refeicdes com base nas Boas Praticas de Fabricacao.

Métodos

O diagnéstico das condi¢des de producéo de refeicBes do estabelecimento foi realizado por meio da aplicacdo de um check-list,
baseado nas Resolugdes RDC n°275, de 21 de outubro de 2002 e na RDC n°216 de 15 de setembro de 2004,ambas do Ministério
da Saude/ANVISA. Apds a aplicacdo do check-list, durante 15 dias. Os dados obtidos foram tabulados em percentual, a UAN
classificada de acordo com proposi¢cdo da Resolugdo RDC n°275, de 2002 e as condi¢cdes ndo conformes relacionadas as Boas
Praticas de Fabricacdo identificadas. Essas informag6es serviram como base para o planejamento de a¢des de melhorias e, ou
modifica¢cdes que demandaram mudancas de atitude e organiza¢do. Tais propostas foram apresentadas aos responsaveis, sendo
estas relacionadas aos procedimentos, as condutas e a organizagdo de atividades pertinentes a producao de refeicdes na UAN.

Resultados
Os resultados mostraram uma porcentagem total de 40,6% de conformidades e a classificacdo da Unidade, segundo a Resolugao

RDC n° 275, de 2002, no Grupo 3, ou seja,com poucas adequagdes relacionadas as condi¢gées higiénico-sanitarias. Notaram-se
falhas na adogédo das boas praticas de fabricagdo, principalmente no que se refere a ‘manejo dos residuos’, ‘manipuladores’,
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‘preparacdo do alimento’ e ‘documentacao’. Juntamente a disponibilizacdo dos resultados a geréncia da UAN, apresentaram-se
proposi¢des de melhorias que demandavam mudancas de atitude e de organizagdo por meio de medidas relativamente simples e
de baixo custo.

Concluséo

Assim, verificou-se que a UAN analisada apresentou ndo conformidades em relacdo as Boas Préaticas de Fabricacdo, de modo a
ndo atender na integra aos critérios e parametros da legislagdo vigente. Para a correcdo das inadequagfes, as sugestdes
apresentadas pareceram simples e condi¢do fundamental para obtencdo de alimentos seguros.
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ASPECTOS EM GESTAO DE SERVICO DE ALIMENTACAO EM UMA ILP PARA IDOSOS EM
PELOTAS- RS
Preuss, E; Govieia, MB; De Negri, ST
L UFPEL - Universidade Federal de Pelotas
soniadn15@gmail.com
Objetivos

Em Instituicbes de Longa Permanéncia-ILP para ldosos, a aceitacéo das refeicBes servidas pode ser avaliada pelos seus restos,
norteadores a identificacdo de pontos criticos, como valor nutricional ingerido, qualidade e desperdicio dos alimentos. Este estudo
teve por objetivo identificar o indice de resto-ingestéo (RI) de almogos em uma ILP para idosos.

Métodos

Trata-se de um estudo descritivo, transversal cuja coleta de dados ocorreu em trés refeicbes do tipo almogo, em dias néo
consecutivos, na média de 4042 clientes residentes/dia. O cardapio base era composto de sopa, arroz, feijdo, verduras cozidas e
porcéo de carne amaciada ou com molhos. Acompanhava refresco de frutas naturais. Com uma balanca digital portéatil, capacidade
até 150 Kg, fez-se o registro do peso total de cada preparacao alimenticia que, dividido pelo nimero de por¢des servidas indicou a
média per capita oferecida. Finalizada cada refei¢éo, os restos acumulados foram pesados e possibilitou a definicdo da média per
capita consumida de cada alimento. Restos de refrescos foram desconsiderados.
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Resultados

Os resultados apontaram os indices para Rl de 23%, 18% e 22%, nos trés almocos. Segundo outros autores, o limite superior
aceitavel € de 20%, para ILP. Podem ter contribuido aos resultados os restos de caldos das sopas, visivelmente constatados,
porém estes dados devem ser valorizados na gestdo de Servicos de Alimentacdo e Nutricdo juntamente com aspectos como a
palatabilidade, os condimentos, as quantidades das por¢des servidas, o horario da refeicdo e as caracteristicas do cardapio,
dentre outros intervenientes na ingestao alimentar dos idosos.

Concluséo

Conclui-se sobre a necessidade de fornecer alimentagdo diversificada e saborosa aos idosos, segundo suas preferéncias e
evitando desperdicios. Em coletividades e nas ILP o cardapio tende a ser padronizado e, embora respeitadas as necessidades
nutricionais individuais e as caracteristicas desta idade, muitos idosos podem recusar preparagfes culinarias ou condimentacao
diversa daquela de seus hébitos familiares, levando a menor ingestdo alimenticia e comprometendo seu estado nutricional. Por
isso, afirma-se a importancia do monitoramento da aceitagdo e do consumo alimentar pelos idosos
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ASPECTOS HIGIENICO-SANITARIOS DA MANIPULACAO DE PESCADO PELA PERSPECTIVA
DOS MANIPULADORES TREINADOS E NAO TREINADOS: FERRAMENTAS DIAGNOSTICAS
PARA A ELABORACAO DE PROGRAMAS DE FORMACAO
Zanin, LM; Da Cunha, DT, Stedefeldt, E; Capriles, VD
L UNIFESP - Universidade Federal de So Paulo
zanin.lais@gmail.com

Objetivos

Avaliar os Conhecimentos, Atitudes e Praticas autorreferidas (CAP) de aspectos higiénico-sanitarios da manipulagdo de pescado e
a percepcgdo de risco de doencas transmitidas pelo consumo de pescado dos manipuladores de pescado “treinados” e “ndo
treinados”.

Métodos

Trata-se de um estudo transversal, cuja coleta de dados foi realizada por meio de aplicacdo de questionarios em entrevista face a
face com 97 manipuladores de pescado que trabalhavam em dois entrepostos comerciais de desembarque e manipulagdo de
pescado de dois estados brasileiros. Os manipuladores responderam questionérios de CAP e de percepcao de risco, elaborados a
partir de normas higiénico-sanitarias de manipulagédo de pescado e alimentos. Os escores de conhecimentos, atitudes e percepgao
de risco variou de 0 a 10, e o de praticas autorreferidas de 10 a 50, sendo todas as varidveis com magnitude crescente. Este
estudo foi aprovado pelo comité de Etica em Pesquisa (CAAEE 14722713.5.0000.5505), os responsaveis legais pelos entrepostos
assinaram uma carta de autorizacéo para coleta de dados e todos os participantes assinaram o termo de consentimento livre e
esclarecido.
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Resultados

Do total de manipuladores, 55,7% participaram de treinamento de manipulagdo de pescado e/ou alimentos, e o ultimo foi realizado,
em média, ha 1,6 (4,9) anos. Manipuladores “treinados” apresentaram maior escore de conhecimentos corretos, 6,26, do que “ndo
treinados”, 5,33, (p=0,03). As atitudes e praticas autorreferidas ndo se diferenciaram entre os grupos, “treinados” apresentaram
escore de 7,85 de atitudes positivas e “ndo treinados” de 7,98, (p=0,63). Os “treinados” apresentaram escore de prética
autorreferida de 39,35 e “ndo treinados” de 37,53, (p=0,21). A analise de agrupamento por cluster dividiu a amostra em dois
clusters, com baixo e alto escores de conhecimentos, atitudes e praticas, cluster 1 e 2, respectivamente. O escore geral de
percepcéo de risco foi classificado como média percepcado de risco em ambos os clusters, no entanto o cluster 1 apresentou menor
média de percepcéo de risco de 4,28, em comparacéo ao cluster 2 de 5,99, (p=0,01). A percep¢éo de risco ndo foi influenciada
pelo treinamento, mas teve influéncia de CAP. O tempo do ultimo treinamento se correlacionou negativamente com os escores de
conhecimento (r= -0,36; p=0,01); de atitudes (r= -0,29; p=0,03); e de percepcdo de risco (r= -0,35; p=0,01), indicando que o
manipulador de pescado abandona ou se desfaz do conhecimento, aumentando as atitudes negativas em relacéo a seguranca do
pescado e diminuindo a percepc¢édo de risco de doengas transmitidas pelo pescado com o passar do tempo do ultimo treinamento.
Os manipuladores de pescado “treinados” diferenciaram-se dos “néo treinados” apenas pelo escore de conhecimentos.

Concluséo

Os resultados mostram que hé necessidade de alterar as estratégias de treinamentos dos manipuladores de pescado, visando o
aumento dos conhecimentos corretos, das atitudes positivas, da frequéncia de praticas adequadas e da percepgdo de risco,
contribuindo para a diminuigdo dos casos de doengas transmitidas pelo consumo de pescado, implicando diretamente na protecao
da saude do consumidor e na valorizagdo da qualidade nutricional deste alimento. Tais melhorias também implicam no
fortalecimento das Politicas Nacionais de Aquicultura e Pesca(1) e de Seguranca Alimentar e Nutricional(2) na garantia do Direito
Humano a Alimentacao Adequada.
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AVALIAQAO QUALITATIVA COMPARATIVA DE CARDAPIOS DE ESCOLAS BRASILEIRAS E
AMERICANAS NO RIO DE JANEIRO
TORRES, T.; Teixeira, M.

1 UNIRIO - Universidade do Estado do Rio de Janeiro, 2 UGF - Universidade Gama Filho
Objetivos

O presente trabalho tem como objetivo avaliar qualitativamente os aspectos nutricionais, de forma comparativa, de cardapios
mensais de alunos pré-escolares, de trés escolas americanas e trés escolas brasileiras particulares do mesmo padrédo social,
situadas no Estado do Rio de Janeiro.

Métodos

O estudo baseou-se nos aspectos nutricionais, pelo método de Avaliacdo Qualitativa das Preparacbes do Cardéapio (AQPC)Z.
Considerou-se os cardapios dos meses de marco, abril e maio de 2013 como instrumento de pesquisa, obtidos via internet ou pelo
contato com os nutricionistas responsaveis pelo refeitdrio. Avaliou-se pelo AQPC, a freqiiéncia de aparecimento de frutas in natura,
folhosos crus, legumes e verduras, alimentos ricos em enxofre, doces, carnes gordurosas e frituras e acidos graxos trans, peixes,
além de cores iguais das preparagfes. Adotou-se todos os dias dos meses analisados para observacdo do percentual de
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ocorréncia no cardapio dos alimentos ou preparacdes definidas pelos critérios relatados anteriormente. A partir deste ponto fez-se
uma comparacao entre as escolas brasileiras e americanas.

Resultados

Para facilitar a comparacao dividiu-se as observacgfes dos cardapios entre as refei¢cdes ofertadas, sendo o almogo grande refeigéo,
e a colacgdo e o lanche considerados como pequenas refei¢cdes. Notou-se maior ocorréncia nas escolas brasileiras de adequacao
dos itens fruta “in natura” e folhosos. Enquanto que no critério de &cidos graxos trans, as escolas americanas resultaram em uma
ocorréncia de 42,87%, sendo um resultado 7 vezes maior que das escolas brasileiras. E no item de avaliacdo de refeicdes com
cores iguais ou monotonia de cores, a escola americana resultou no dobro do aparecimento com 30,21% diante as brasileiras com
14,51% de ocorréncia. Em relacdo a colacédo e lanches foi possivel evidenciar que as escolas brasileiras em 4 critérios tiveram
melhores resultados que as escolas americanas (fruta in natura - 4 vezes maior que as escolas americanas -, leite e derivados,
doces e preparacdes gordurosas).

Concluséo

Possivelmente, os cardapios americanos apresentam elevada oferta calérica quando comparadas as escolas brasileiras, devido
aos altos valores de ocorréncias encontrados nos critérios dos doces, carnes gordurosas e frituras, prepara¢bes gordurosas
(lanches) e &cidos graxos trans , podendo consequentemente levar a excesso de peso corporal e doengas relacionadas a longo
prazo.
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AVALIA(;AO ANTROPOMETRICA DE TRABALHADORES DE UM RESTAURANTE COMERCIAL
DE PORTO ALEGRE - RS
Gerber, KP; Silva, CB; Venzke, JG

1 UFRGS - Universidade Federal do Rio Grande do Sul, 2 CLARIS - Claris Restaurante
janaina.venzke @ufrgs.br

Objetivos

O objetivo deste estudo foi realizar avaliagdo antropométrica de trabalhadores de um restaurante comercial de Porto Alegre-RS
para identificar o estado nutricional e o risco cardiovascular apresentado por eles.

Métodos

Trata-se de um estudo transversal com nove trabalhadores de um restaurante comercial de Porto Alegre-RS, sendo cinco homens
e quatro mulheres, entre 24 e 42 anos. Os dados foram coletados a partir da afericdo de medidas antropométricas - peso, altura,
circunferéncia da cintura. Para classificacdo do estado nutricional por indice de Massa Corporal (IMC) foi utilizado como referéncia
<18,5 Kg/m? para baixo peso, 18,5 a 24,9 Kg/m? para eutrofia, 25 a 29,9 Kg/m? para sobrepeso e > 30 Kg/m? para obesidade. Para
a Circunferéncia da Cintura elevada foram utilizados parametros recomendados como unidade de referéncia >80 cm para mulheres
e > 88 cm para homens. A coleta de dados ocorreu durante 0 més de margo de 2014 e comparada percentualmente com dados
coletados em novembro de 2013.

Resultados
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A classificacdo do IMC demonstra que 22,2% dos trabalhadores apresentam sobrepeso e 33,3% apresentam obesidade. Em
relacdo a Circunferéncia da Cintura (CC) 55% apresentam elevadas em relagdo aos parametros de referéncia. O dado da CC
corrobora com os 55,5% trabalhadores acima do peso (sobrepeso/obesidade) e a maioria apresenta risco cardiovascular
aumentado, atribuidos por pardmetros antropométricos. Comparando com os dados observados anteriormente, houve uma redugao
na incidéncia de sobrepeso nessa populac¢éo de 15,28%, porém houve um aumento na incidéncia de obesidade de 20,83%. Todos
os avaliados relataram aumento de peso apés iniciar suas atividades na cozinha comercial. A oferta de preparages no buffet
comercial estimula a uma ingesta maior que a necessidade, portanto o diagnéstico se faz necessério, com finalidade de buscar
meios de orientar para a saude do trabalhador.

Concluséo

Os dados apresentados sinalizam a necessidade de uma intervencao nutricional com vistas a orientar os trabalhadores quanto aos
hébitos alimentares, escolhas mais saudaveis e melhora na qualidade de vida.

Referéncias
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AVALIAQAO DA ACEITABILIDADE DO CARDAPIO DE UMA UAN INSTITUCIONAL EM NATAL/RN
Silva, DML; Rolim PM; Duarte MFN

1 UFRN - UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE, 2 |FRN - INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE
deniseaia@hotmail.com

Objetivos

Este trabalho tem como objetivo avaliar a aceitacdo do cardapio oferecido por uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
institucional em Natal/RN.

Métodos

Os participantes da pesquisa foram 208 alunos néo treinados que utilizam o servi¢o de alimentagdo na faixa etéria de 15 a 22 anos.
O teste sensorial utilizado foi 0 método afetivo o qual expressa a opinido dos participantes. Este foi realizado em cinco dias
distintos, sendo uma vez por semana. Nos dia de avaliagcdo, cada aluno recebeu uma folha de resposta, assim como informagdes a
respeito da andlise de aceitacdo do carddpio. Em seguida, foi solicitado que o mesmo avaliasse o cardapio quanto as suas
caracteristicas gerais e que registrasse na folha de reposta o quanto ele gostou ou desgostou do cardapio por meio da escala
hedénica de 9 pontos. Por fim foi realizado o calculo do indice de aceitabilidade do cardapio de cada dia separadamente, sendo
considerado de boa aceitacao o indice de aceitabilidade de cada dia de avaliagdo do cardapio que foi igual ou superior a 70%.

Resultados

Os resultados mostraram que todos os dias de andlise obtiveram uma boa aceitacdo, devido seus valores estar nas faixas
numéricas de cinco a sete, os quais ficam séo classificados nominalmente entre “indiferente” e “gostei regularmente”. Com
excecao do primeiro dia de andlise, o qual obteve uma aceitacao inferior a dos demais visto que esta apresentou uma classificagao
nominal entre “desgostei ligeiramente” e “indiferente”. A média de aceitacdo geral do cardapio por sua vez ficou na faixa de
aceitacdo nominal da escala entre “indiferente” e “gostei ligeiramente”. Em relagdo ao indice de aceitabilidade é possivel inferir
gue dos cinco dias analisados, apenas o segundo e o quarto dia tiveram uma boa aceitagdo dos provadores, devido seus valores
estarem superiores a 70% (76,67 e 74,00 respectivamente).

Concluséo
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Diante do exposto, pode-se concluir que apesar do indice de aceitabilidade do cardapio se apresentar de forma satisfatoria, e seus
valores serem semelhante as dados descobertos em outras pesquisas, este ainda se encontra baixo em relacdo as
recomendagfes impostas pelo PNAE, onde a aceitagdo minima para o carddpio escolar deve ser de 85,0%. Assim se faz
necessario um planejamento de cardapio mais efetivo, levando em consideragéo tanto a opinido dos alunos quanto a necessidades
nutricionais deste de forma saudavel.
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AVALIACAO DA ACEITACAO DA ALIMENTACAO ESCOLAR EM UMA UNIDADE DE ENSINO
FUNDAMENTAL EM MACAE/RJ POR DOIS METODOS: ESCALA HEDONICA FACIAL MISTA E
INDICE DE RESTOS
Oliveira, MEB; Carmo, CN; Menezes, EM; Colares, LGT; Ribeiro, BG
1 UFRJ - UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO, 2 UFRJ - UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO, 3 UNIRIO
- Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro
marianafbo@yahoo.com.br

Objetivos

Avaliar a alimentagdo oferecida a escolares em uma unidade de ensino fundamental no municipio de Macaé/RJ por meio de dois
métodos: Escala Hedénica Facial e indice de Restos

Métodos

Trata-se de um estudo descritivo, transversal, realizado em uma escola publica de ensino fundamental localizada na cidade de
Macaé/RJ. Foram eleitos para participar do estudo alunos de ambos os sexos, na faixa etaria de 7 a 10 anos de idade e
matriculados do 2° ao 4° ano escolar. A coleta de dados foi realizada durante dois meses, cobrindo 22 dias. Para o estudo foram
consideradas todas as preparacdes servidas no almogo. A participagdo das criangcas na pesquisa somente ocorreu apds a
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE, cujo nimero do protocolo de aprovacao é: 078/2011,
Universidade de Medicina de Campos/RJ. A aceitagdo da alimentacdo escolar foi avaliada diariamente por meio dos indicadores:
escala heddnica facial mista EHFM) e indice de restos (IR). Para a avaliacdo por meio da EHFM, foi entregue aos alunos formulario
individual e nominal, com faces expressando as opinides: “detestei”, “ndo gostei”, “indiferente”, “gostei” e “adorei”. Foi considerado
aceito, o cardapio que obteve percentual = 85% a partir da soma das faces “gostei” e “adorei”’1. Para a determinagao da aceitagédo
meio do IR foi necessério aferir diariamente o peso dos restos do almogo e o peso da refeicao distribuida, obtido pela diferenca
entre o peso total das preparagdes produzidas e o peso das sobras. Foi considerado adequado o cardapio que apresentou IR <

84



10%1. Por diferenca foi determinado o indice de aceitacdo pelo IR (AIR) utilizando-se a equacdol. Os dados foram digitados
utilizando-se o programa EpiDATA 3.1 e os procedimentos estatisticos foram processados no programa Statistical Package for the
Social Sciences (SPSS 17.0)2. Na andlise dos dados utilizou-se a estatistica descritiva para apresentagdo dos valores através de
média, desvio padrdo e distribuicdo de frequéncias em valores absolutos.

Resultados

Participaram do estudo 189 escolares, que possuiam em média 8,97 + 0,9 anos. Quanto ao sexo, 86 (45,5%) eram do sexo
feminino e 103 (54,5%) do sexo masculino. Ao avaliar a aceitacdo dos 22 almocgos oferecidos aos escolares foi observado que
somente o método EHFM indicou cardapios aceitos, ja que pelo método IR, ndo foi evidenciada nenhuma aceitagdo, A média de
aceitacdo pela EHFM foi de 80,1% e pela AIR foi de 64,6%, todas abaixo da recomendacdo do PNAE, que sdo 85% e 90%,
respectivamente. Os 7 Unicos cardapios considerados aceitos pelo método de EHF foram compostos por: feijdo (85,7%), arroz
branco (57,2%), carne bovina (57,2%), frango (42,8%) e farofa (28,5%). Apesar da diferenca nos resultados encontrados pelos
dois métodos, ao aplicar o teste t-student foi observado que um método pode ser utilizado alternativamente para avaliacdo da
aceitagdo da alimentagéo escolar (p = 0,078).

Concluséo

Este estudo demonstrou baixa aceita¢do dos cardapios, indicando necessidade de melhoria no servigo prestado, abrangendo as
diferentes dimensdes que influenciam o ato de comer, tais como: ambiéncia, preparo da alimentacdo, qualificacdo de
manipuladores e qualidade da matéria prima, pois a adequada aceitagdo da alimentacdo escolar € necessaria para o
funcionamento do Programa Nacional de Alimentagao Escolar, bem como para a continuidade da oferta de recursosl. Além disso, a
flexibilidade na escolha dos métodos EHFM e IR pode ser um fator facilitador para a equipe de nutricionistas.
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AVALIAQAO DA ADEQUAC;AO DO ALMOCO DE~ UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO AO
PROGRAMA DE ALIMENTACAO DO TRABALHADOR
Roig, ECC; Medina, VB; Lima, APP; Fuke, G; Bonesso, CS

1 UFSM - Universidade Federal de Santa Maria
vanessa.bm06@gmail.com

Objetivos

Diante das exigéncias do Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) e as recomendacdes da Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) para prevengdo de patologias crénicas e promoc¢do da alimentacdo saudavel, é relevante a avaliacdo dos cardapio
observando as quantidades e a distribuicdo dos nutrientes, para melhor qualidade de vida e melhor desempenho laboral na
universidade.Tem como objetivo analisar preparacdes oferecidas aos usuarios do Restaurante Universitario (RU) de acordo as
recomendagdes do PAT.

Métodos

Trata-se de um estudo transversal realizado no RU localizado no municipio de Palmeira das Missfes -RS durante o periodo de
setembro de 2013. Utilizou-se cinco cardapios das refei¢cdes do almogo, sendo composto por dois tipos de saladas, arroz, feijéo,
uma guarni¢do, uma por¢do de carne, uma sobremesa. Os cardapios foram analisados através da pesagem direta, em balanca
eletrbnica, obtendo-se o per capita das preparacdes prontas, incluindo cada ingrediente utilizado. O calculo do per capita foi
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realizado pelo total produzido de cada preparagdo e apds subtraida sobra de cada preparagdo do dia resultando no total de
alimentos consumidos. Posteriormente, dividiu-se o total consumido de cada preparacdo pelo nimero de comensais do dia,
obtendo-se assim o per capita consumido. Posteriormente, dividiu-se pelo numero de comensais do dia. A adequacgao nutricional
do almogo consumido foi estabelecida baseando-se na contribuicdo do per capita da refeicdo em relacdo as necessidades
energéticas, macronutientes e sodio, para o célculo do valor nutricional das refeicdes foi utilizado software® Avanutri e
posteriormente comparado aos parametros nutricionais exigidos pelo PATL.

Resultados

O cardapio é destinado a comunidade académica, com numero aproximado de 330 almogos, as refeicbes séo distribuidas na
modalidade self-service, havendo porcionamento da preparagdo protéica. O almogo realizado durante a semana pesquisada
apresentou um valor energético médio 803,15kcal, 22,07% de proteina; 53,10% de carboidrato; 24,87% de lipidios e o sddio
apresentou teor de 1958,22mg.

Concluséo

Verificou-se que o carboidrato, proteina e o sddio presentes no cardapio, realizado no RU, estavam em desacordo com os
Parametros do PAT, estando de acordo o percentual calérico e de gordura,sdo necesséarias mudangas no RU com monitoramento
constante no processo de produgdo para que haja uma adequacgdo nutrientes através de mudanca de alimentos e modo de
preparo, além de a¢des educativas junto aos usuarios.
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AVALIACAO DA COMPOSICAO CALORICA DE PREPARACOES DESTINADAS A ALIMENTACAO
ESCOLAR
BANDEIRA GTP; Rodrigues NPA; Melo, EMPB; Rodrigues, JBS; Pereira, MKS
1 UFPB - Universidade Federal da Paraiba, 2 EICV - Escola Internacional Cidade Viva
geovana_nutri@hotmail.com
Objetivos

Analisar a composi¢éo caldrica das porgcbes de preparacdes servidas como prato principal para escolares de uma instituicdo
privada de ensino que funciona em tempo integral.

Métodos

Trata-se de um estudo descritivo, desenvolvido na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de uma escola particular, localizada
no municipio de Jodo Pessoa/PB. Foram utilizadas as fichas técnicas das prepara¢des principais para a realiza¢cdo da composicao
centesimal e o célculo foi realizado com auxilio das informagdes das tabelas de composicdo de alimento: TACO e de Guilherme
Franco, no caso dos itens que ndo continham na tabela TACO. Desta forma, com o auxilio do programa Microsoft Excel foi possivel
obter os resultados da quantidade calérica total de cada preparacdo e da porcéo individual estimada pela ficha técnica das
mesmas.

Resultados

O restaurante possuia um sistema de distribuicdo centralizado tipo cafeteria fixa com cardapio padrdo médio e distribuidos em
balc6es quentes e frios e distribuia, aproximadamente, 1200 refei¢cdes por dia. De acordo com os resultados, observou-se que 0s
valores calédricos das por¢bes do prato principal, total de 338,37 kcal, aproximaram-se do valor total em calorias preconizado pela
Resolucdo do FNDE 26/2013, que recomenda uma refeicdo diaria com aproximadamente 350 quilocalorias (Kcal) e 9 gramas de
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proteinas. Desta forma, a alimentag&o escolar possibilitou a cobertura de no minimo 70% das necessidades diarias de cada aluno
e, portanto, também ofereceu o que preconiza o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) para os alunos de escola de
tempo integral. A avaliagdo da composicdo centesimal é necessaria para quantificar e analisar o tipo de preparacédo que ir4 ser
servida de modo que possa contribuir para que as informacdes nutricionais fiqguem mais claras aos clientes e sirva de padréo para
a obtencdo de um cardépio saudavel.

Concluséo

A andlise do cardapio é necessaria para garantir que estdo sendo proporcionadas as necessidades nutricionais parciais dos
alunos, contribuindo assim, para a melhoria do desempenho escolar e da aquisi¢cdo de bons habitos alimentares.
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AVALIACAO DA ESCOLHA ALIMENTAR DOS COMENSAIS DE UMA UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO LOCALIZADA NO MUNICIPIO DE SAO PAULO-SP
Machado, AD; Montenegro, MR; Spinelli, MGN
1 UPM - Universidade Presbiteriana Mackenzie
alissondiegomachado@hotmail.com

Objetivos

Avaliar a escolha alimentar de comensais de uma unidade de alimentag&o e nutrigdo localizada no municipio de Sao Paulo-SP.

Métodos

Foi realizado um estudo transversal no qual foram observadas as escolhas alimentares dos comensais de uma unidade de
alimentagdo e nutrigcdo localizada no municipio de S&o Paulo-SP, que atende funcionéarios do setor bancario e fornece cerca de
1500 refei¢cdes/dia. Foram inclusos comensais de ambos os sexos e de diferentes cargos na empresa. Durante trés dias
ndo-consecutivos foram registradas as escolhas em um formulario desenvolvido pelos pesquisadores, frente a oferta de prato
proteico, guarni¢do, arroz, feijdo, salada, sobremesa e bebida. Considerou-se que o comensal optou pela salada quando metade
do prato havia sido preenchida com uma ou mais das opcdes disponiveis. Os dados foram apresentados em frequéncia relativa. O
projeto foi aprovado pelo processo N0O07/03/13.

Resultados

Nos trés dias analisados, as maiores preferéncias foram para carne branca (66%, 52%, 58%) como prato proteico, tubérculos
(70%, 56%, 72%) como guarnicdo, arroz branco (78%, 74%, 78%) em relagdo ao arroz integral, e doce (78%, 58%, 64%) em
relacdo a fruta. A maioria dos comensais optou pelo feijdo (38%, 64%, 60%) e pela salada (68%, 48%, 66%) em dois dos dias
analisados. Em relacé@o a bebida, a escolha entre suco (50%, 46%, 50%) e refrigerante (50%, 54%, 50%) foi equivalente nos dias
analisados.

Concluséo

A escolha alimentar dos comensais demonstrou a preferéncia por carne branca, tubérculos, arroz branco e doce em todos os dias
analisados. A maioria optou pelo feijdo e pela salada em dois dias. Quanto a bebida, a escolha foi equivalente entre suco e
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refrigerante.

Referéncias
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AVALIACAO DA FREQUENCIA DO CONSUMO DAS BRASSICAS EM RELACAO A
SENSIBILIDADE A FENILTIOCARBAMIDA (PTC)
Schmidt, B; Parslow, OK; Figueiredo, C
L UVA - Universidade Veiga de Almeida
schmidt_betina@yahoo.co.uk

Objetivos

O sabor amargo encontrado nas brassicas estia associado & presenca da feniltiocarbamida (PTC), variando a quantidade para
cada alimento. A sensibilidade a PTC é uma heranca genética que se demonstra dominante na populac¢do,assim, em uma
populacdo heterogénea, serd sempre esperado que 75% dos pesquisados demonstrem a sensibilidade fenotipica. Individuos com
maior sensibilidade ao sabor amargo acabam evitando vegetais ricos em antioxidantes ja que estes, em geral, se associam a este
sabor, como por exemplo as brassicas. Desta forma, entender se a preferéncia aos alimentos € puramente associado a genética
dos individuos, ou se algum efeito ambiental podera variar esta aceitacéo torna-se importante quando pensamos em alimentagao
coletiva e educagédo nutricional. Este trabalho teve como objetivo associar a sensibilidade ao PTC ao consumo e aceitagéo regular
das bréssicas.

Métodos

O teste da sensibilidade a feniltiocarbamida (PTC) foi aplicado em 107 alunos da Universidade Veiga de Almeida (UVARJ), maiores
de 18 anos, que aceitaram participar do estudo assinando o TCLE. A solucdo de PTC a 0,01% foi pingada na lingua de cada
participante e estes responderam sobre a sensibilidade ao sabor amargo do PTC ou ndo. A andlise da frequéncia de consumo das
brassicas foi feita através de um questionério de frequéncia alimentar adaptado as preparacdes a base de bréassicas. O erro
padrao foi calculado por meio da média dos experimentos. O nivel de significAncia das diferengas entre as médias foi avaliado pelo
método de analise estatistica “teste t de Student, ndo pareado” (P < 0,05) e por andlise de variancia (ANOVA). Este trabalho foi
aprovado pelo Comité de Etica da UVA sob parecer n® 237.621 em 01/03/2013.

Resultados

Conforme esperado, 75% da populagéo avaliada apresentou sensibilidade a PTC. Aproximadamente 23% da populagdo atingiu a
recomendacdo diaria de brassicas estabelecida pela American Dietetic Association (ADA), de %2 xicara de cha por dia. Porém, ndo
houve correlagéo estatistica entre a sensibilidade ao PTC e a recusa ao consumo de brassicas. Nosso dado mostra que a recusa a
um grupo de alimentos na populagdo estudada teve sua ocorréncia justificada pela razdo do desconhecimento destes vegetais pela
populacdo ou pela falta de habito em consumi-los, mas néo pela determinagdo genética associada ao paladar. Os insensiveis ao
PTC nao fazem parte da parcela da populagéo que atende as recomendacdes de consumo de brassicas.

Concluséo

A aceitabilidade aos alimentos, por mais que possa estar condicionada a determinantes genéticos associados ao paladar, se
manifesta também pelo conhecimento do comensal sobre os aspectos nutricionais associados a estes alimentos, mostrando a
importancia da educacéo nutricional na alimentagéo coletiva.
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AVALIACAO DA LAVAGEM DE MAOS DE FUNCIONARIOS DE UMA UNIDADE PRODUTORA DE
REFEICOES (UPR) NA CIDADE DE FORTALEZA-CE.
Maia, SR; Lima, MS
L ESTACIO-FIC - Centro Universitario Estacio do Ceara
samilarm91@gmail.com

Objetivos

A pesquisa teve como objetivos avaliar a eficiéncia da lavagem de maos de funcionarios de uma Unidade Produtora de Alimentos
(UPR) na cidade de Fortaleza-Ce e verificar através de observacao visual, a pratica e frequéncia da higienizagdo das méaos.

Métodos

Trata-se de uma pesquisa descritiva e transversal, realizada em uma unidade produtora de refei¢cdes, com gestéo terceirizada,
durante o0 més de marco de 2014. A unidade possui um quadro de 40 funcionarios, com um regime de trabalho de oito horas
diarias. Foi observada visualmente a préatica da lavagem de méaos de cinco funcionarios, ambos do sexo masculino: um cozinheiro,
um auxiliar de cozinha, um saladeiro, um estoquista e um funcionario de servicos gerais. Depois da observacdo visual, foram
colhidas aleatoriamente duas amostras das mdos destes funcionarios para realizacdo de analise microbioldgica. A primeira,
enquanto executavam suas fun¢des dentro da unidade, e a segunda, apds a lavagem das maos. O método utilizado foi a anélise da
microbiota normal das méos, que pode ser constituida de bactérias transitérias e residentes. As transitdrias sdo as que colonizam a
camada superior da pele, frequentemente adquiridas pelo contato com outras pessoas ou superficies contaminadas, porém séo de
facil remocdo pela lavagem das maos. As residentes se localizam nas camadas profundas da pele, sdo mais dificeis de serem
removidas e ndo estdo associadas a infec¢des cruzadas!. Para a coleta, os materiais utilizados foram: Swab, um bastdo de haste
longa com algoddo em uma das pontas, estéril, semelhante a um cotonete, e solucéo salina 1,0 %. Foi colhido o material das maos
de cada funcionéario selecionado, durante o trabalho e logo apds lavarem as méos. Em seguida, os tubos de ensaio com as
amostras foram levados acondicionados para o Laboratério de Microbiologia, semeados em placas de Petri, contendo PCA (Plate
count Agar, meio utilizado para crescimento microbiano), da marca Kasvi. Os meios de cultura foram incubados a 37°C em estufa
da marca Quimis, por 24 horas.

Resultados

Foi verificado, por meio do acompanhamento e observacéo visual que, os manipuladores e funcionarios em geral raramente
lavavam as maos quando entravam na cozinha, durante a preparacdo de alimentos ou quando mudavam de atividade. Nao
realizavam a higienizacao das maos de forma adequada ou quando necessério e ndo seguiam as orientacdes de boas préaticas de
higiene das maos. De acordo com os resultados obtidos, tanto na analise microbioldgica do material colhido durante a execucgédo de
trabalho quanto apés a lavagem de méaos, observou-se uma alta contagem de microorganismos, precisamente bactérias e
leveduras, possivelmente devido a ineficiéncia da higienizacdo das médos. Essas bactérias podem ser do tipo patogénicas, podendo
causar vérias enfermidades ao individuo.
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Concluséo

Conclui-se que, ha necessidade continua de controle de riscos, visto que, de acordo com os resultados da avaliacéo visual, ndo ha
uma frequéncia satisfatéria e adequada de lavagem de méos. A forma como os funcionarios fazem a higienizagdo provavelmente
seja ineficiente, requerendo assim, medidas eficazes de combate especifico de higiene. Contudo, ndo descarta-se outros fatores
gue também podem estar associados aos resultados, como a qualidade higiénico-sanitaria da matéria-prima, equipamentos,
utensilios e o ambiente da preparacéo dos alimentos.

Referéncias

Custddio, J. et al. Avaliacéo microbiolégica das méaos de profissionais de salde de um hospital particulas em ltumbiara, Goiés.
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AVALIACAO DA QUALIDADE DA ALIMENTACAO ESCOLAR A PARTIR DA AQUISICAO DE
GENEROS ALIMENTICIOS: METODO AGA
Martinelli, SS; Soares, P; Fabri, RK; Veiros, MB; Cavalli, SB
1 UESC - Universidade Federal de Santa Catarina, 2 UA - Universidade de Alicante, E NUPPRE - Nucleo de Pesquisa de Nutricdo
em Producao de Refei¢cdes
suellen.smartinelli@gmail.com

Objetivos
Desenvolver um método para avaliar a qualidade nutricional, regulamentar e sustentavel da alimentagdo escolar.
Métodos

Estudo de caso de carater transversal quantitativo realizado em um municipio do estado do Parana. Foram examinadas as
chamadas publicas de compra e licitagBes realizadas para a aquisi¢cdo de alimentos destinados ao abastecimento do Programa de
Alimentag&o Escolar no ano de 2010, por meio da técnica de anélise documental. Os alimentos adquiridos foram divididos em duas
categorias: recomendados e controlados. A divisdo foi realizada como base nas categorias propostas pelo Método de Avaliagdo
Qualitativa dos Cardapios Escolares - AQPC Escolal, recomendacdes legais do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE)2’3, do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira® e da Estratégia Global para Alimentagdo, Atividade Fisica e SaUdeS, da
Organizagdo Mundial da Saude. As varidveis utilizadas foram variedade (n), quantidade (kg) e investimento financeiro (R$) de cada
grupo de alimentos de acordo com a via de aquisi¢cdo (chamada publica e licitagdo). A pesquisa foi financiada por meio do Edital
MCT/MDS-SAGI/CNPq n° 36/2010, processo numero 563662/2010-7.

Resultados

O Método de avaliacdo da Aquisicdo de Géneros Alimenticios (AGA) categoriza os alimentos adquiridos em recomendados e
controlados. Os alimentos recomendados foram divididos em: frutas; vegetais (grupo 1 ao 5)6; vegetais (grupo 6)6; ervas,
especiarias e vegetais complementares (grupo 7)6; cereais, pdes, massas, farinhas e fermentos; alimentos integrais; carnes com
baixo teor de gordura e ovos; leguminosas; leite e derivados com teor reduzido de gordura saturada; e temperos utilizados em
pequenas quantidades nas preparacdes. Os alimentos controlados foram classificados em: carnes gordurosas, embutidos ou
produtos cérneos industrializados, queijos e molhos com alto teor de sédio e/ou gordura saturada; alimentos com alto teor de
acucar e produtos acucarados; biscoitos e produtos salgados; alimentos compostos; preparagdes semi-prontas ou prontas;
alimentos concentrados, em p6 ou desidratados e misturas para o preparo de alimentos; enlatados e conservas; bebidas com baixo
teor nutricional. Para todas as categorias o método possibilita a anélise da variedade, da quantidade total e per capita semanal
adquirida, assim como dos recursos financeiros destinados para aquisicdo de cada grupo de alimentos. A classificacdo proposta
pelo método possibilita a avaliacdo da qualidade nutricional dos alimentos adquiridos, bem como o cumprimento das
regulamentacdes do PNAE, referentes & aquisicdo de alimentos da agricultura familiar, ao quantitativo minimo de vegetais e frutas
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ofertados, a restricdo e proibicdo da aquisicdo de determinados alimentos. Em adi¢do, torna possivel a avaliagdo da
sustentabilidade, particularmente pela identificagdo da origem e da forma de produ¢&o dos alimentos.

Concluséo

O método AGA consiste em uma importante ferramenta para a avaliacdo da qualidade da alimentagcdo escolar, auxiliando
pesquisadores e profissionais da é&rea. Além disso, pode auxiliar na avaliacdo do cumprimento da legislagdo do PNAE,
instrumentalizando os agentes e 6rgéos responsaveis pela fiscalizagdo do programa.
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AVALIACAO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DA ALIMENTAGAO OFERECIDA NAS
UNIDADES ESCOLARES ESTADUAIS DO RIO DE JANEIRO
Crancio, SGS; Oliveira, CS; Silva, MP; Saddy, MA; Couto, CH; Sampaio, EMG
1 CRN-4 - Conselho Regional de Nutricionistas - 42 Regido
coordfisc@crn4.org.br

Objetivos

Avaliar a qualidade higiénico-sanitaria da alimentacdo oferecida pelas unidades escolares (UE) no estado do Rio de Janeiro a
partir dos principios e diretrizes do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar, referéncias bibliograficas e legislagdo sanitaria e
correlata.

Métodos

Tratou-se de estudo descritivo transversal que analisou aspectos higiénico-sanitarios das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN) das UE. Em parceria com a Associacdo de Nutricdo do estado do Rio de Janeiro (ANERJ), um roteiro de visita foi
desenvolvido, contemplando aspectos nutricionais, condi¢cdes das areas fisicas das UAN e procedimentos de controle de qualidade
implantados. O cronograma de visitas fiscais foi elaborado de modo a abranger 92 municipios do Rio de Janeiro (100%), de acordo
com a divisdo geografica por coordenadorias regionais, definidas pela prépria Secretaria de Educacao. As visitas foram realizadas
no periodo de outubro de 2010 a julho de 2012. Foi estabelecida uma amostra de 320 UE, correspondente a 19,7% do total.
Entretanto, durante o periodo do estudo, um numero consideravel de UE foi municipalizado. Por esta razdo, a amostra foi
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reajustada para 301, atingindo-se 22,3%. Durante as visitas, as nutricionistas fiscais do CRN-4 se reportavam a dire¢do das UE,
entrevistando e solicitando documentos comprobatérios dos itens constantes no roteiro.

Resultados

Identificou-se que 62% dos estudantes matriculados consumiam refei¢cbes servidas nas UE, totalizando 205.467 refei¢des diarias,
distribuidas nos trés turnos. 32% das UE iniciaram a distribuicdo das refei¢Bes entre 2 a 3 horas ap6s o preparo e 19% acima de 4
horas nos trés turnos de funcionamento da escola. 73% dos manipuladores néo realizavam exames periddicos de saude. Dentre o0s
que realizavam, 81% foram submetidos somente a exame clinico. Apenas 52% dos manipuladores tiveram acesso a algum curso de
qualificacdo. 52% das UE nao apresentaram certificados de dedetizacdo e desratiza¢éo validos, previstos has RDC ANVISA 275/02
e 216/04. 46% das UE ndo realizavam quaisquer procedimentos de limpeza e desinfec¢é@o de cisterna e/ou caixa d’agua. Das que
adotam tal procedimento, 36% o fazem anualmente e em desacordo com a RDC ANVISA 216/04. 98% das UE néo realizavam a
etapa de desinfec¢do de géneros crus ou quando o faziam, utilizavam produto(s) inadequado(s). Em 54,5%, os manipuladores nao
vestiam jaleco e em 7,1% das UE, os manipuladores ndo vestiam touca para prote¢cdo dos cabelos. Em 46,1% das UE, os
manipuladores utilizavam adornos. 20% das UE apresentavam utensilios impréprios para uso; Em 16%, equipamentos basicos
como geladeira, freezer e fogdo ndo estavam em funcionamento; 88% das UE ndo possuiam janelas e portas teladas, em
desacordo com a RDC 216/2004, o que facilita o acesso de vetores e pragas urbanas; 64% das UE ndo eram organizadas por
setores, favorecendo contaminagdo cruzada e risco de acidentes de trabalho; 18% das UE ndo dispunham de refeitério para a
realizacdo das refeigdes.

Concluséo

Considerando que as condi¢8es de producao nédo sdo apropriadas (inadequacgédo da area fisica e de equipamentos e precariedade
dos procedimentos de controle de qualidade), ndo héa garantia da seguranca higiénico-sanitéria das refeicdes oferecidas. Portanto,
educandos, funcionérios e professores se encontram expostos ao risco constante de ingerirem alimentos e/ou refei¢cdes
contaminadas em fungdo do ndo atendimento a legislacdo sanitéria.
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AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA E HIGIENICO SANITARIA DE SUSHIS
PREPARADOS EM RESTAURANTES NA CIDADE DE CURITIBA-PARANA
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Objetivos

O presente estudo teve como objetivos determinar a presenca de coliformes fecais e totais nas preparacdes contendo peixe in
natura (sushi) e verificar as condi¢gBes higiénico — sanitérias de preparo dos alimentos pelos manipuladores no processamento do
sushi.

Métodos

Estudo quantitativo realizado com amostras de seis restaurantes apos assinatura do Termo de Consentimento Livre Esclarecido
(TCLE) pelos responsaveis dos estabelecimentos. O presente trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) sob
0 n°421.359. Foram incluidos na pesquisa todos os restaurantes que possuiam alvara de licenca sanitaria, e excluidos os que ndo
possuiam o alimento pesquisado em seus preparos. Para determinacédo da presenca de coliformes totais e fecais foram realizadas
andlises microbioldgicas de sushis padronizados, utilizando o método da placa Petrifilm (3M Company) que é uma modificacdo da
contagem de unidades formadoras de col6nias (UFC’s) em placas. Para verificar as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos
manipuladores foram coletadas amostras das tdbuas de preparo dos sushis no centro da tdbua com o auxilio da placa Microbial
Content Test Agar — Rodac (MCTA-Laborclin), cuja metodologia nos permite contar 0s micro-organismos presentes nas superficies
de interesse sanitario. E aplicado um check list que contempla 55 itens da Portaria CVS-5 do Estado de S&o Paulo de abril/2013,
gue preconiza estabelecer requisitos de boas préaticas e procedimentos operacionais padronizados, a fim de garantir as condi¢cdes
higiénico sanitarias. Os resultados foram registrados e analisados através da estatistica descritiva simples, através de um banco de

dados elaborado com auxilio do programa Microsoft EXCEL®?
Resultados

O resultado microbiol6gico do sushi mostrou a presencga de coliformes totais nos sushis pesquisados ficando o Rest 1/11 UFC, Rest 2/1 UFC, Rest 3/18 UFC,
Rest 4/1 UFC, Rest 5/8 UFC e Rest 6/7 UFC, no entanto a constatacdo de coliformes totais em alimentos esta relacionada a praticas inadequadas de
sanitizagdo e processamento desses produtos. A andlise microbioldgica do centro das tabuas de corte demostrou a presenca de micro-organismos

quantificados por UFC/cmz, sendo o Rest 1/1,28 UFC/cmz, Rest 2/0,56 UFC/cmz, Rest 3/3,08 UFC/cmz, Rest 4/1,28 UFC/cmz, Rest 5/ 1,28 UFC/cmz, Rest 6/

6,84 UFC/ecm?. A recomendacdo da Organizagdo Mundial da Saude (OMS) para micro-organismos de superficie é de 50 UFC/cmz, de acordo com a
recomendacdo todos os estabelecimentos estariam dentro dos limites tolerveis. De acordo com os resultados obtidos com o check list, 5 restaurantes (83%)
foram classificados no grupo 1, onde apresentam uma 6tima adequacao, e 1 restaurante (17%) foi classificado no grupo 2 com uma boa adequac&o, no geral os
restaurantes obtiveram niveis satisfatérios de conformidade. O check list compreende 6 capitulos, os quais se destacaram nos resultados obtidos o capitulo 2
(95%) e 4 (94%) por apresentarem um maior percentual de conformidade entre os 6 estabelecimentos, e o capitulo 3 (75%) por apresentar uma média menor de

adequacdo de conformidade(®4).
Concluséo

Embora os resultados encontraram-se dentro dos padrdes permitidos, h&4 necessidade de ajustes nos processos implantados com a intengéo de identificar e
aplicar medidas que tendem a minimizar cada vez mais a contaminacéo dos alimentos.

Referéncias
1 - Silva N. Manual de Métodos de anélise Microbioldgica de Alimentos e Agua. S&o Paulo (SP): Varela; 2010.

2 - Brasil. Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013. Aprova o regulamento técnico sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para
servigcos de alimentacéo, e o roteiro de inspegéo, anexo. DOE de 19/04/2013 [Poder Executivo].S&o Paulo, 9 abr. 2013; Se¢éo 1, n°. 73 p. 32-35.

93



3 —Barbosa LG; Junior RM; Martins ADO; Martins EMF; Martins CT. Determinacéo de coliformes e Aplicagdo de check list em uma unidade de alimentacéo
publica do estado de Minas Gerais. Rev. Hig aliment 2011; 25(196/197):38-4.

4 - Oliveira ABA, Paula CMD, Capalonga R, Cardoso MR, Tondo EC. Doencas Transmitidas por Alimentos, principais agentes etiolégicos e aspectos gerais: uma
revisdo. Rev. HCPA 2010; 30(3): 279-285.

Palavras-chave: Pescado; Andlise microbiol6gica; Coliformes; Qualidade; Boas Préaticas de Manipulagao

AVALIACAO DA QUALIDADE NUTRICIONAL DOS CARDAPIOS OFERECIDOS PELOS CENTROS
MUNICIPAIS DE ENSINO INFANTIL (CEMEIS) DO MUNICIPIO DE ALEGRE ES.
Silva, DF; Paula, AH; Barbosa, WM; Freitas, FV
L UFES - Universidade Federal do Espirito Santo
adrianahpaula@hotmail.com

Objetivos

Avaliar a qualidade nutricional dos cardépios oferecidos por creches do municipio de Alegre ES, por meio do método de Analise
Qualitativa das Preparacdes de Cardapios (AQPC), adaptado a realidade municipal.

Métodos

Este trabalho fez parte do Projeto de Pesquisa do Sistema Unico de Saude, (PPSUS) intitulado: Impacto de um programa de
intervencdo no estado nutricional relacionado a ferro, zinco e vitamina A em pré-escolares do municipio de Alegre, ES, submetido e
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro de Ciéncias da Salde da Universidade Federal do Espirito Santo e
desenvolvido entre os anos de 2010 e 2011. O estudo foi realizado em dois Centros Municipais de Educagédo Infantil (CEMElIs) de
tempo integral do municipio de Alegre — ES, compreendendo um estudo prospectivo e longitudinal. Inicialmente foi aplicado um
formulario de registro de cardapio diario para as merendeiras preencherem durante quatro semanas, em seguida, foram realizadas
atividades de educag¢édo nutricional com as mesmas e, por fim, os formularios foram reaplicados. Os cardapios registrados foram
avaliados segundo o método de Avaliacdo Qualitativa de Preparag6es do Cardapio (AQPC) adaptado para a realidade do
municipio.Os dados foram tabulados utilizando programa Microsoft Office Excel 2007.

Resultados

Observou-se que a alimentacdo oferecida aos pré-escolares, apresenta baixa oferta de frituras isoladamente, prato protéico com
frequéncia, ndo ha excesso de alimentos sulfurados, apresenta oferta de saladas cozidas e cruas e variagdo na técnica de cocgao
do prato protéico. Porém, apresenta baixa oferta de sobremesas principalmente de frutas e em alguns dias apresentou fritura e
doce na mesma refeicdo. O estudo realizado demonstrou em termos qualitativos que houve modificagdes gerais nas refei¢cdes
servidas apoés a intervengdo, uma vez que as merendeiras conseguiram realizar refeicdes mais diversificadas evitando assim que
as técnicas de preparo e as refeicdes fossem monétonas. Foi possivel verificar maior diversificagdo na oferta de saladas e no
padrdo de cores das refeicbes, o que favorece a formacdo de bons habitos alimentares pelos pré-escolares. Como pontos
negativos pode-se observar a oferta de frituras e doces no mesmo dia e a baixa oferta de frutas. Além disso, foi possivel perceber
qgue a Creche B obteve resultados melhores que a Creche A, o que pode ser explicado pelo fato de a Creche B aplicar a
metodologia da intervencdo mais rigorosamente que a Creche A. E interessante realizar estudos quantitativos associados ao
qualitativo para determinar a ingestdo alimentar das criangas, tornando possivel analisar a refeicdo consumida frente as
recomendagfes do PNAE. Cabe ressaltar que os cardépios elaborados pela nutricionista da rede municipal de ensino, ndo eram
seguidos antes da intervencdo, uma vez que as merendeiras preparavam as refeices de acordo com o que elas julgavam
saboroso ou até mesmo de facil preparo. Apds a intervencdo, verificou-se que o cardapio foi seguido com mais rigor, mesmo que
ndo abrangendo o més todo, podendo ser explicado pelo fato de as merendeiras conseguiram compreender a importancia de
alimentagdo variada, colorida e nutritiva.

Concluséo
Pode-se concluir que ao analisar os aspectos qualitativos dos cardapios o mesmo apresenta algumas falhas e muitos beneficios e

gue o treinamento com as merendeiras foi eficiente, uma vez que conscientizou as mesmas de como é importante servir refeicdes
equilibradas e coloridas para pré-escolares.
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AVALIACAO DA QUALIDADE SANITARIA DE FORNECEDORES DE UMA UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN) EM MACEIO/ AL
Lessa, YSL; Alves, PL; Aquilino, GMA; Albuquerque, LS; Souza, EC; Arautjo, JLOC
1 CESMAC - Centro Universitario Cesmac
yallilessas@gmail.com

Objetivos
Avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de fornecedores de uma UAN (Unidade de Alimentac@o de Nutricdo), de Macei6 — Alagoas.
Métodos

As empresas foram denominadas por letras para identificacdo, sendo: A — de carnes, frango, peixes e géneros nédo pereciveis; B —
fornecedor de hortifratis; C — fornecedor de polpa de frutas. Foi aplicado um check-list avaliando edificagBes, equipamentos,
utensilios, pessoal, matérias-primas, fluxo de producé@o, embalagem e produto acabado. Apés a aplicacdo do check-list, foi
observada a entrega dos produtos no servi¢co de nutricdo. Os resultados encontrados foram comparados com os parametros da
legislacdo. E por fim foi realizado o diagnoéstico a cerca dos fornecedores que prestam servigos a unidade de nutri¢éo.

Resultados

Dos 03 fornecedores, 02 (66,6%) e 01 (33,4%) foram aprovados e ndo aprovados respectivamente de acordo com as boas praticas
de fabricacdo, no qual os percentuais de conformidades foram A (75,5%), B (30,9%) e C (94,8%). O fornecedor A teve um indice
de conformidades maiores que os de ndo conformidades em 75,7% dos itens avaliados, apenas o item de controle de qualidade
ndo estava adequado, pois o fornecedor A ndo realiza anédlise microbiolégica da dgua e da matéria prima. O B foi Unico com o
menor percentual de conformidade sendo entdo 30,9 % em comparagdo com as ndo conformidades 69,1%. O B utiliza 4gua de
poco, sendo estas possiveis de se contaminar por varias maneiras pode-se citar 0os esgotos e lixos que, nas cidades, sdo langcados
no solo diariamente, poluindo rios, lagos e lencol fredtico. Em relacdo aos fornecedores A e B estes ndo analisam
microbiologicamente a 4gua. O C foi o Unico que realizava anélise microbiolégica das amostras e da 4gua. Nos Fornecedores Ae B
0s entregadores encontrava-se com barbas o que se torna um perigo fisico para o alimento ndo se adequando segundo o que
preconiza a legislacdo. O B ndo disponibiliza fardamento, sendo este um item importante, pois o entregador com roupas
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inadequadas pode ser fonte de contaminacgéo, ja o A disponibiliza, no entanto ndo estava em boas condi¢des de higiene. O C foi o
unico que disponibiliza fardamento dentro das normas estabelecidas pela legislacdo. As instalagBes sanitadrias devem possuir
lavatérios e estar supridas de produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido anti-séptico ou
produto anti-séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Os lixeiros
devem possuir tampas acionadas sem contato manual, o B ndo atendia nenhum desses requisitos. No quesito Lavatorios de maos
o percentual de conformidades para as empresas A (75%) e B (25%), o que evidéncia um menor cuidado do B, emrelagéo as boas
préticas de higienizagdo. Em relacdo ao Transporte o que chama mais atengéo sobre as conformidades sao os fornecedores Ae C
gue obtiveram 100% de adequac&o. Deve-se ressaltar que o fornecedor C obteve o maior percentual de conformidades. atingindo
em sua maioria dos itens 100%, evidenciando que o local utiliza um controle rigoroso de qualidade e higiene para que o seu
produto final garanta inocuidade. O C tem em sua empresa manual de boas praticas de fabricacdo, o que torna a empresa
diferenciada em relacé@o aos fornecedores A e B.

Concluséo

Existe uma necessidade de implantac@o de visitas técnicas de rotina, com o objetivo de identificar possiveis falhas, fornecendo
desta forma, dados para a qualificacdo e triagem dos fornecedores.
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AVALIACAO DA QUANTIDADE E QUALIDADE LIPIDICA DO CARDAPIO SEMANAL DE UMA
REDE DE HIPERMERCADOS DE TAGUATINGA - DISTRITO FEDERAL
MATOS, RAC; Szervinsk, LBS; Rufino, MC
1 UNIEURO - Centro Universitario Euroamericano
raquel.adjafre@gmail.com

Objetivos

Avaliar a quantidade e qualidade lipidica de alguns alimentos do cardapio de uma rede de hipermercado de Taguatinga, Distrito
Federal.

Métodos

O estudo é de carater transversal e exploratdrio foi realizado no refeitério de um restaurante de uma rede de um hipermercado
localizado na regido de Taguatinga — Distrito Federal. A amostra foi composta de ingredientes como margarina qualy, leite integral,
6leo de soja, 6leo composto e quatros preparacdes que utilizavam em suas preparacgées o 6leo de soja, nos quais eram servido no
almoco sendo (arroz, feijoada, peixe a milanesa e ovos fritos). O estudo foi dividido nas seguintes etapas: escolhas dos alimentos
ricos em gordura mais utilizados no cardapio, determinagdo das porcdes e elaboracédo da Fichas técnicas de preparacédo (FTP),
calculo e avaliacdo das FTP, sugestbes de novas fontes lipidicas. Para mensuracdo dos ingredientes utilizados foi usada uma
balanca da marca Filizola com capacidade maxima para 30 kg, a fim de se elaborar as FTPs para obtencao do valor de lipideos
das preparacfes. Apos elaboragdo das Fichas Técnicas, calculou-se a composi¢do nutricional pela Tabela TACO. Foi aplicado
teste de aceitabilidade de 5 pontos para verificar a aceitacao das prepara¢des modificadas.
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Resultados

Foi observado um consumo no café da manha de 11,7g de lipideos por cliente e de 9,22g no almogo. Os resultados encontrados
de teor lipidico das preparag6es escolhidas, antes e depois da modifica¢do das fichas, foi, respectivamente: feijoada - de 65% para
30%; Arroz - de 25% para 12%; Peixe a milanesa - de 41% para 7%; Ovos fritos - 77% para 30%. As mudancas tiveram aprovagao
média acima de 85% no teste de aceitabilidade. A quantidade de lipideos presente nas preparacdes avaliadas foi
consideravelmente alto, pois estava acima do consumo maximo permitido pelo Ministério da Salde. Fato este que pode levar ao
desenvolvimento de dislipidemias obesidade e doencas cardiacas, ja que existe uma correlacdo entre 0 consumo excessivo de
lipideo e o surgimento de obesidade.

Concluséo

Concluiu-se que, como esperado, as preparacdes obtiveram alto teor lipidico mas que foi possivel, ao aplicar técnicas dietéticas,
reduzir a quantidade de gordura utilizada, e com aceitacdo dos comensais.
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AVALIAGCAO DA SOBRA LIMPA EM UMA UNIDADE DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO
SILVA, EB; VASCONCELOS, D; VASCONCELOS, C; PAREDES, MS; DUTRA, E; MARTINS, CJ

1 UNAMA - UNIVERSIDADE DA AMAZONIA, 2 UFRA - UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA
elenilmabarros@yahoo.com.br

Objetivos

Avaliar o indice de sobra limpa em um Restaurante Universitario (RU) de Belém — PA.

Métodos

Estudo transversal realizado no periodo de 18 a 21 de marco de 2014 como parte das atividades desenvolvidas no estagio
curricular na area de alimentacdo coletiva. Para analisar a quantidade de sobra limpa foram levantados através de fichas
computadorizadas no sistema do RU todos os excedentes de alimentos produzidos em 10 dias na unidade. A quantidade total de
sobra limpa foi divida pelo nimero de dias analisados, para obter a quantidade de sobras diarias. Posteriormente a quantidade de
sobras diarias foram dividida pelo nimero de clientes e multiplicado por mil, para obter a quantidade de sobras em gramas por
pessoa.A andlise estatistica descritiva dos dados coletados foi desenvolvida a partir dos softwares Microsoft Windows Excel,
versdo 2010 e os resultados foram formatados em tabela.

Resultados

O RU distribui, diariamente uma média de 500 refei¢cdes (almoco). O almogo é composto por arroz ou macarrao, feijao, prato
principal, fruta, e um tipo de guarni¢do. O total de sobra limpa em 10 dias foi 593,12 kg, apontando uma quantidade diaria de
aproximadamente 59,31 kg e de aproximadamente 118,62 g por pessoa, sendo considerada alta, j& que de acordo com a literatura
a quantidade de sobra limpa aceitavel por pessoa deve ser emtorno de 7 a 25 gramas.
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Concluséo

Observou-se na unidade uma elevada quantidade per capita de sobra limpa, estas por sua vez, tem uma relagdo direta com a
oscilacdo do numeros de clientes, com as preferéncias alimentares, com o treinamento dos funcionarios tanto na utilizacéo da ficha
técnica quanto no porcionamento e na mensuracao do per capita.
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AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE RESTAURANTES SELF-SERVICE
ATRAVES DA ANALISE DOS TERMOS DE INSPECAO SANITARIOS NA CIDADE DE NATAL-RN
Avelino, RRS; Silva, LEP; Santos,TG; Moreira, CVS

L UFRN - UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE
reginaavelino@yahoo.com.br

Objetivos

Avaliar as Boas Praticas de Manipulacdo através da analise detalhada de Termos de Inspecéo Sanitario (TIS), aplicados durante
inspec¢des sanitarias pela vigilancia sanitéria, referentes a restaurantes self-services de uma zona da cidade de Natal/RN e agrupar
as irregularidades encontradas nos TIS de cada restaurante em estudo com base no Projeto Piloto de categorizacéo de servicos
de alimentacdo da ANVISA/RDC 216/041.

Métodos

A Pesquisa foi do tipo descritiva exploratéria, onde se utilizou os dados dos TIS que continham informacdes sobre as condi¢Bes
higiénico sanitarias dos restaurantes serf-service, inspecionados durante os anos de 2011 a 2013, pela vigilancia sanitaria na
cidade de Natal-RN. Apds a analise dos TIS foi feita o preenchimento da lista de verificacdo de Boas Préticas baseada na RDC n°
216/2004, a qual esté contida no projeto piloto de categorizacdo da ANVISA. Essa lista de verificagdo contem blocos com varios
itens referentes as condigfes higiénicas sanitarias. Apds a analise das listas de verificagdo de boas praticas, foram levantados
dados percentuais para cada bloco, para que pudesse ser enfocado o bloco com o menor porcentual de adequacéo.

Resultados

Através da analise das listas de verificacdo de boas praticas, preenchidas com informac¢des contidas nos TIS, foi possivel
identificar os blocos com as menores porcentagens de adequacdes como o bloco Responsabilidade, Documentagdo e Registro,
que foi o mais deficiente, pois todos os estabelecimento atingiram porcentagem zero de adequacdo. Isso se deve ao fato de
nenhum estabelecimento possuir responséavel técnico devidamente capacitado, assim como ndo possuem Manual de Boas Préticas
e Procedimentos Operacionais Padronizados. Outros blocos deficientes foram: Estrutura; Higienizacdo; Controle integrado de
vetores e pragas urbanas e Manipuladores, que tiveram porcentagem de adequacdo abaixo dos 50%. Os blocos referentes ao
Abastecimento de agua; Matéria Prima, ingredientes e embalagens; Armazenamento, Transporte e Exposicdo do Alimento
Preparado e Preparo do Alimento tiveram percentual de adequacéo igual ou superior a 50%.
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Concluséo

As avaliagcbes das Boas Praticam de Manipulagdo através dos TIS foi muito importante para conhecer a realidade dos
estabelecimentos self-service, através da deteccdo das principais irregularidades, que devem ser corrigidas para que oS
restaurantes possam oferecer um servi¢o de qualidade para os seus clientes.

Referéncias
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AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS DA UFES, ALEGRE-ES
FILGUEIRAS, BGA; SILVA, EMM; DE PAULA, AH; BARBOSA, WM

1 UFES - UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO, 2 UFES - UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
erika.alimentos@gmail.com

Objetivos

Este estudo teve como objetivo avaliar as condutas referentes as Boas Praticas de Fabricacdo, em especial, as condi¢es
higienicossanitarias de producéo das refeicbes servidas no Restaurante Universitario do Centro de Ciéncia Agrarias da
Universidade Federal do Espirito Santo (Alegre, ES).

Métodos

A avaliacéo das boas praticas de fabricacdo (BPF) ocorreu por meio da aplicacdo de uma lista de verificacao (check-list), baseada
nas Resolugdes da Diretoria Colegiado (RDC) n° 275 de 21 de outubro de 2002 e n°® 216 de 15 de setembro de 2004. Por seis
vezes foi aplicada uma mesma lista, durante o0 més de marco do ano de 2011. Esta lista contemplava 9 (nove) grupos de
observacdo quanto as BPF, a saber: edificacdo e instalacdes; equipamentos, moéveis e utensilios; manipuladores; recebimento da
matéria-prima; armazenamento da matéria-prima; manipulacdo; exposi¢cdo do alimento preparado; higiene das instalacdes e limpeza
e desinfeccdo. O restaurante foi classificado com base nos critérios estabelecidos pela ANVISA que divide em trés grupos de
andlise, de acordo com o percentual de adequacado aos itens avaliados em: grupo | com mais de 76 a 100% de atendimento dos
itens, o grupo Il, com 51 a 75% de atendimento e o grupo lll, com 50% ou menos de atendimento.

Resultados

Com base nos resultados de cada avaliacéo, foi possivel classificar o estabelecimento no Grupo 3, que corresponde de 0 a 50%
de atendimento dos itens, visto que o valor encontrado apds a aplicacédo de todas as listas foram de 46%. Tal resultado deve-se as
irregularidades encontradas nas instalagdes da unidade, em que pisos, tetos e paredes ndo sdo de materiais exigidos pela
legislacdo além de n&do estarem em adequado estado de conservacgédo, impedindo que o local tenha uma higieniza¢éo apropriada.
Dificilmente os itens de edificacdo podem sofrer interferéncia do profissional a curto e talvez, a médio prazo, visto que a unidade ja
esta construida. Porém esta que j& apresenta tais condi¢des insatisfatorias de edificagdo possui um possivel comprometimento no
desempenho em itens tais como manipulagdo e fluxo de producdo. As acdes de limpeza da unidade ndo sdo descritas na forma de
Procedimento Operacional Padronizado, além de ndo existir um padrao e um controle da frequéncia ou periodicidade de limpeza.
Além disso, a unidade ndo possui local préprio e isolado para esta atividade de higienizacdo e os materiais e objetos utilizados na
limpeza ndo se encontram guardados em local préprio, lembrando que estes devem ser higienizados e guardados em area
adequada, de forma que ndo provoquem a contaminac¢&o de alimentos, utensilios, equipamentos, entre outros. Entretanto, apesar
da falta de padronizagdo nas atividades relacionadas a higienizacdo e as dificuldades imposta pela prépria instalagdo, um ponto
gue deve ser ressaltado é quanto a boa apresenta¢do do manipulador no que se refere a uniformes préprios e em 6timo estado de
conservacao, além da adequacéo as boas préticas higiénicas durante a manipulagéo, visto que em momento algum foi identificado
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alguma acéo que possivelmente poderia colocar em risco toda a produgao.
Concluséo

Portanto, faz-se necessario a implementacdo de um monitoramento mais rigoroso com relacao a aplicacdo das BPF, levando em
consideracao as limitagdes que a propria unidade apresentava. Atualmente, a unidade encontra-se com novas instalagdes e, deste
modo, trabalhos adicionais podem vir a serem executados, a fim de avaliar as condi¢des atuais de operacionaliza¢do do servigo de
producao de refei¢des.
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AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DOS FORNECEDORES DE PANIFICACAO
DE UMA REDE DE SUPERMERCADOS
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Objetivos

As Boas Préticas de Fabricagdo (BPF) sdo um conjunto de normas aplicadas em producgédo, processo, servicos e edificacdes,
visando a promocdao e a certificacdo da qualidade e da seguranca do alimento!. Diante disto, o trabalho objetivou avaliar as BPF de
fornecedores de panificacdo, analisar e comparar os diagnésticos situacionais dos mesmos, realizados nos anos de 2012 e 2013 a
fim de identificar melhorias.

Métodos

Estudo observacional, descritivo e quantitativo realizado com quatro fornecedores de panificagdo de uma rede de supermercados
em Fortaleza — CE, nos meses de janeiro a julho de 2012 e marco a julho de 2013. Os fornecedores foram designados pelas letras:
A, B, C e D. O fornecedor deve ser selecionado através de auditoria e avaliacdo de especificacdo técnica e de sistema de
qualidade, como subsidio para a qualificacdo técnica, triagem e cadastramento?. A coleta de dados foi realizada por meio de visita
técnica, para a aplicagdo de instrumento, ou seja, um check list. Para analise dos dados os fornecedores foram classificados em
trés grupos. Grupo 1: fornecedores com mais de 75% de aprovacdo, com melhor qualidade higiénico-sanitaria; Grupo 2:
fornecedores com 51% a 75% de aprovacao, considerados de risco intermediario e Grupo 3: com 50% a 0% de aprovacao,
classificados de alto risco. Os fornecedores do do grupo 1 e 2 continuam fornecendo ao supermercado, ja 0s que inserem-se no
grupo 3 estardo impossibilitados de continuar fornecendo até que aumente sua pontuagéo. Foi identificado as ndo conformidades e
elaborado um plano de acao, entregue aos fornecedores, a fim de corrigir as falhas. Foi realizada uma avaliagdo dos resultados do
check list e um comparativo dos mesmos, além da analise das melhorias das condutas de BPF de um ano para o outro.

Resultados

Em 2012 o fornecedor D apresentou 91% de aprovacéo, seguido pelo fornecedor C 78%, B 52% e A com 40%. Ja em 2013 o
fornecedor C obteve 89% de aprovacao, seguido pelo D com 68%, o A 60% e o B com 54%. Ao realizar o comparativo observou-se
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gue apenas os fornecedores C e D atingiram o Grupo 1 em 2012, enquanto que o B classificou-se no grupo 2 e o A no grupo 3. Em
2013, apenas o fornecedor C manteve-se no grupo 1, enquanto os demais classificaram-se no grupo 2, permitindo observar que o
fornecedor D declinou 23% enquanto A e B progrediram.

Concluséo

Diante dos resultados € possivel concluir que dentre os diferentes itens avaliados existem muitas melhorias a serem realizadas.
Ressalta-se que alguns pontos deve-se dar prioridade, uma vez que sao considerados pontos criticos de controle. Foi possivel
identificar que em alguns dos fornecedores houve melhorias de uma vistoria para outra. Porém nem todos os fornecedores
apresentaram progressos no tocante as BPF, portanto pode-se afirmar que para maior garantia da qualidade do produto final,
necessario que haja uma constante selecdo e avaliacdo do fornecedors.
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AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO NAS REFEICOES SERVIDAS NO
RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS DA UFES, ALEGRE-ES
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Objetivos

Este estudo teve como objetivo avaliar as condutas referentes as Boas Praticas de Fabricacdo, em especial, as condi¢Bes
higienicossanitarias de producéo das refeicbes servidas no Restaurante Universitario do Centro de Ciéncia Agrarias da
Universidade Federal do Espirito Santo (Alegre, ES).

Métodos

A avaliacéo das boas praticas de fabricacdo (BPF) ocorreu por meio da aplicacdo de uma lista de verificacao (check-list), baseada
nas Resolugdes da Diretoria Colegiado (RDC) n° 275 de 21 de outubro de 2002 e n°® 216 de 15 de setembro de 2004. Por seis
vezes foi aplicada uma mesma lista de verificagdo (check-list), durante o més de marco do ano de 2011. Esta lista contemplava
9(nove)grupos de observacdo quanto as BPF das refeicdes listados a seguir: edificacdo e instalagdes; equipamentos, méveis e
utensilios; manipuladores; recebimento da matéria-prima; armazenamento da matéria-prima; manipulacéo; exposi¢do do alimento
preparado; higiene das instalag6es e limpeza e desinfec¢do. Os dados obtidos foram organizados e analisados em programa
Microsoft Excel versdo 2007. O restaurante foi classificado com base nos critérios estabelecidos pela ANVISA que divide em trés
grupos de analise, de acordo com o percentual de adequagdo aos itens avaliados em: grupo | com mais de 76 a 100% de
atendimento dos itens, o grupo Il, com 51 a 75% de atendimento e o grupo lll, com 50% ou menos de atendimento.

Resultados

Com base nos resultados de cada avaliacéo, foi possivel classificar o estabelecimento no Grupo 3, que corresponde de 0 a 50%
de atendimento dos itens, visto que o valor encontrado apds a aplicacédo de todas as listas foram de 46%. Tal resultado deve-se as
irregularidades encontradas nas instalagdes da unidade, em que pisos, tetos e paredes ndo sdo de materiais exigidos pela
legislagcdo além de n&do estarem em adequado estado de conservacgédo, impedindo que o local tenha uma higieniza¢éo apropriada.
Dificilmente os itens de edificacdo podem sofrer interferéncia do profissional a curto e talvez, em médio prazo, visto que a unidade
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ja esté construida. Porém esta que j& apresenta tais condic¢des insatisfatérias de edificagdo possui um possivel comprometimento
no desempenho em itens tais como manipulacdo e fluxo de producédo. As acdes de limpeza da unidade ndo sdo descritas na forma
de Procedimento Operacional Padronizado (POP), além de néo existir um padrdo e um controle da frequéncia ou periodicidade de
limpeza. Além disso, a unidade n&o possui local proprio e isolado para esta atividade de higienizacdo e os materiais e objetos
utilizados na limpeza ndo se encontram guardados em local préprio, lembrando que estes devem ser guardados em area
adequada, de forma que ndo provoquem a contamina¢&o de alimentos, utensilios, equipamentos, entre outros. Entretanto, apesar
da falta de padronizagdo nas atividades relacionadas a higienizac¢do e as dificuldades imposta pela prépria instalagdo, um ponto
gue deve ser ressaltado é quanto a boa apresentacdo do manipulador no que se refere a uniformes préprios e em 6timo estado de
conservacao.

Concluséo

Portanto, faz-se necessério a implementagdo de um monitoramento mais eficiente e rigoroso com relagdo a aplicacdo das boas
préaticas de fabricacdo, contemplando a construcdo de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), levando sempre em
consideracao as limitagbes que a propria unidade apresentava, visto que atualmente a mesma encontra-se com novas instalacdes,
porém ainda ndo possui uma total organizagdo quanto ao fluxo operacional.
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AVALIACAO DAS BOAS PRA'I:ICAS DE MANIPULAQAO DE RESTAURANTES SELF-SERVICE
PARA A REALIZACAO DE ACAO EDUCATIVA NA CIDADE DE NATAL-RN
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Objetivos

Analisar quanto as Boas Préaticas de Manipulagdo os restaurantes self-services inspecionados pela Vigilancia Sanitaria na Zona
Norte de Natal/RN para posterior realizagdo de agdo educativa em grupo com todos os restaurantes selecionados.

Métodos

: A Pesquisa foi do tipo descritiva exploratéria, onde a partir dos Termos de Inspec¢do Sanitario (TIS) dos restaurantes self-services
inspecionados durante os anos de 2011 a 2013, pela COVISA do distrito norte, verificou-se 0os pontos mais criticos e comuns
guanto as Boas Praticas de Manipulacdo em servicos de alimentacdo e esses serviram como base para a elaboracéo da acao; a
partir dessa avaliagdo foi realizado a agdo educativa com os manipuladores de alimentos desses locais. Foi utilizada como
referéncia base a Cartilha sobre Boas Préticas para Servigcos de Alimentacdo da Resolucdo n® 216 de 2004 da ANVISA! A acdo foi
realizada com todos os estabelecimentos em um horario comum, e anteriormente foi enviada uma carta convite de esclarecimento
sobre a agdo, importancia e explicacdo da agao e nessa carta constou o local e horério da intervencao.

Resultados
A capacitagao foi realizada em um auditdrio presente na propria zona em que se localizavam os restaurantes convidados, durante o

turno matutino. Essa foi iniciada com a apresentagéo dos responséaveis pela a¢do; seguiu-se com uma dinamica “quebra de gelo”;
e em seguida foi dado inicio ao seminario, onde foram apresentados os objetivos do trabalho e a justificativa para tal intervencéo,
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depois foi divulgado os resultados da pesquisa quanto as Boas Praticas de Manipulacdo, demonstrando as principais
inconformidades encontradas nos TIS, também foram mostrados diversos videos relacionados a importancia das Boas Praticas em
Servicos de Alimentagdo, os quais eram transmitidos no decorrer da apresentacdo. Antes da apresentacdo foram distribuidos
folders, cartilha sobre Boas Praticas em servigcos de alimentagéo, pasta e lapis; e ao final foram entregues os certificados e o
hipoclorito de sédio para os representantes dos estabelecimentos que compareceram a intervencdo. Na agdo se fizeram presentes
grande parte dos restaurantes convidados e também um bom niimero de visitantes, 0s quais se mostraram bastante interessados e
participativos durante a execu¢éo da a¢do educativa.

Concluséo

A avaliagdo das Boas Praticas de Manipulacdo através dos TIS foi muito importante para conhecer a realidade dos
estabelecimentos, como também para se ter um melhor embasamento para a elaboracéo do seminario de BPM para os donos dos
estabelecimentos e manipuladores.
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AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO NAS UNIDADES DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO DE ESCOLAS ESTADUAIS EM NATAL, RN.
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Objetivos

Nas Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) do Programa Nacional da Alimentacdo Escolar (PNAE) a manipulagdo de
alimentos é uma preocupacdo para a salde publica, pois creches e escolas sdo locais propicios para ocorréncia de surtos de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), o qual ocupa o terceiro lugar no ranking nacional, dentre os locais de ocorréncia,
correspondendo a 657 surtos no periodo de 2000 a 2011.1 Nesta perspectiva faz-se necessério a producao de refeicdes seguras
por meio da aplicacdo da legislagdo vigente para producdo de refeicBes dentro dos padrdes de qualidade sanitéria, a RDC
216/20042. O presente trabalho teve por objetivo avaliar as boas préaticas de manipulagdo nas unidades de alimentagéo e nutricdo
de escolas estaduais em Natal, RN.

Métodos

O trabalho consisti na andlise da lista de verificacdo das Boas Praticas de Manipulacdo (BPM), metodologia proposta por Souza et
al.2 aplicada em 16 escolas estaduais distribuidas nas quatro zonas da cidade. O célculo da amostra foi realizado pelo método de
estratificagdo por regido respeitando a proporcionalidade de origem. Para execucdo da pesquisa foi utilizada uma lista de
verificacdo de boas praticas de manipulacdo de alimentos elaborada a partir da RDC n° 216/2004. O instrumento foi aplicado por
graduandos do curso de nutrigdo da UFRN devidamente capacitados que preencheram a lista de BPM através de observacéo local
e entrevista com os responsaveis pela UAN das escolas estaduais da cidade, denominadas de “A” a “Q”, com objetivo de observar
criteriosamente todos os itens presentes na lista de verificagdo, no ano de 2012.

Resultados
Apoés a andlise dos dados foi verificado que com excecdo das escolas “C” e “J" que foram classificadas como “boa” (Score de76,4

pontos) e “ruim” (Score de 36,3 pontos), respectivamente, todas as demais escolas foram classificadas como “regular” em relagao
as BPM por obterem a pontuagdo média de 59,41, com desvio padrao de + 10,03. Esses dados refletem que as UAN das escolas
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estaduais da cidade de Natal-RN, ndo atingem os quesitos necessarios para produgdo de alimentos seguros. Das UAN escolares
avaliadas, com excec¢do da UAN “C” que foi classificada como “boa” e a UAN “J” classificada como “ruim”, as demais foram
classificadas como “regular” em relacdo as BPM, caracterizado pelo atendimento parcial dos critérios necessérios para a producao
de alimentos seguros

Concluséo

Portanto, para melhoria da qualidade sanitaria das refeicdes fornecidas pelo PNAE e alcance da Seguranca Alimentar e
Nutricional, objetivo maior das politicas de acesso aos alimentos promovido pelo governo federal, sdo necesséarias adequacgbes
desses servigos a curto, médio e longo prazo, a fim de contemplar os objetivos dessa politica, em especial a qualidade sanitaria
dos alimentos.
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Objetivos

O presente estudo teve como objetivo avaliar as boas préaticas de manipulac¢éo, producdo e armazenamento de UANs das Casas
de Acolhida do IASC/Prefeitura do Recife-PE, visando o aperfeicoamento dos servigos, a melhoria na qualidade e seguranca dos
alimentos.

Métodos

Foi realizado um estudo descritivo exploratério sobre as condi¢des higiénico-sanitarias das UANs das dez Casas de Acolhida do
Municipo, que abrigam usuéarios em situacdo de vulnerabilidade social os quais recebem diriamente todas as refeic6es.Os dados
foram coletados nos meses de janeiro a marco de 2014 por meio de observacgdo direta in loco e aplicacdo de questionéario do tipo
check list, 0 mesmo tendo como base o Anexo Il da Resolu¢édo (RDC), N° 275 de 21 de outubro de 2002, do Ministério da Saude,
gue corresponde a lista de verificagdo das boas préticas de fabricacdo utilizada pela vigilancia sanitaria na rotina de inspec¢éo e
que facilita a visualizacdo dos pontos negativos e positivos das unidades de alimentagdo propiciando uma andlise detalhada de
cada unidade. As UANs foram classificados por grupo de acordo com o percentual de adequacgédo (Grupo 1: de 76 a 100%, Grupo
2: de 51 a 75% e Grupo 3: de 0 a 50%), baseado no Anexo Il da Resolugdo-RDC N° 275/2002. Os dados foram tabulados e
processados pelo programa Excel 2007, em fregliéncia estatistica.
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Resultados

Os resultados obtidos evidenciaram que, quanto a classificagdo geral, nenhuma UAN atingiu o Grupo | com mais de 70% de
adequacdo. Emrelagéo a aplicabilidade de todos os itens avaliados, cinco UANs encontram-se no Grupo Il (51 a 75%) e as demais
foram classificadas no Grupo lll (<51%), apresentando menos de 50% de adequacéo. Tal resultado é bastante preocupante tendo
em vista que a maioria das UANs avaliadas nédo estdo seguindo a legislagcdo vigente e ofertando alimentos que podem oferecer
riscos a saude dos usuérios.

Concluséo

Conclui-se portanto que as UANs avaliadas apresentam lacunas no que se refere a seguranca higiénico-sanitaria dos alimentos,
sendo necessarias supervisdes constantes pelos nutricionistas responsaveis técnicos para orientagbes aos manipuladores, além
de um maior comprometimento da gestdo municipal no que tange a estrutura fisica e equipamentos das UANs das Casas de
Acolhida, para o fornecimento de um alimento seguro.
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AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS EM SEGURANCA ALIMENTAR DE UMA UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO EM UM HOSPITAL PUBLICO DA CIDADE DE TERESINA, PI
Borges, MD; Pereira, TG; Vasconcelos, SM; Macedo, TES; Ferreira, RR
1 UNINOVAFAPI - Centro Universitario de Saude, Ciéncias Humanas e Tecnolégicas do Piaui
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Objetivos

O presente estudo objetivou avaliar as boas préaticas de alimentacdo de uma Unidade de Alimentagcdo e Nutricdo (UAN) em
Hospital Publico na cidade de Teresina, Piaui.

Métodos

Estudo exploratério, descritivo, fazendo o uso de um check list adaptado da Portaria CVS 18/2008 e aplicado no periodo de
outubro a novembro de 2013. Foram avaliados 161 itens subdivididos em oito blocos; as alternativas aos itens observados foram:
(1) Conforme; (2) N&o conforme e (3) N&o se aplica. E, como critério de pontuacéo de conformidade: 1(critico - 0 a 30%), 2 (ndo
conformidade maiores - 31% a 60%), 3 (oportunidade de melhoria - 61% a 80%), 4 (pleno cumprimento dos procedimentos - 81% a
100%).

Resultados
Os percentuais de conformidade foram: Bloco A: Edificagfes e Instalacdes - 47%; Bloco B: Higienizacdo de Instalacdes,

Equipamentos, Méveis e Utensilios - 44%:; Bloco C: Producéo e Transporte de Alimentos - 57%; Bloco D: Area de Distribuicéo -
30%; Bloco E: Manipuladores de Alimentos - 28%; Bloco F: Abastecimento de agua e Esgotamento Sanitario - 50%; Bloco G:
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Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas - 50%; Bloco H: Documentacgédo e Registro - 25%.
Concluséo

Conclui-se que os principais problemas referem-se a deficiéncia de recursos humanos qualificados, auséncia de treinamentos e
supervisdo continuada, e havendo necessidades de acdes de medidas de controle a fim de, contribuir para a melhoria da qualidade
das refeigBes produzidas e servidas aos comensais.
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AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS EM SEGURANCA ALIMENTAR EM RESTAURANTES E
LANCHONETES DE UMA INSTITUICAO DE SAUDE PUBLICA NO MUNICIPIO DO RIO DE
JANEIRO
Meckelburg, JA; Marinho, WN
L Flocruz - Fundacéo Oswaldo Cruz
julianameckelburg@gmail.com
Objetivos

A preocupacdo com o fornecimento de salde através da alimentagdo ressaltou o quesito Seguranca Alimentar, envolvido no
atendimento desta necessidade da popula¢do. Atualmente, muitas pessoas realizam suas refei¢cdes fora de seus domicilios, fato
gue aumenta a exigéncia de fiscalizacdo nos estabelecimentos fornecedores de refeicdes para verificagdo da qualidade higiénico-
sanitéria desses alimentos. Os trabalhadores sdo os principais componentes deste grupo, o que demanda crescente atengdo para
esta classe, bem como a fiscalizagdo dos alimentos consumidos pelos mesmos. O presente trabalho teve por objetivo apresentar
os dados coletados por meio do de um checklist utilizado no Projeto de Inspe¢do Higiénico Sanitaria de Restaurantes e
Lanchonetes de uma Instituicdo de Saude Publica no Municipio do Rio de Janeiro, referente as Boas Préticas destes
estabelecimentos. O instrumento auxiliou na verificagdo das condicbes de adequacdo apresentadas pelos restaurantes
inspecionados, correlacionando seu desempenho com a questéo da responsabilidade de oferecer alimentacao segura e saudéavel
além de verificar os aspectos relacionados a sustentabilidade e biosseguranca que este alimento esta sendo preparado para
consumo dos trabalhadores da instituicdo; ressaltando que o projeto citado possui como eixos norteadores além dos referidos em
seguranga alimentar, fornecer subsidios aos gestores e fiscais dos contratos dos processos de licitagdo, a diminuicdo do
desperdicio de géneros alimenticios, através da verificagdo da utilizacdo e acondicionamento adequado dos alimentos e a
superviséo das condi¢cdes ambientais fornecidas pelos estabelecimentos.
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Métodos

O estudo foi de natureza quali-quantitativa, com abordagem exploratéria, descritiva e interpretativa de documentos institucionais,
relatérios, reunides e banco de dados. A revisao bibliografica documental citada foi composta por artigos cientificos e capitulos de
livros. Para andlise dos dados coletados, foram desenvolvidos graficos com os percentuais de adequagdo nos quesitos referentes
as condig¢des higiénico-sanitarias apresentadas para a fabricacdo das refei¢des.

Resultados

Com o desenvolvimento da pesquisa, pdde-se verificar um alto percentual de reprovacédo nas adequac¢des do setor em relagdo aos
itens verificados pelo checklist. Percebeu-se, contudo, certa evolucédo entre as primeiras visitas técnicas dado o resultado de seus
respectivos percentuais de conformidades encontradas: Unidade A apresentando 29% de conformidades encontradas, assim
como,Unidade B 39%, Unidade C 22%, e as visitas subsequentes destacando o aumento dos percentuais de conformidades
encontradas: Unidade A 50%, Unidade B 56%, Unidade C 30%, percebendo-se a aplicacdo de algumas melhorias apontadas nos
relatorios.

Concluséo

A andlise dos dados permitiu concluir que, se faz necessario investimento para reestruturacdo e moderniza¢do das Unidades de
Alimentagdo e Nutricdo em questdo, buscando atender, de fato, a oferta de refeicdes saudaveis e condi¢des sanitarias adequadas
e para o cumprimento de todas as normas de biossegurancga descritas no edital de licitagdo.
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AVALIA(;AO DAS CONDI(;@ES DE MANIPULAQAO DE IGUARIA TRADICIONAL EM NATAL/RN
Sousa, SES; Barbosa, FM; Damasceno, KS; Rolim, PM; Seabra, LMJ
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Objetivos

O presente trabalho objetiva avaliar as condi¢cdes de manipulagdo da ginga com tapioca durante seu processo produtivo e de
comercializagédo.

Métodos

A pesquisa foi realizada nos quiosques do Mercado Publico da Redinha, em Natal- RN, local de origem e principal ponto de venda
da Ginga com Tapioca. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa do Hospital Universitario Onofre Lopes-UFRN. Foi
elaborada uma Lista de Verificagdo de Boas Praticas com base na legislacdo vigente (RDC 216)! e na realidade local. Essa Lista
foi aplicada em trés quiosques durante trés visitas, em dias distintos da semana, por pesquisadores diferentes. Os dados foram
registrados e posteriormente analisados de acordo com o percentual de conformidade e ndo conformidade dos itens avaliados.

Resultados

Foram encontrados percentuais de adequacgdo de 40,0; 30,3; 16,7% para o0s quiosques 1, 2 e 3 respectivamente. Pode-se
considerar que os percentuais de adequacgdo das condigcbes de manipulacdo foram baixos, considerando a importancia de
manipulagdo adequada para a oferta de um produto seguro para o consumo. Os principais itens que contribuiram para esse
resultado foram: o uso de adornos, auséncia de toucas descartaveis, do uso de aventais, de sapatos fechados, de higienizagcado
adequada das maos, ndo havia exclusividade de manipuladores e operadores de caixa. Além desses, foi verificado a falta de
capacitagdo quanto as boas praticas de higiene, retratando a necessidade do conhecimento de medidas basicas de higiene, pois
0s mesmos desconhecem que sdo portadores assintomaticos de microrganismos. A legislacao vigente afirma a importancia do
treinamento desses profissionais como forma de manter e minimizar o risco de contaminac¢ao do alimento!. A salde do manipulador
foi outro item avaliado e verificou-se uma média de 55,6% de inadequac&o nos trés quiosques. Este item gerou inadequagéo aos
quiosques, devido a auséncia de realizacdo de exames periddicos dos manipuladores. O objetivo de tal pratica produzir refeicdes
saudaveis (isentas de contaminagdo), protegendo a saude dos usuérios e do proprio manipulador.

Concluséo

Diante dos resultados sugere-se que o processo produtivo da Ginga com Tapioca se adeque as condi¢Bes higiénico-sanitarias
determinadas pela legislagdo vigente. Apesar das inadequacgbes apresentadas dos manipuladores, a Ginga com Tapioca,
comercializada no Mercado da Redinha, oferece baixo risco ao consumidor devido seu consumo ocorrer imediatamente ap6s o
preparo. E importante a capacitacdo dos manipuladores responsaveis pela producdo dessa iguaria tdo importante para o
patriménio gastrondmico do Rio Grande do Norte.

Referéncias

IMinistério de Saude do Brasil, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Resolu¢do RDC n° 216 de 15 setembro de
2004. Aprovado o Regulamento Técnico das Boas Préticas para Servi¢os de Alimentacao.
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AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS COM BASE NA RDC 216/04 NO
COMERCIO INFORMAL DE LANCHES EM UM BAIRRO NO MUNICIPIO DE SAO LUIS-MA
MORAIS VIANA, M.D.G; RABELO MARTINS, H.P.S.; NUNES, G. S.; ROCHA, Marina Souza

1 FESL - Faculdade Estacio de S&o Luis
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Objetivos

Avaliar as condic¢des higiénico sanitarias de comércios informais e lanches com base na RDC 216/2004.
Métodos

Tratou-se de um estudo descritivo, observacional, com abordagem quantitativa dos dados. A amostra constou de 10 barracas de
lanches informais, escolhidas por conveniéncia e o universo do estudo foi o comércio informal de lanches em um bairro na cidade
de S&o Luis-MA. O estudo foi realizado no més de novembro de 2013, seguindo-se as etapas de: identificacdo do tipo de lanche
comercializado, caracterizacdo dos estabelecimentos quanto as condi¢ges higiénico-sanitarias, avaliagdo dos manipuladores
guanto a higiene, acondicionamento dos utensilios e recipientes em que conservam os alimentos segundo as normas da RDC
216/2004. Foi aplicado o check list, com perguntas fechadas com as opgdes SIM, NAO e NAO SE APLICA. Ap6s a coleta, os dados
foram tabulados seguindo-se a etapa de armazenamento em banco de dados especifico do Microsoft Office Excel 2007.

Resultados

Observou-se nos 10 estabelecimentos informais que vendem lanches, constatando-se que os tipos de alimentos vendidos sdo bem
diversificados, sendo que 40% vende cachorro-quente, 40% sanduiches diversos e churrasquinho e 20% churrasquinho. Ja no
quesito caracteristicas das condi¢des higiénico-sanitarias relativas ao preparo dos alimentos comercializado podemos relatar que
100% (ndo) tomam medidas para minimizar riscos de contaminacdo cruzada , na lavagem e anti-sepsia das mados durante o
manuseio dos alimentos 40% (sim) realiza e 60% (n&o), em boas condi¢Bes de uso e 6leo ou gordura no preparo dos lanches 60%
(sim) e 40% (ndo). Nas caracteristicas das condi¢des higiénico sanitarias relativas aos equipamentos e utensilios constatou-se que
70% (ndo) utilizam equipamentos e utensilios adequados para o contato com o alimento e s6 30% (sim), 80% (ndo) possuem
depdsito de lixo adequado com tampa e sé 20% (sim) e de todos estabelecimentos pesquisados 100% (n&o) utilizam agua potéavel.
Em relagdo aos manipuladores do comercio informal 80% n&o estdo conforme e apenas 20% estdo conforme.

Concluséo

As condi¢des higiénico-sanitarias do comércio informal de lanches no bairro pesquisado, apresentaram-se, em sua grande maioria
com niveis inadequados de conformidade no que se refere & aplicagdo da RDC/216, necessitando pois, de maior investiga¢do por
parte dos 6rgéos publicos responsaveis por esse setor, para assegurar maior adesao ao cumprimento dessa Resolucao.
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“AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICOSSANITARIAS DE PADARIAS DE TEOFILO OTONI -
MG”.
Saude, MLJ; Souza, LT; Santos, PV
1 FUD - TO - Faculdades Unificadas Doctum de Teéfilo Otoni — MG
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Objetivos
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Categorizar as padarias de Tedfilo Otoni — MG quanto aos aspectos fisico-estruturais e higienicossanitarios.
Métodos

Aplicou-se um check list de boas praticas de fabricagdo em 10 padarias da cidade de Tedfilo Otoni — MG. As varidveis analisadas
no check list foram: edificagdo, equipamentos e utensilios; pessoas; matéria-prima; fluxo de producédo; embalagem; produto
acabado e documentagdo. O check list foi elaborado de acordo com a RDC 216 de outubro de 2004 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA)L, que dispbe sobre as Boas Préaticas para Servigos de Alimentagdo e a RDC 2752, que dispde sobe o
regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados e lista de verificacdo das boas praticas de fabricagédo aplicado
em estabelecimentos produtores/ industrializadores de alimentos. De acordo com a porcentagem de adequag¢do dos itens
avaliados, as padarias foram classificadas em grupos | (76 a 100% de adequacéo), Il (51 a 75%) e lll (0 a 50%), conforme prop&e a
RDC 2752

Resultados

O nivel de adequacdo das padarias variou de 10 a 78,75% e média de 41,99% e mediana de 33,33%. Apenas uma padaria foi
classificada do grupo |, trés padarias foram classificadas em grupo Il e seis padarias foram classificadas em grupo lll. Diferente da
presente pesquisa, em um estudo semelhante3, realizado em Malacacheta — MG, as trés padarias avaliadas foram classificadas no
grupo lll, assim como em outro estudo em um municipio do estado do Para, em que duas padarias foram classificadas em grupo Il e
uma no grupo lll. As médias dos resultados de itens em conformidade apresentados pelas dez padarias em cada item foram:
edificacbes — 59,9%, variando entre 13 e 91% de itens em conformidade; equipamentos e utensilios - 44,2%, variando de 17 a
92%; manipuladores de alimentos — 33,2%, variando de 0 a 67%; matéria-prima — 36,7%, variando de 0 a 83%; fluxo de produc¢éo —
50,9%, variando de 18 a 91%; embalagem - 10%, em que nove padarias apresentaram nenhum item em conformidade e apenas
uma padaria apresentou 100% de conformidade, variando, portanto de 0 a 100%; produto acabado — 14,3%, variando de 0 a 67%,
salientando que cinco padarias apresentaram nenhum item em conformidade neste aspecto; documentacdo — 11,7%, variando
entre 0 a 100%, sendo que oito padarias apresentaram nenhum item em conformidade neste aspecto.

Concluséo

As padarias de Tedfilo Otoni — MG, em geral, apresentaram inadequadas condi¢des higienicossanitérias, estando assim em
discordancia com as preconizagdes da ANVISA. Diversos itens do check list ndo atendem a legislacdo em vigor, principalmente os
de produto acabado, embalagem e documentagdo. Ressalta-se que a auséncia da documentacdo necessaria e a nao implantagao
do Manual de Boas Praticas (MBP) e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) acarretam irregularidades em outros
itens. Salienta-se da necessidade de conscientizagdo por parte dos proprietarios de padarias para a inser¢cdo do Nutricionista
neste segmento de alimentacdo para coletividade, a fim de contribuir para melhoria das condi¢6es higienicossanitarias dos
estabelecimentos, prevenindo-se assim a ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (DTA).
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AVALIACAO DAS CONDIGOES HIGIENICAS E ESTRUTURA FISICA DA AREA DE PREPARO DE
ALIMENTOS DAS ESCOLAS DE EDUCACAO INFANTIL DA CIDADE DE ITAQUI - RS
G, L; Brasil, CCB; Martini, CS; Schiavo, MB
1 UNIPAMPA - Universidade Federal do Pampa, 2 UFSM - Universidade Federal de Santa Maria, E SMED - Secretaria Municipal de
Educacéo de Itaqui
carlacristina@brturbo.com.br

Objetivos

As condigBes estruturais e higiénicas da area de preparo de alimentos devem promover principalmente a manutencdo do padrédo
higiénico-sanitario, devendo ser planejadas de forma a evitar o risco de contaminacdo (1,2). Neste estudo foram avaliadas e
correlacionadas as condi¢des fisicas e higiénicas da area de producao de seis escolas de educacdo infantil situadas na cidade de
Itaqui — RS.

Métodos

Foi aplicada uma lista de verificacdo em boas praticas desenvolvida pelo Centro Colaborador em Alimentagdo e Nutricdo do
Escolar (CECANE) em relacdo a estrutura fisica e higiene da area de producgéo (3). A lista de verificacdo foi aplicada por um
pesquisador capacitado que observou as atividades in loco . Apds a aplicacao da lista de verificacao, cada unidade escolar obteve
um percentual de conformidade e foram classificadas de acordo com o grau de risco sanitario: muito alto (O - 25 pontos), alto (26 —
50 pontos), regular (51 - 75 pontos), baixo (76 - 90 pontos), muito baixo (91 - 100 pontos). As seis escolas avaliadas sao
representadas por letras (A, B, C, D, E e F). Os dados foram descritos em medidas de tendéncia central e disperséo. Para verificar
a relacdo entre as variaveis, foi realizado teste de correlagdo de Pearson (r), para as variaveis com distribuicdo normal, e teste de
Spearman , para Boas Préticas, Unica varidvel que ndo apresentou distribuicdo normal. O nivel de significAncia considerado foi de
5%. A andlise estatistica foi realizada no programa Statistical Analysis System (SAS) versao 9.02.

Resultados

O percentual de conformidade em relagcdo as condicdes fisicas da area de preparo variou de 52,94% na escola A a 65,62% na
escola B, sendo todas as escolas classificadas em situacdo de risco sanitario regular. Ao analisar a correlacéo do item condi¢des
fisicas (r=0,20) com a pontuacdo total (r=0,45), encontrou-se uma correlagdo positiva, porém néo significativa estatisticamente. As
escolas avaliadas possuem estruturas antigas, forros com infiltrag6es e auséncia de telas nas aberturas. Para minimizar o risco de
inseguranca alimentar, é indispensavel que a estrutura fisica de uma unidade de alimentag&o e nutricdo seja projetada de acordo
com a legislacéo sanitéria, visando oferecer um alimento livre de contaminagdo (4,5). As condi¢des de higiene da area de preparo
apresentaram percentuais de conformidades que variaram de 60% nas escolas A, C, D e E a 66,66% nas escolas B e F,
classificando-as em situagdo de risco sanitario regular. Ao avaliar a correlacdo do item condi¢gfes higiénicas (r=0,42) com a
pontuagéo total (r=0,45), encontrou-se uma correlagdo positiva e significativa estatisticamente. As ndo conformidades avaliadas
estavam relacionadas a frequéncia e processo inadequado da higienizacdo do piso, paredes e forros, presenca de ventiladores
com sujidades com fluxo direto sobre o alimento preparado. As condi¢des fisicas e higiénico-sanitarias da &area de producao
contribuem para a contaminagdo dos alimentos (6), no entanto, as condi¢es estruturais de uma area de producgao sao dificilmente
modificadas, mas o processo de higieniza¢do da area de preparo depende dos colaboradores e da capacitagdo constante.

Concluséo
As escolas avaliadas possuem areas de producdo com estrutura fisica e condi¢cdes higiénicas inadequadas, sendo necessérias
melhorias das instalagdes e cumprimento de procedimentos basicos. Sugere-se a capacita¢do periddica dos manipuladores e

implantagdo de boas praticas para que seja assegurada a qualidade da alimentacao escolar ofertada nas unidades.
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AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO SANITARIAS DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS
DE UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
Da Costa, VG; De Araujo, EMG
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Objetivos

O presente estudo visou averiguar as condi¢es higiénico sanitarias dos manipuladores em uma unidade de alimentacdo e
nutricéo.

Métodos

Foi realizado um estudo descritivo, de corte transversal com abordagem quantitativa em uma UAN de uma empresa do ramo de
lentes oftalmolégicas na cidade de Petrépolis (RJ). A amostragem foi composta por 11 manipuladores, de ambos os géneros com
idade entre 18 e 65 anos. As variaveis inclusas foram: presenca ou auséncia de bactérias patogénicas (Staphylococcus aureus e
Escherichia coli); conformidades e inconformidades dos itens aplicados no check list em dois momentos distintos antes e depois
do treinamento aplicado com o objetivo de verificar se houve diferenga no procedimento de higienizagdo dos manipuladores,
classificando em conformidades e inconformidades e caracteristicas sécio demogréficas da amostra (género: F - feminino / M -
masculino; e idade). Também foi realizado swab test, onde foram realizadas duas coletas para cada manipulador, correspondentes
a regido palmar e subungueal, detectando presenca ou auséncia de Escherichia coli e Staphylococcus aureus. Os dados foram
digitados, consolidados e analisados no software Microsoft Office Excel 2007 apresentados em forma de gréficos e tabelas.

Resultados
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Os resultados mostraram que com relacdo ao género dos funcionarios da UAN, a popula¢do analisada constituiu-se de 72,7% por
individuos do género masculino com idade média de 21,3 anos. Com relacéo as vestimentas, antes do treinamento o percentual de
itens em inconformidade era 8,3%, aumentou passando para 11,94%. Quanto aos Habitos Higiénicos, as inconformidades se
mantiveram elevadas passando de 76,4% para 85,46%. Em relagdo a salde dos trabalhadores os mesmos se encontram em
condi¢bes ideais para realizar as praticas de manipulacdo de alimentos nos itens que se referem a auséncia de enfermidades que
possam ocasionar riscos alimentares. Todavia, houve uma inadequacao para a existéncia de lesdes nos membros superiores dos
funcionarios, tanto antes (7,3%) quanto depois (34,5%) do treinamento aplicado. Na avaliacdo da Higiene das méos verificou-se
gue os manipuladores néo realizam a correta higienizagdo das méos, onde, embora a aplicagédo do treinamento tenha resultado em
adequacdes, mesmo que significativas em alguns procedimentos higiénicos, outros aspectos higiénicos ndo foram modificados,
como o uso de produtos indicados para lavagem das médos e a sua correta higienizacdo antes e apds cada manipulacdo, dentre
outros itens especificado. A verificacao de lavatérios exclusivos para o procedimento de higiene das méos verificou-se que tanto os
locais para higienizacdo das mdos quanto os produtos de higiene destes lavatérios apresentam inadequag¢do em relacdo a
facilidade de seu uso de acordo com o fluxo das areas de preparacéo dos alimentos e também foi verificado o ndo funcionamento
de determinadas pias para higiene das médos. A presenca de Staphylococcus aureus foi encontrada em 30% dos funcionéarios na
regido palmar e 60% na regido subungueal, os achados para Escherichia coli foi menor, onde 10% dos funcionarios apresentaram
este microrganismo em ambas as regides das maos.

Concluséo

Apesar da relevancia dos resultados obtidos, é necessario que treinamentos periddicos sejam realizados, a fim de conscientizar os
manipuladores, sendo necessaria uma fiscalizacdo permanente realizada pelo responséavel da unidade, para assim modificar as
inadequac6es, garantindo a alimentagdo segura.
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AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO SANITARIAS DOS RESTAURANTES DE UMA REDE
DE SUPERMERCADO DE TERESINA - PI
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Objetivos

A forma como esta organizada uma unidade de alimentacéo e nutricdo, bem como a manipula¢éo dos alimentos, poderdo interferir
diretamente na qualidade e na seguranca dos alimentos produzidos. Portanto, o presente estudo teve por objetivo aprofundar os
conhecimentos sobre as condi¢des higiénico sanitarias dos restaurantes de uma rede de supermercado de Teresina.

Métodos

Foi realizada inspecdo em cinco lojas diferentes da rede de supermercados, localizada em Teresina — Pl no periodo de Maio a
Setembro de 2013, onde a modalidade de servi¢co correspondia a self service. A avaliacdo das condi¢des higiénico sanitarias foi
feita por meio da aplicacdo de um "check-list" pautado na Resolugdo n°® 216/2004 (ANVISA) para se obter um diagnéstico da
situacao atual.

119



Resultados

Os dados mostram que quanto a edificacédo e instala¢des (pisos, paredes, teto, portas, janelas, iluminacao, fluxo de ar, lavatorios,
instalacbes sanitarias, equipamentos, moveis e utensilios), os espacos fisicos das lojas A e D encontraram-se dentro do grupo 01
(76 - 100%) que é caracterizado como 6timo segundo a legislagdo. J4 as lojas C e E foram constatadas dentro do grupo 02 (51 —
75%) que é classificado como regular e a loja B pertencente ao grupo 03 (0 — 50%) como ruim. Em relacdo a higienizagao
(ambientes, equipamentos, moveis, utensilios e manipulador), apenas a loja A est4 dentro do grupo caracterizado 6timo. As lojas B,
C e E foram classificadas como regular e a D como ruim. Com base nos dados apresentados ao item manipuladores (saude,
capacitacdo e habitos pessoais), podemos verificar que todas as lojas foram caracterizadas como regular, exceto a loja E. Levando
em consideragdo o item preparacao do alimento (matérias primas, ingredientes pereciveis e ndo pereciveis, embalagens, nimero
de funcionérios, prazo de validade, temperatura, tratamento térmico e controle/garantia dos alimentos), as lojas A, B e E estao
classificadas dentro do grupo considerado 6timo e as demais (C e D) dentro do grupo considerado ruim. Para o item exposi¢édo do
ambiente de consumo (equipamentos, moveis, utensilios e manipuladores), as lojas A, B e D encontraram-se dentro do grupo
caracterizado como 6timo, ja as lojas C e E foram constatadas dentro do grupo considerado regular. E por fim, no item manipulagdo
de hortifrutos (selecdo, lavagem, enxague, corte e distribuicdo) todas as lojas obtiveram classificacéo considerada 6tima, exceto a
loja E que foi considerada regular.

Concluséo

Considerando os itens analisados, concluiu-se que ha uma necessidade de uma reforma na parte Administrativa e Operacional da
empresa para otimizagdo da producdo e garantia da inocuidade do alimento servido aos consumidores, proporcionando um
diferencial competitivo de mercado e a satisfacéo total dos clientes, devido a grande quantidade de ndo conformidades com a
legislacao vigente.

Referéncias
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AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO SANITARIAS EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO DE UMA INDUSTRIA, NA CIDADE DE PARNAMIRIM-RN.
Alves, CS; Lima, GMF; Paz, JJSM; Araujo, ROF; Gomes, NRF; Sales, GLP
L UNP - Universidade Potiguar
raimunda_2073@hotmail.com
Objetivos

O presente estudo teve como objetivo avaliar as condi¢gfes higiénico-sanitarias da UAN de uma inddstria, para verificar as
irregularidades apresentadas na unidade.

Métodos

O trabalho caracteriza-se como um estudo exploratério, descritivo, qualitativo, focalizando a produgédo e distribuicdo de alimentos
seguros. Foi desenvolvido em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) de uma industria, localizada na cidade de
Parnamirim, RN, depois de concedida a autorizacdo da gerente da unidade. A unidade produz em média 520 refei¢cBes, entre
desjejum, almoco, ceia e jantar, com horéario de funcionamento de 24 horas por dia. Foi utilizado, um check list que foi elaborado a
partir da Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216 de 15 de setembro de 2004, aplicado por dois alunos do sétimo periodo
do curso de Nutricdo da Universidade Potiguar no primeiro semestre do ano de 2014. Com a aplicacao do check list, foi analisado
um total de 73 itens, divididos, em: Edificacéo e instalacdes (n=17); Reservatdrio de 4gua (n=10); Manipuladores (n=6); Matérias
primas (n=40). As duas visitas realizadas ndo foram agendadas para que ndo houvesse nenhuma modificacdo na rotina de
trabalho. O check list foi preenchido por meio de observagéo no proprio local e informacgées obtidas com a gerente da unidade e os
manipuladores da UAN. Os resultados obtidos foram transformados em porcentagens de itens atendidos onde o resultado global foi

120



classificado de acordo com as delimitacdes contidas no referido check list, sendo classificados em: itens conformes, itens
ndo-conformes e ndo aplicaveis. Para coleta dos dados foram tomados cuidados éticos necessérios, sendo as informagdes
mantidas em carater sigiloso. A geréncia da unidade assinou um termo de consentimento esponténeo, ficando a critério da mesma
a desisténcia da participagdo no decorrer do estudo.

Resultados

A partir da aplicacdo do check list, levantou-se a quantidade de itens conformes, ndo-conformes e nédo aplicaveis da UAN em
questdo. O Total de itens contidos no check list totalizam 73, onde se encontraram: N&o se aplica 03 itens (4 %), conformes 54
itens(74 %) e ndo-conformes 16 itens(22 %). A maior quantidade de itens encontrados como néo-conformes foi relativo a matérias
primas, com cerca de 32 %. E, os itens relativos a reservatério de agua e manipuladores ndo apresentaram nenhuma
inconformidade.

Concluséo

A qualidade da matéria prima é de fundamental importéncia para garantir uma alimentacdo segura e de qualidade. Para maior
eficiéncia no processo de recebimento de matérias primas € necesséria uma area da unidade que seja preparada para esse fim.
Também o armazenamento em condi¢des favoraveis para sua conservacdo, bem como a manipulagdo adequada contribuem para
garantir a sanidade do alimento.

Referéncias

1. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria (Brasil). Resolucéo n°® 216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentacao.

2. Souza, CH, et al. Avaliacdo das condi¢Bes higiénico sanitdrias em uma unidade de alimentagéo e nutricdo hoteleira na cidade de
Timéteo-MG. Nutri Gerais. 2009, Marco; 3.4: 312-29.

Palavras-chave: Alimentos; Check list; Controle Higiénico Sanitério; Industria; Unidade de Alimenta¢&o e Nutricdo

AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO SANITARIAS EM UMA UNIDADE PRODUTORA DE
REFEICOES DE UM RESTAURANTE, DA CIDADE DE NATAL-RN.
Alves, CS; Gomes, NRF; Paz, JJSM; Lima, GMF; Sousa, SS; Carvalho, CT
L UNP - Universidade Potiguar
jeilza_rubi@hotmail.com

Objetivos

Analisar a implementacdo das boas praticas de fabricacdo e manipulagdo dos alimentos em um restaurante da cidade de Natal,
RN.

Métodos

O trabalho caracteriza-se como um estudo exploratério, descritivo, qualitativo, focalizando a producgédo e distribuicdo de alimentos
seguros. Foi desenvolvido em uma Unidade Produtora de Refei¢cdes (UPR) de um restaurante de médio porte, localizado na cidade
de Natal, RN, depois de concedida a autorizagdo do Nutricionista da unidade. Foi utilizado, um check list elaborado a partir da
Resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 216 de 15 de setembro de 2004, aplicado por cinco alunos do sexto periodo do curso
de Nutricdo da Universidade Potiguar no segundo semestre do ano de 2013. Com a aplicagdo do check list, foi analisado um total
de 73 itens, divididos, em: Edificacdo e instalagbes (n=17); Reservatorio de agua (n=10); Manipuladores (n=6); Matérias primas
(n=40). A visita realizada néo foi agendada para que ndo houvesse nenhuma modificacdo na rotina de trabalho. O check list foi
preenchido por meio de observacéo no proprio local e informag6es obtidas com o Nutricionista da unidade e os manipuladores da
UPR. Os resultados obtidos foram transformados em porcentagens de itens atendidos onde o resultado global foi classificado de
acordo com as delimitagbes contidas no referido check list, sendo classificados em: itens conformes, itens ndo- conformes e ndo
aplicaveis. Para coleta dos dados foram tomados cuidados éticos necessérios, sendo as informag6es mantidas em carater sigiloso.
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O Nutricionista assinou um termo de consentimento espontaneo, ficando a critério do mesmo a desisténcia da participacdo no
decorrer do estudo.

Resultados

A partir da aplicagdo do check list, observou-se a quantidade de itens conformes, ndo-conformes e néo aplicaveis na UPR em
questdo. O Total de itens contidos no check list totalizam 73, onde se encontraram: N&o se aplica 0 itens (0 %), conformes 58 (79,5
%) itens e nado-conformes 15 (20,5 %) itens. A maior quantidade de itens encontrados como ndo- conformes foi relativo aos
aspectos gerais de instalag6es, edificacdes, saneamento e producdo. E, os itens relativos a reservatério de agua e manipuladores
ndo apresentaram nenhuma inconformidade.

Concluséo

A adequacao das instalacdes fisico- funcional da UPR sao de extrema importancia para diminuir os riscos de contaminacdo dos
alimentos. A conscientizacdo dos empresarios sobre o controle higiénico sanitério dos alimentos desde o recebimentos até a
distribuicdo no ramo alimenticio, contribuem para fomento de estratégias para sanar as irregularidades existentes nas
inadequaces. Portanto, se faz necessério a elaboracdo de um plano de ac¢des corretivas para aplicagdo na UPR em questao.

Referéncias

1. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria (Brasil). Resolucéo n°® 216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentacao.

2. Souza, CH, et al. Avaliacdo das condi¢Bes higiénico sanitarias em uma unidade de alimentag&o e nutri¢cdo hoteleira na cidade de
Tim6teo-MG. Nutri Gerais. 2009, Marco; 3.4: 312-29.

Palavras-chave: Alimentos; Controle Higiénico Sanitario; Check list; Restaurante; Unidade Produtora de Refeicédo

AVALIACAO DAS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DE ESTABELECIMENTOS TIPO
FAST-FOOD EM MUNICIPIO DO SUDOESTE DO PARANA
FATEL, ECS; QUEIROZ, F; DIAS, VL; ROSSI, CE; PEDROSO, CGT; MOURA, AC
L UFFs - Universidade Federal da Fronteira Sul, Campus Realeza (Parana), 2 VISA - Secretaria municipal de saude do municipio
de Santa Izabel
elis.fatel@hotmail.com

Objetivos

Avaliar as condic¢des higiénico-sanitarias de lanchonetes do tipo fast food em um municipio do sudoeste do Parana.

Métodos

Foi utilizado o check list do anexo Il da RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa) - Ministério da Saude. A pesquisa foi realizada pela académica do curso de Nutricdo da referida universidade, que fazia
parte do projeto de pesquisa “Avaliagdo das condi¢Bes Higiénico-sanitarias de estabelecimentos tipo fast-food em municipio do
sudoeste do Parand” e do Projeto de Extensdo: “Boas praticas de manipulagdo/fabricacdo de produtos alimenticios que contou
com a parceria da Vigilancia Sanitaria do Municipio. Foram avaliados 8 locais 0os quais assinaram o termo de autorizagdo para
realizacdo desta pesquisas. Os estabelecimentos foram classificados em 3 grupos, conforme indica a RDC n° 275: a) grupo 1 —
atendem de 76 a 100% dos itens do chek list ; b) grupo 2 - atendem de 51 a 75% dos itens; e c) grupo 3 - atendem de 0 a 50% dos
itens. Analisou-se também o percentual de atendimento aos itens do chek list por blocos, existentes no préprio instrumento, quais
sejam: item 1 - Edificag6es e instalagfes; item 2 - equipamentos, méveis e utensilios; item 3- manipulador; item 4 - Producéo e
transporte de alimentos e em relagdo; e item 5 - Documentacéao. [1]

Resultados
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Através da aplicagdo do instrumento, observou-se que dos estabelecimentos avaliados (8 estabelecimentos) 100% destes
obtiveram classificagao inferior a 50% de adequacgéo, enquadrando-se no grupo 3 de acordo com a RDC 275/2002. A porcentagem
média geral dos itens foi de 31%, e a porcentagem de adequagédo dos estabelecimentos por item foram: 39% de adequagéo para o
item 1; 28,9% de adequacdo para os item 2; 9,9% de adequagéo para o item 3; 25,3% de adequagao no item 4 e em relacdo ao
item 5 que avalia a Documentagdo, observou-se 0% de adequacéo. [1]

Concluséo

Conclui-se que os alimentos produzidos nestes estabelecimentos ndo possuem condi¢des higiénico-sanitarias adequadas para
garantir a seguranca alimentar para o consumidor, visto que ndo atingiram o minimo recomendado pela ANVISA (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitéaria).[2]

Referéncias

[1].BRASIL, RDC 275. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA); 2002.
[2].BRASIL, RDC 216. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA); 2004.

Palavras-chave: Fast food; RDC 275; ANVISA; Controle higiénico sanitario; Boas préticas de fabricagado

AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E BOAS PRATICAS NA ELABORACAO
DE REFEICOES EM UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO EM SALVADOR, BAHIA.
Silva, AS
L ENUFBA - Escola de Nutrico da UFBA
alessandrasantiago@hotmail.com

Objetivos

Muitos estudantes utilizam o Restaurante Universitario (RU) para realizar suas refeicdes, sendo este relevante na melhoria da
assisténcia estudantil, especialmente para os alunos de baixo poder aquisitivo, devendo fornecer refeicbes com boa qualidade
nutricional, sensorial e higiénico-sanitaria, visando prevenir doeng¢as transmitidas por alimentos. Sendo assim este trabalho teve
como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-sanitérias e o cumprimento das boas préticas na elaboracdo das refeicbes em um RU
em Salvador — BA.

Métodos

Em marco de 2012 foi realizada uma avaliacdo referente as condi¢6es higiénico-sanitarias e boas praticas no local de preparo das
refeicdes através de um check-list baseado na RDC N°. 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. A avaliagdo
englobou 158 itens distribuidos em 12 blocos: responsabilidade; documentacdo e registro; matérias-prima, ingredientes e
embalagens; edificagdo, instalagBes, mbéveis e utensilios; higienizacao de instalacbes, equipamentos, mdveis e utensilios; controle
integrado de vetores e pragas urbanas; abastecimento de agua; manejo de residuos; manipuladores; prepara¢gdo do alimento;
exposicao ao consumo do alimento preparado; armazenamento e transporte dos alimentos preparados. As respostas no check-list
foram tabuladas da seguinte forma: C (Conforme com a legislacédo); NC (Ndo Conforme com a legislacdo) e NA (Nao Aplicavel).
Cada bloco possuia um percentual, diretamente proporcional ao nimero de itens Conforme.

Resultados

De acordo com os resultados obtidos no checklist pode-se verificar que os blocos com maior percentual de conformidade foram:
responsabilidade (100%); manejo de residuos (83%); matérias-prima, ingredientes e embalagens (76%); manipuladores (71%);
edificacdo, instalagcdes, méveis e utensilios (63%); controle integrado de vetores e pragas urbanas (60%) e os blocos com menor
percentual de conformidade foram: documentacéo e registro (36%); preparacdo do alimento (48%); exposicdo ao consumo do
alimento preparado (50%); armazenamento e transporte dos alimentos preparados (50%); higienizacdo de instalacdes,
equipamentos, moveis e utensilios (54%) e abastecimento de &agua (56%). Analisando os blocos com menor percentual de
conformidade destacamos a preparacdo e o armazenamento dos alimentos etapas onde ndo eram mantidos os cuidados para se
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evitar a contaminagdo cruzada, o tratamento térmico ndo atingia a temperatura minima, os processos de descongelamento e
resfriamento ndo eram realizados de forma segura e o tempo e a temperatura dos alimentos ndo eram mantidos seguros.

Concluséo

Conclui-se que os alimentos preparados neste RU podem apresentar perigos significativos a salde dos alunos, uma vez que a
auséncia de boas préticas, entre elas o controle ineficiente de temperatura, representa uma das causas mais comuns de doencas
transmitidas por alimentos.

Referéncias

1. Associacéo Brasileira das Empresas de Refei¢cdes Coletivas (ABERC). Manual ABERC de préticas de elaboragdo e servico de
refei¢cdes para coletividades. 8. ed. Sdo Paulo: ABERC; 2003.

2. Akutsu RC, Botelho RA, Camargo EB, Savio KEO, Araujo WC. Adequacao das boas
préticas de fabricacéo em servi¢os de alimentagdo. Rev. Nutr. [Internet]. 2005 jun [acesso em 2012 mai 05]; 18(3): 419-427.
Disponivel em: http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1415-52732005000300013&Ing=en.

3. Brasil. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Resolu¢cdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento
Técnico de Boas Préticas para Servigos de Alimentag&o. Diario Oficial da Unido 2004 set 16.

Palavras-chave: boas préticas; restaurante universitario; condi¢cdes higiénico-sanitérias

AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E DO DESPERDICIO DE ALIMENTOS
EM SERVICO DE ALIMENTACAO DE INSTITUICAO FILANTROPICA
Medina, TS; Esperanca, VIR; SILVA, Y; Tancredi, RCP
1 UNIRIO - UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO
victorjonasl@hotmail.com
Objetivos

Avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias e quantificar a dimensao do desperdicio de alimentos em uma Unidade de Alimentagéo e
Nutricdo, de caréter filantrdpico, localizada na cidade do Rio de Janeiro.

Métodos

O estudo foi aplicado em uma unidade de alimentacdo e nutricdo de uma instituicdo filantrépica dedicada ao atendimento de cerca
de 450 criancas em idade escolar e pré-escolar, durante o segundo semestre do ano de 2013. Foram realizados uma avaliagdo
qualitativa a qual referiu-se as condi¢8es higiénico-sanitarias de preparacdo das refeicbes e uma de carater quantitativo onde
avaliou - se o percentual de sobras ndo reaproveitaveis do jantar desta unidade. No tocante ao aspecto higiénico-sanitério,
inicialmente foram avaliados o peso e a temperatura das sobras do jantar e também foram adotados os pardmetros constantes nas
resolu¢des: RDC n°216/2004 (ANVISA/MS) e o Decreto n° 6235/1986 do Municipio do Rio de Janeiro. No que tange a parte
qualitativa, durante 20 dias, pesaram - se as sobras das preparac¢fes servidas que voltavam da distribuigdo, utilizando a balanca
digital, marca Filizola, capacidade para 20kg e sensibilidade de 20g. Para calcular o percentual de sobra, utilizou-se a férmula,
adaptado Vaz (2011): % das sobras = Peso das sobras da refei¢céo x 100 / Peso da refeicdo distribuida. Calculou — se a quantidade
média de sobras por criangas dividindo a quantidade de sobras néo reaproveitdveis pelo nimero de criangas que realizam a
refeicdo. Para avaliar o consumo per capita, dividiu — se a quantidade de alimento servido pelo nimero de criancas. Para calcular o
numero de criancas que poderiam ser alimentadas com as sobras do dia, dividiu — se a quantidade de sobras pelo consumo per
capita.

Resultados

Foi verificado a ndo supervisdo e capacitacdo periédica, em boas préaticas, dos manipuladores, de acordo com as normas
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sanitérias vigentes. No tocante a conservacao dos alimentos, apds serem submetidos a coc¢édo, 0s mesmos ndo eram mantidos em
condi¢cbes de tempo e de temperatura adequadas podendo favorecer multiplicagdo microbiana. As informacdes obtidas permitiram
identificar algumas caracteristicas relacionadas as sobras na unidade estudada. Em nenhum dia o percentual de sobra foi menor
que 3%, caracterizando assim, um desperdicio excessivo segundo Vaz (2011). A média da quantidade de sobras ndo
reaproveitaveis foi de 7,76Kg e a de criancas que realizaram a refei¢éo foi de 138. A média de sobras por criangas resultando em
56,23g. O peso da refei¢do distribuida é a quantidade de alimento servido e a média foi de 19,24Kg. O consumo per capita foi de
139g. O numero de criangas que poderiam ser alimentadas com as sobras do dia seria de 40 criancas.

Concluséo

Os dados avaliados permitem concluir quanto a inadequacéo da Unidade de Alimentag&o e Nutricdo avaliada, no que se refere as
legislagdes vigentes no ambito higiénico-sanitario, o que pode levar ao comprometimento da qualidade dos alimentos produzidos.
O desperdicio na producgéo e distribuicdo dos alimentos € outra constatacdo deste trabalho, visto que em todos os dias do estudo,
os niveis aceitaveis de sobras alimentos (3%) foram ultrapassados. E importante ressaltar a proporcéo desse desperdicio onde 40
criancas poderiam ser alimentadas com a quantidade de alimentos que foram descartados. Com isso, pode — se mostrar a
necessidade da aplicacdo de um plano de acdo para minimizar o desperdicio de alimentos e estar de acordo com a legislagado
vigente, garantindo assim, uma melhor qualidade da producao.

Referéncias
VAZ CS. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. Brasilia: Lge Editora; 2011.

Palavras-chave: Boas préticas; Controle de qualidade; Desperdicio alimentar; Servico de alimentagéo

AVALIACAO DAS CONDIGCOES HIGIENICOSSANITARIAS EM QUIOSQUES LOCALIZADOS NA
ORLA DA PRAIA DE ITAPARICA, VILA VELHA-ES.
Portugal, ASB; lulianello, JM; Medeiros, LS; Goltara, MCAB; S&o José, JFB
L UFES - Universidade Federal do Espirito Santo
jiulianello@gmail.com

Objetivos

Objetivou-se avaliar as condi¢es higiénicossanitarias em dez quiosques localizados na orla da praia de Itaparica, no municipio de
Vila Velha-ES.

Métodos

Trata-se de uma pesquisa descritiva de abordagem quantitativa e qualitativa, que ocorreu durante o més de Janeiro de 2014. Os
dados foram coletados por meio de observacdo direta, preenchimento de lista de verificacdo das boas praticas em servico de
alimentagcdo baseada na Resolucdo RDC n°216/2004 e lista de verificagdo sobre os procedimentos de sanitizacdo de frutas e
hortalicas. A lista de verificacdo apresentava os seguintes blocos: edificacdes e instalagBes, controle integrado de vetores e
pragas, abastecimento de 4gua, manejo dos residuos, manipuladores, matérias - primas, preparagao do alimento, armazenamento,
exposicdo ao consumo, documentacéo e responsabilidade. Os estabelecimentos foram classificados de acordo com o percentual
de atendimentos aos itens em: Grupo 1 (76 a 100%), Grupo 2 (51 a 75%) e Grupo 3 (0 a 50%). Todos os responsaveis pelos
quiosques participantes foram esclarecidos sobre a realizagdo desta pesquisa e assinaram o termo de autorizagao para a visita aos
estabelecimentos.

Resultados

Todos os quiosques foram classificados no Grupo 3. No bloco edificagbes e instalagcbes, o percentual de adequacédo aos itens
variou de 13,33 a 26,66 %. Dentre as inadequag¢8es observadas destaca-se a inexisténcia de fechamento automatico nas portas e
de tela milimétrica nas janelas. O espaco fisico dos quiosques é padronizado, porém nédo é compativel com todas as operacdes de
forma a impossibilitar fluxo ordenado e sem cruzamento entre as etapas de preparacdo. Em relagdo a higieniza¢do das instalagdes,
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100% dos quiosques ndo mantinham equipamentos, méveis e utensilios em condi¢cdes higienicossanitarias apropriadas. Além
disso, nenhum quiosque possuia local préprio para guarda de produtos saneantes, sendo estes mantidos proximos a alimentos e
embalagens. Nos blocos controle integrado de pragas e vetores e abastecimento de 4gua foi observado 66,66% de adequacgédo dos
itens avaliados.Quanto ao bloco manipuladores, foi observado 33,33% de adequacgdo aos itens em todos os estabelecimentos.
Destaca-se nesse bloco que nenhum estabelecimento possuia sabonete antisséptico para a higienizacdo das méos e cartaz de
orientagcdo da lavagem correta das méos. Nos blocos de matéria prima, armazenamento, documentagdo e responsabilidade foram
observadas inadequag¢fes em todos os itens avaliados. Com relacdo a avaliagdo do procedimento de sanitizagdo de frutas e
hortalicas foi observado que 70% dos quiosques utilizam vinagre e adotavam o tempo de contato de 3 a 15 minutos. Os demais
estabelecimentos utilizavam agentes clorados ou outros produtos e utilizavam o tempo de contato de 5 a 20 minutos. Dentre os
quiosques avaliados, 90% afirmaram realizar o enxdgue apds a aplicacdo do sanitizante. A respeito da realizagdo de treinamento
para a sanitizagcdo de frutas e hortalicas, 70% dos quiosques realizavam treinamento para permitir a execugdo do procedimento e
20% dos quiosques apresentavam cartazes ou outros materiais instrucionais sobre o tema.

Concluséo

Conclui-se que as condi¢des higiénico-sanitérias dos quiosques séo insatisfatérias, sendo necessarias mudancas comportamentais
e estruturais, além de treinamentos e maior fiscalizacdo dos 6rgédos envolvidos com a seguranga dos alimentos.

Referéncias

Palavras-chave: Alimentagdo Coletiva; Higiene dos alimentos; Higiénicossanitarias; Quiosques; Vigilancia Sanitaria

AVALIACAO DAS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DE UMA PANIFICADORA NA
FRONTEIRA OESTE DO RIO GRANDE DO SUL
Dotto, NA; Simdes, PC; Lima, TA; Fanti, YO; Folletto, TM
1 UNIPAMPA - Universidade Federal do Pampa
naiane_dotto@hotmail.com

Objetivos

O estilo de vida atual contribui para o aumento do nimero de pessoas que se alimentam fora de suas residéncias, devido a
extensa jornada de trabalho, a inser¢do da mulher no mercado e o tempo indisponivel para o preparo das refeices. Com isso
torna-se necessario assegurar que os alimentos sejam preparados de modo a garantir a seguranca dos usuérios para evitar as
doencas transmitidas por alimentos. O objetivo do presente estudo foi avaliar as condi¢des fisicas e higiénico-sanitarias de uma
padaria do municipio de ltaqui, RS.

Métodos

Utilizou-se como metodologia a aplicagdo do check-list proposto pela Portaria N° 78/2009 da Secretaria da Saude do Estado do
Rio Grande do Sul. Doze blocos de perguntas foram utilizados para avaliagédo, no total de 149 itens, conforme a seguir: ‘edificagéo,
instalacbes, equipamentos, méveis e utensilios’ (34 itens); ‘higienizacdo de instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios’ (17
itens); ‘controle integrado de pragas’ (7 itens); ‘abastecimento de agua’ (9 itens); ‘manejo de residuos’ (3 itens); ‘manipuladores’ (15
itens); ‘matérias-primas, ingredientes e embalagens’ (12 itens); ‘preparacao do alimento’ (26 itens); ‘armazenamento e transporte do
alimento preparado’ (6 itens); ‘exposicdo ao consumo do alimento preparado’ (9 itens); ‘documentacdo e registro’ (4 itens);
‘responsabilidade’ (7 itens) com as opc¢des “Sim” — quando o estabelecimento atendeu ao item observado, “N&o” - quando o
estabelecimento ndo atendeu ao item observado e “N&o se aplica” — quando o item foi considerado ndo pertinente ao local
pesquisado. Os itens, cuja resposta foi a op¢do “Nao se aplica”, ndo foram estatisticamente avaliados. Durante as visitas o
check-list foi preenchido através de observag¢des no proprio local e informagdes prestadas pelo proprietario do estabelecimento. A
classificacdo da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) seguiu os critérios de pontuacdo estabelecidos no item D da RDC
275/2002, a saber: Grupo 1 (76 a 100% de atendimento dos itens), Grupo 2 (51 a 75% de atendimento dos itens) e Grupo 3 (0 a
50% de atendimento dos itens). Os dados foram armazenados em planilhas do Microsoft Excel.
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Resultados

Em relacdo ao atendimento as boas praticas, a UAN em geral apresentou uma porcentagem de adequacdo de 57,3%,
classificando-se no grupo 2 de acordo com o critério estabelecido. Também foram analisados, individualmente, os grupos de
avaliacdo que compdem o check-list da referida Portaria, sendo possivel verificar os mais criticos, sendo eles: ‘preparacao do
alimento’ (38,4%), ‘documentacdo e registro’ (0%) e ‘responsabilidade’ (0%). E os grupos com 100% de atendimento foram:
‘controle integrado de pragas’, ‘abastecimento de 4gua’ e 'manejo de residuos'.

Concluséo

Com isso se faz necessario maior investimento em treinamentos para manipuladores de alimentos, pois 0s processos de rotina
durante a manipulagdo dos alimentos e seu preparo devem ser objetos de constante atencgéo.
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AVALIACAO DAS TEMPERATURAS DE PREPARACOES SERVIDAS NA ALIMENTACAO
ESCOLAR DO INSTITUTO FEDERAL DO SERTAO PERNAMBUCANO CAMPUS — SALGUEIRO
Carvalho, FA ; Carlini, NRBS ; Oliveira, CA ; Costa, FFP; Mesquita, RVSC
1 |F SERTAO-PE - Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano / campus Salgueiro
nataly.santana@ifsertao-pe.edu.br

Objetivos

Avaliar as temperaturas dos alimentos prontos para consumo em diferentes fases do processo de producao, observando o binémio
tempo-temperatura das refei¢cdes produzidas no local destinado a esta atividade na instituicdo de ensino.

Métodos

Este estudo foi realizado em novembro de 2013, no local de producéo de refei¢cdes do IF Sertdo Pernambucano/campus Salgueiro,
gue produz cerca de 160 refeicdes/dia para estudantes de diferentes faixas etarias, com prevaléncia do publico entre 17 e 25 anos.
Na unidade s&o produzidas 02 refeiges diarias (turnos e turmas diferentes), de segunda a sexta, os cardapios sdo simples que
levam em consideracdo os habitos alimentares regionais. A distribuicdo ocorre no intervalo de cada turno por no maximo 20
minutos. Para este estudo foram avaliadas as temperaturas de seis prepara¢fes quentes diferentes. A afericdo das temperaturas
das preparagdes foi realizada nas seguintes fases: pds-processamento, na cozinha, e no inicio da distribuicdo, no local destinado a
esta atividade. Os alimentos sdo produzidos proximo ao horario de serem servidos aos alunos, sendo o tempo méximo entre o
pos-processamento e o final da distribuicdo de 40 minutos. Utilizou-se para as afericbes um termdmetro digital de haste, tipo
espeto, modelo TP-3001, o qual foi higienizado com &lcool a 70% antes e depois de cada afericdo. Em seguida foram feitas as
coletas das temperaturas, registrando-as em formulario especifico. Os critérios de tempo-temperatura empregados para avaliagdo
das refei¢cbes servidas foram os da Portaria CVS-6 de 10.3.991, sendo para alimentos quentes 65°C ou mais por ho maximo 12
horas ou a 60°C por no maximo 6 horas ou abaixo de 60°C por 3 horas. Esses critérios sao respaldados na combinacgdo de tempo-
temperatura que se torna fundamental para que ndo ocorra a multiplicacao de patégenos sobreviventes ou de recontaminantes.
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Resultados

Ao analisar o tempo maximo entre o pés-processamento e o final da distribuicdo de 40 minutos e as temperaturas observadas
nestas duas etapas observou-se que na etapa de pds-processamento, as temperaturas das seis preparagfes quentes
apresentaram uma variagao entre 89,8°C e 100,2°C, estando dentro dos parametros de temperatura adequada, conforme a RDC
n° 2162 Durante a etapa da distribuicdo também se observou que as preparacdes apresentavam-se dentro dos niveis de
adequacdo de tempo-temperatura, variando de 49,5°C a 94,7°C, de acordo com os critérios indicados na Portaria CVS 6-10.3.99".
Apenas uma preparagdo quente apresentou temperatura no inicio da distribui¢do inferior a 60°C, (T= 49,5°C), porém, considerando
que todas as preparagfes apdés o processamento sdo rapidamente encaminhadas para a distribuicdo e que permanecem em
espera por menos de 3 horas, esta preparacdo ndo ofereceu risco aos alunos, segundo os critérios de tempo e temperatura
estabelecidos pela portaria referida acima.

Concluséo

De acordo com os resultados apresentados, pdde-se observar que o tempo de exposi¢cdo das preparacdes prontas para o
consumo e as temperaturas destas ndo ofereceram riscos a saude dos alunos, estando todas as preparac¢des dentro dos limites
preconizados pela legislacao vigente, estando apenas uma refeicdo abaixo de 60°C, na etapa de distribuicdo, necessitando de
medida corretiva para a melhoria da qualidade desta preparacgéo.
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AVALIACAO DE CARDAPIOS OFERECIDO POR ESCOLA PUBLICA DA REDE ESTADUAL DO
MUNICIPIO DE CACOAL -RO.
RODRIGUES, SF; AMARAL, JS; SEIXAS, FRF
1 UNESC - Faculdades Integradas de Cacoal
brinafagotti@hotmail.com

Objetivos

A elaboracgéo do cardapio escolar deve ser realizada de acordo com o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), mantido
pelo Ministério da Educacdo, que abrange todos os alunos da rede bésica de ensino. Além de atender as necessidades
nutricionais, a elaboragdo de um cardapio escolar deve promover habitos alimentares saudaveis e considerar que estes individuos
estdo em um periodo de crescimento significante nas areas social, cognitiva e emocional. Segundo o PNAE, na alimentacdo
escolar, os cardapios devem ser balanceados e calculados dentro das recomendag8es diarias descritas na resolu¢do n°38/FNDE
/2009. O objetivo deste trabalho foi avaliar, de acordo com as prerrogativas estabelecidas pelo PNAE, a adequacédo dos cardapios
de uma Unidade Escolar da rede publica estadual de ensino do municipio de Cacoal-RO.

Métodos

A avaliacéo foi feita a partir da analise quantitativa dos macronutrientes referente a duas semanas, ou seja, 10 refei¢des oferecidas
a alunos de 11-15 anos, no segundo semestre de 2013. Os cardapios foram disponibilizados pelas gestoras da escola, 0s mesmos
apresentavam ingredientes utilizados e per capita. Utilizou-se a Tabela Brasileira de Composi¢cdo de Alimentos (TACO) para o

céalculo dos macronutrientes.

Resultados
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Os resultados demonstraram que a média do valor energético (358,28 Kcal), carboidratos (70,7 g), lipidios (9,0 g) e fibras (5,7 g)
oferecida pelos cardapios foram menores do que o recomendado pelo PNAE para a faixa etaria em estudo, representando
respectivamente 82,36%, 79,54%, 71,03% e 52,29% de adequacdo. A restricdo energética representa grande risco nutricional
particularmente durante o estirdo pubertario, pois fontes protéicas sédo usadas como energia, causando comprometimento do
crescimento. Apenas a quantidade de proteinas (15,16 g) estava adequada ao programa com 11,47 % acima do preconizado,
resultado positivo, pois sua ingestdo inadequada provoca alteragées no crescimento e desenvolvimento podendo acarretar em
retardo ou diminuigdo da estatura ou do peso.

Concluséo

Evidenciou-se, assim, que o cardapio estudado, em sua maioria, ndo estda adequado ao preconizado pelo PNAE, tornando-se
essencial a sua reavaliagdo, considerando sua importancia no desenvolvimento da crianca e do adolescente.
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AVALIACAO DE FORNECEDORES PARA ALIMENTACAO COLETIVA: UM ESTUDO EM UMA
UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO PUBLICA
Calazans, DLMS; Rocha, FAF; Araujo, AG; Ferreira, L; SILVA,KMB; Freitas, JF

1 UFRN - Universidade Federal do Rio Grande do Norte
dinaraleslye@yahoo.com.br

Objetivos

Avaliar os fornecedores de um servico de alimentagdo, considerando a realidade de um restaurante universitario publico,
fornecendo subsidios para a gestdo na decisdo que envolve as compras de géneros para Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN).

Métodos

Foi utilizado o método ELECTRE Il, que objetiva identificar a melhor alternativa a luz de varios critérios, de forma néo
compensatoria, reconhecendo a subjetividade inerente, classificando-as em niveis de decisdo. A coleta de dados foi realizada em
uma UAN publica que fornece 5000 refei¢cbes diérias, ocorrida em dezembro de 2012 apds anuéncia da Dire¢do da Instituicdo. As
entrevistas estruturadas foram dirigidas ao nutricionista responsavel pelas compras da unidade. Foram relacionados todos os
critérios utilizados para selecdo de fornecedores e analisados fornecedor a fornecedor, de acordo com os graus de preferéncia
atribuidos pelo gestor e objetivos estratégicos da UAN. Os limiares de concordancia (cij>0,7; cij>0,6) e discordancia (dij<0,4;
dij<0,3). foram ajustados com base na preferéncia do decisor e nos parametros do problema.

Resultados

Os resultados obtidos mostraram que critérios como qualidade do produto, qualidade da entrega, capacidade produtiva,
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flexibilidade e imagem da empresa sdo igualmente relevantes no processo de avaliacdo de fornecedores para a UAN em estudo,
sendo os critérios ‘relacionamento’ e ‘honestidade’, aqueles de maior peso para atendimento dos objetivos da UAN. Ao final,
obteve-se um ranking dos fornecedores atuais com trés niveis de classifica¢do, que indicam a empresa: nivel 1, estdo aqueles
fornecedores que sdo contribuem para o bom desempenho da UAN e que o fornecimento dos seus produtos deve ser mantido, no
nivel 2, estdo os fornecedores que devem receber uma maior atengdo durante a entrega dos produtos, sendo necessario
estabelecer prazos para agbes corretivas e melhorias e, no ultimo nivel, estdo os fornecedores que ndo estdo contribuindo com a
estratégia da empresa, podendo trazer transtornos ao seu desempenho e, portanto, sugere-se um descredenciamento.

Concluséo

A elaboragdo do cardapio é a atividade geradora de todo o fornecimento de suprimentos para a producdo de refeicbes na
alimentagdo coletiva. Assim, a atividade de compras assume grande relevancia nesse contexto. Varios estudos apontam a
aquisicdo de matéria-prima como um dos aspectos de maior relevancia para a obten¢do da qualidade na prestagdo de servicos.
Porém, a decisdo de selecionar e avaliar bons fornecedores de matérias-primas ndo é uma tarefa simples, devido, principalmente,
a quantidade de critérios envolvidos. Em UANs publicas, essa atividade ainda se torna mais dificil devido ao processo licitatério,
onde 0 menor pre¢o ainda é o aspecto mais enfatizado. Um programa de desenvolvimento de fornecedores é uma alternativa viavel
para melhorar a capacidade de fornecedores auxiliando a UAN a alcancar seus objetivos estratégicos. Dessa forma, a partir do
ranking final de fornecedores, conforme sua avaliacdo de desempenho, encontrado como resultado desse estudo, é possivel ao
gestor elaborar estratégias de relacionamento com os fornecedores, que visem fortalecer a parceria entre comprador e fornecedor,
com ganhos de desempenho em ambas as partes, além de gerar um histérico de avaliagdo que pode ser usado em sele¢Bes de
fornecedores posteriores e servir ao 0 nutricionista como apoio na identificagdo nas formas de melhorias necessarias ao bom
desempenho da gestao da alimentagéo de coletividades em sua UAN.
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AVALIACAO DE MACRONUTRIENTES DO CARDAPIO DE UMA CRECHE EM ROLIM DE
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Objetivos

As creches foram criadas em 1920, nos paises subdesenvolvidos, para as crian¢as vindas de familia de baixa renda como uma
forma de melhorar o crescimento, desenvolvimento e o déficit nutricional infantil. A alimentacdo adequada para os pré-escolares
garante o crescimento, desenvolvimento e manutencdo da saude, pois estes constituem um grupo populacional biologicamente
vulneravel e que mais necessitam de aporte energético para seu desenvolvimento. Para tanto, faz-se necesséria a formulacédo de
um cardapio alimentar que atenda as necessidades nutricionais deste grupo. A avaliagdo qualitativa e quantitativa do consumo
alimentar de um individuo, grupo ou populagéo tem sido foco de muitas pesquisas que constituem instrumento eficaz e de baixo
custo para obtencdo de informacdes sobre a alimentacdo de grande parte da populagédo. Portanto, o objetivo deste trabalho foi
analisar a adequacdo de macro e micronutrientes dos cardapios de uma creche em Rolim de Moura - RO, em relacdo as
recomendacgdes do Programa Nacional de Alimentag&o Escolar (PNAE).

Métodos

Para tanto, foram analisados os cardapios oferecidos no café da manh&, lanche, almoco, lanche da tarde e jantar oferecidos em 5
(cinco) dias da semana, em agosto de 2012, para crian¢as de 0 a 3 anos. Para a realizagdo dos calculos de macronutrientes, foi
utilizada como referéncia a Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO, 2012).

Resultados

Os resultados demonstraram que a quantidade média de energia diéria para os alunos da creche encontrou-se 15% acima do que
€ recomendado pelo PNAE (700 Kcal). Para a quantidade de proteinas verificou-se a ingestdo média de 62 g, um excesso de 40 g
a mais do que preconizado pelo programa, destacando que a ingestdo em excesso pode trazer varios riscos a saude como, por
exemplo, o surgimento de problemas renais e hepaticos, o excesso de nitrogénio eliminado pelos rins de forma crbnica, assim como
grandes quantidades de proteinas metabolizadas no figado podem comprometer o funcionamento do mesmo. Por outro lado as
guantidades de carboidratos (90 g) e lipidios (10 g) oferecidas pelo cardapio encontravam-se abaixo do preconizado pelo PNAE.
Os carboidratos e os lipidios sdo fornecedores, por exceléncia, da energia que é utilizada pelo organismo, entre outras coisas, na
fixacdo de proteinas. Isso os torna fundamentais no processo de crescimento da criancga.

Concluséo

Concluiu-se, portanto, que o cardapio da creche municipal analisada ndo esta em acordo com os parametros exigidos pelo PNAE,
pois a ingestéo de calorias e proteinas é superior e de carboidratos e lipidios inferior ao preconizado para criancas de 0 a 3 anos
no intervalo em que as criangas permanecem na escola.
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AVALIACAO DE MACRONUTRIENTES DO CARDAPIO DE UMA ESCOLA MUNICIPAL DE
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Objetivos

A merenda escolar € um bem-estar proporcionado aos alunos durante sua permanéncia na escola e tem como principal objetivo
suprir, parcialmente, as necessidades nutricionais, capacidade de aprendizagem e até mesmo manter o aluno na escola, pois em
alguns lugares do Brasil, como na regido Norte, é muito comum o aluno ir para a escola, pela falta do alimento em casa. O
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), implantado em 1955, garante, por meio da transferéncia de recursos
financeiros, a alimentagdo escolar dos alunos de toda a educagédo basica (educagéo infantil, ensino fundamental, ensino médio e
educacdo de jovens e adultos) matriculados em escolas publicas e filantropicas, seu principal objetivo é atender as necessidades
nutricionais dos alunos durante sua permanéncia em sala de aula, contribuindo para o crescimento, o desenvolvimento, a
aprendizagem e o rendimento escolar dos estudantes, bem como promover a formacao de habitos alimentares saudaveis. A anélise
do valor nutricional das merendas oferecidas nas escolas representa um importante instrumento avaliador e da qualidade e da
guantidade dos alimentos oferecidos e também, um valioso pardmetro para analisar o impacto das politicas publicas sobre a
condi¢cdo de vida deste grupo populacional Portanto, o objetivo do presente trabalho foi analisar o valor energético e protéico do
cardapio da merenda de uma escola da rede Estadual do Municipio de Espigdo do Oeste-RO, e sua adequacao com o PNAE.

Métodos

O estudo foi realizado baseando-se em dados coletados em uma escola municipal de Espigdo D’Oeste-RO, que atende 1025
alunos com idade entre 7 e 14 anos. A avaliagao foi feita a partir do cardapio referente a cinco dias. Os cardapios analisados foram
disponibilizados pelas gestoras da escola, os mesmos apresentavam ingredientes utilizados e per capita. Para calcular os valores
nutricionais utilizou-se a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO). Os resultados obtidos foram comparados com 0s
valores de referéncias proposto pela Resolug¢édo n° 38/FNDE/2009.

Resultados

No cardapio analisado observou-se que o valor total energético (VET), em sua maioria, apresentou-se acima do preconizado pelo
PNAE para a faixa etaria de 6 a 15 anos, com média de aproximadamente 480,0 Kcal. O consumo de proteinas durante o periodo
analisado, em sua maioria, superou as recomendagfes estabelecidas em 15% das necessidades diarias totais de uma crianca,
com média aproximada de 16,0 gramas.

Concluséo

Considerando as necessidades nutricionais da faixa etaria estudada, conclui-se que os cardapios analisados, em sua grande
maioria apresentaram-se adequados conforme preconizado pelo PNAE, pois atendem ao minimo preconizado pela legislacao atual.
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AVALIACAO DE PERDAS DE CARNE NO PROCESSO PRODUTIVO DE UMA UNIDADE DE
PRODUCAO DE ALIMENTOS HOSPITALAR PRESENTE NO MUNICIPIO DE CURITIBA- PR
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L PUCPR - Pontificia Universidade Catolica do Parana
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Objetivos

Qualquer erro produtivo pode por em risco a sobrevivéncia de qualquer instituicio/empresa, havendo entdo a necessidade de
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realizar constantemente avalia¢des internas a fim de aprimorar processos. Considerando isto, este trabalho teve como finalidade
realizar uma analise sistemética do processo produtivo de uma UAN hospitalar presente na cidade de Curitiba, a fim de identificar
possiveis falhas operacionais e de planejamento, com o intuito de propor estratégias de reducao de custos.

Métodos

Foram analisadas 10 tipos de prepara¢bes cérneas elaboradas como prato principal dos cardapios. As preparagfes analisadas
foram separadas pelo tipo de carne utilizada e pelo tipo de preparo, sendo determinado para cada uma delas o indice de cocgao.
Os indices de cocgdo foram obtidos através da pesagem das carnes in natura. Finalmente, foi realizada a pesagem da carne
posterior aos processos de cocgdo, obtendo-se o peso processado. Para a pesagem das carnes foi utilizada uma balanca da
marca Filizola Star com capacidade para 150 Kg. A pesagem das carnes antes do processamento foi feita dentro das embalagens
pléasticas recebidas do fornecedor, acondicionadas a vacuo. A pesagem das carnes processadas foi feita anteriormente a adi¢céo de
outros tipos de alimentos ou preparacdes nas cubas em que eram distribuidas.

Resultados

Os dados relativos aos indices de coccao obtidos no estudo em questdo foram comparados com os valores de referéncia, para
aquisicdes e producdo(1,2). A UAN avaliada produz diariamente 1200 refei¢des. Conforme os dados levantados, pode-se perceber
qgue todas as preparagfes sofreram perdas de peso em virtude do tipo de cocc¢éo utilizada. Ficou evidente que preparacdes
realizadas com carnes filetadas tiveram perdas relativamente mais altas, geradas pela perda do suco do alimento durante a
coccéo. E importante considerar as caracteristicas das carnes utilizadas, seja pelo tipo de corte, tipo e tempo de preparacéo e/ou
caracteristicas fisicas da parte carnea utilizada na preparac¢édo. O coxdo duro, por € uma carne rica em colageno, necessita de um
maior tempo de cocg¢do em altas temperaturas, por ser rija e mais seca (3,4). O coxdo duro teve perdas médias de 45% durante
seus processos de coccao e as iscas de carne de 39%, do peso inicial. Quanto a subdivisdo, sabe-se que quanto maior for a
mesma, maior também é a perda final do alimento durante o processo de coc¢do. Aumentando-se a &rea de acéo do calor, a perda
de sucos se torna maior proporcionalmente (3), fato evidenciado no estudo em questdo, com perdas médias de 36% de seus pesos
ap0Os os processos de cocgdo. Ainda, no caso do coxdo duro, houve diferencas significativas entre o indice de coccéo utilizado
como referéncia para compras, e o obtido na produgéo desta carne, sendo esta diferenca superior a 25%. O uso de indices de
fatores de correcdo e cocgdo errados podem gerar erros nos quantitativos de aquisi¢cdo, gerando problemas operacionais e
administrativos.

Concluséo

Muitos sdo os motivos que podem levar a perdas excessivas de peso na producdo de carnes: corte de carne, tipo e tempo de
tratamento térmico, quantificacéo adequada do produto produzido. E necessario também observar a qualidade do produto que se
recebe do fornecedor, verificando sempre que ndo haja adultera¢des ou fraudes nos produtos adquiridos, afim de que decisdes
sejam tomadas para a reducéo de custos e que permitam a promog¢&o de melhorias no servico.
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Objetivos

Esta pesquisa teve o objetivo de identificar as condi¢cdes de fornecimento de refeicbes sob a perspectiva do alimento seguro em
restaurantes comerciais do tipo self-service de acordo com os parametros de Boas Praticas de Fabricagao.

Métodos

Trata-se de uma pesquisa de campo, observacional e transversal, onde para a definicdo da amostra foram definidos quatro
grandes regides distintas da cidade de Imperatriz — MA no ano de 2013, e em cada regido foi escolhido um restaurante comercial
do tipo self-service , com grande fluxo de clientes. Foram realizadas visitas in loco em cada um dos estabelecimentos e nestes foi
aplicado um check-list baseado na Lista de Verificacdo em Boas Préticas para Servicos de Alimentagdo, publicada pela portaria
78/2009 do Ministério da Saude.

Resultados

Como resultado das pesquisas, foi observado que apenas 50% apresentam o profissional Nutricionista como Responséavel Técnico
e dispdem de Manual de Boas Préaticas e Procedimentos Operacionais Padronizados. Com relagdo as edificacdes e instalacdes
fisicas 100% da amostra ndo cumprem as normas sobre a iluminagdo e ndo foram projetadas de modo que prevenisse o
cruzamento e o garantisse fluxo ordenado das etapas. Em 75% dos estabelecimentos o piso, as paredes, o teto, as portas e as
janelas da &rea de preparacéo e armazenamento ndo estdo adequados e em bom estado de conservacao, a area interna e externa
possuem objetos em desuso, ndo utilizam ralos sifonados e grelhas com dispositivo que permitam o fechamento, ndo atendem as
exigéncias necessarias quanto as instalagdes sanitarias e vestiarios sem contato direto com as areas de preparo, armazenamento
ou refeitdrio, e os lavatérios de méos exclusivo nas areas de manipulacdo néo estdo presentes. No quesito higienizagdo e limpeza,
todos os estabelecimentos utilizam panos de limpeza ndo descartaveis nas superficies que entram em contato com o alimento, e
ndo eram higienizados adequadamente, apenas 50% dos restaurantes higienizam os utensilios usados na distribuicdo das
refeicdes de maneira adequada. Os restaurantes funcionam sem a existéncia de equipamentos de medicdo e controle de
temperatura. No que diz respeito ao controle integrado de pragas, 50% da amostra estdo devidamente adequados com relagdo a
periodicidade e documentacdo, mas os demais referiram que ndo havia o registro, contudo esse controle era realizado
periodicamente, em um restaurante foi detectado a presenca de vetores e pragas urbanas. Em todos os estabelecimentos foi
positivo 0 uso de agua potavel corrente com a existéncia de instala¢cdes adequadas e rede de esgoto. Quanto aos reservatérios de
agua, 75% dos restaurantes encontram-se inadequados devido ao manejo de higienizagdo, e ndo realizam a limpeza através da
contratacdo de empresa especializada que pode garantir a qualidade do servigo e fornecer a certificagdo comprobatéria, como
também os coletores de residuos estdo com inadequag¢bes. Os manipuladores de 100% dos restaurantes ndo possuem boa
apresentacdo e asseio corporal adequado, e adotam o habito de falar, fumar, tossir, assobiar ou manipular dinheiro durante a
manipulagdo de alimentos. Apenas em 50% da amostra foi verificado que os manipuladores sao afastados por doencas, realizam
controle de saude e sdo capacitados periodicamente de acordo com a legislagao vigente.

Concluséo

Conclui-se que nos restaurantes comerciais do tipo self-service pesquisados a promo¢do de um alimento seguro ndo esta
garantida, expondo os clientes a sérios riscos a sua saude.
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Objetivos

Esta pesquisa teve como objetivo aplicar a metodologia da curva ABC em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
hospitalar durante més de setembro de 2013, com a finalidade de avaliar o perfil de gastos referentes a insumos e atividades do
processo de trabalho

Métodos

Foi realizado acompanhamento diario do quantitativo de géneros consumidos pela UAN para a categorizagao nos grupos A, B, C. A
elaboracdo da curva foi realizada a partir do calculo dos valores totais de cada item utilizado na UAN, no periodo e posteriormente,
organizacao em ordem decrescente de preco, calculo do valor total acumulado e classificagcdo dos géneros nos seguintes itens: os
itens “A” devem corresponder a 20% dos produtos e representar 60-75% do investimento financeiro, os itens “B” 30% dos produtos
e 20-30% do investimento e os itens “C” 50-70% dos produtos e representar 5-10% do investimento. As informac¢des sobre a
qguantidade e pre¢os dos géneros foram coletadas diretamente no setor de armazenamento, com a colaboragéo da nutricionista da
UAN.

Resultados

A andlise da curva sinalizou consumo excessivo de itens como:descartaveis, frutas e cereais que foram classificados como itens
“A”, em desacordo com a literatura, uma vez que os maiores gastos, geralmente estdo entre os alimentos proteicos. Os itens
identificados podem demonstrar desperdicio de matéria-prima no periodo, aumento da per capita ou aumento do preco dos
produtos.

Concluséo

A partir desta avaliacéo, infere-se que hd a necessidade de aprofundamento no processo produtivo de modo que se possa
redirecionar os gastos de matérias-primas e fluxos de trabalho
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AVALIACAO DIETETICA DO ALMOCO DOS ESTUDANTES DE UM RESTAURANTE
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Objetivos

Realizar avaliacao dietética do almogo dos estudantes de um restaurante universitario (RU).
Métodos

: A coleta de dados foi realizada em um RU localizado na cidade de Niterdi durante cinco dias ndo consecutivos. Os participantes
do estudo foram estudantes atendidos no horario do almogo no RU. A avaliagdo dietética do almogo foi realizada pelo método de
observacédo direta do porcionamento das preparacdes distribuidas (FISBERG, 2004)1, sem interferéncia do pesquisador. O almoco
era composto por dois tipos de saladas cruas, arroz, feijdo, acompanhamento, prato principal, sobremesa e bebida adogada.
Inicialmente foi realizada a padronizagdo do peso médio das preparacdes com os respectivos utensilios que sdo utilizados pelos
estudantes, antes do restaurante ser aberto aos seus usuarios. Foram obtidas duas padronizacdes de porcdes de cada
preparacdo, em duas diferentes medidas: cheia e rasa. A pesagem das porcdes alimentares foi realizada em balancga digital
Plena®, com capacidade méxima de 2kg e precisdo de 0,01g. Esse processo foi cuidadosamente observado para todos os
alimentos e por¢des servidas e os dados coletados foram anotados em formulério préprio. A analise da composi¢do nutricional das
refeicdes servidas foi determinada utilizando a Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos (NEPA-UNICAMP, 2006)2. Para os
alimentos que ndo se encontravam na tabela, utilizou-se os rétulos dos mesmos. O percentual de carboidratos, proteinas e lipidios
bem como colesterol, sddio e frutas, legumes e verduras (FLV) foram comparados pelos parametros recomendados pela WHO
(2003)3. A média energética das refei¢cbes foi comparada com 40% da média do valor energético total dos estudantes, pois
segundo o Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) as refei¢Bes principais (almogo, jantar e ceia) devem atender a 30 -
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40% do Valor Energético Total - VET (BRASIL, 2006)4. O sdédio, colesterol e FLV também foram comparados com 40% da
recomendac&o. Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Medicina / Hospital Universitario
Antdnio Pedro da Universidade Federal Fluminense (UFF) sob o numero CAAE: 0090.0.258.000-11.

Resultados

Os resultados mostraram que as refeicbes sdo hiperprotéicas (30,7%), podendo justificar o valor alto de colesterol (129mg)
encontrado. Teores elevados de sédio (1,5g) também foram encontrados, tendo sido verificado, além do computado na refeigéo,
adicdo média de um saché de sal pelos estudantes. A média dos carboidratos estava préximo ao limite minimo, porém destaca-se o
consumo livre e abundante de refresco previamente ado¢cado com acgucar refinado. As gorduras totais apresentaram valores dentro
do minimo recomendado, entretanto ndo foi mensurada a adicdo de azeite, o que poderia elevar esses valores, uma vez que se
observou o uso indiscriminado do mesmo pelos estudantes. A quantidade média consumida de FLV (256,5g) foi alta, demonstrando
gue tanto existe uma boa oferta quanto uma boa aceitacao pelos universitarios.

Concluséo

Faz-se necessario adequar as refeicdes ofertadas as recomendacdes nutricionais para prevencdo de doencas relacionadas a
alimentagéo, considerando que o RU deve ser um espago para a promoc¢ao da alimentacdo saudavel.
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AVALIACAO DO ABSENTEISMO EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
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Objetivos

Absenteismo é a soma das faltas do trabalhador e de caracteristica repetitiva, podendo ser classificado como voluntario ou
involuntario. Outra classificagdo é o absenteismo mental, que é aquela que mesmo que o trabalhador esteja presente fisicamente
no seu local de trabalho, este ndo executa seu trabalho como deveria por auséncia mental. Neste panorama, presente trabalho
teve como objetivo calcular a Taxa de Absenteismo de um Restaurante Universitario (RU) e posteriormente sugerir agdes para a
reducdo da mesma.

Métodos

O tipo de estudo realizado foi do tipo transversal. O trabalho foi realizado no periodo de 11 a 14 de marco de 2014 em um RU de
Belém — PA. Para quantificar a taxa de absenteismo primeiramente foram levantados no sistema do RU todos os registros de
auséncias no trabalho no restaurante ao longo de trés meses e posteriormente essas auséncias foram quantificadas através da
taxa de absenteismo utilizando da férmula citada por Abreu; Spinelli; Pinto (2009).
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Resultados

Através da férmula observou-se que taxa de absenteismo nos meses de dezembro e janeiro foram 5,06% e 3,69%
respectivamente. A evasdo dos trabalhadores do més de dezembro é maior se comparada a outros meses, podendo esta
relacionado por ser um més festivo

Concluséo

O absenteismo é de causa multifatorial. Dessa forma, para preveni-lo é necessario reconhecer as principais causas da auséncia do
trabalhador na unidade para posteriormente tomar as possiveis medidas.
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AVALIACAO DO CARDAPIO EM MACRO E MICRO NUTRIENTES, OFERECIDO NAS ESCOLAS
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Objetivos

Avaliar o cardapio das Escolas Municipais da cidade de S&o Gongalo do Sapucai, através de andlise quimica, verificando se os
mesmos atendem o valor nutricional proposto pela legislagdo do FNDE.

Métodos

A presente pesquisa foi desenvolvida entre os meses de abril e maio de 2013 em sete escolas Municipais de S&o Gongalo do
Sapucai. Neste estudo descritivo de campo foram analisados qualitativamente e quantitativamente os cardépios. Para avaliagdo
dos cardépios oferecidos pela merenda escolar foi utilizada balanga analitica de preciséo (Balangca Mecanica de Cozinha 2kg -
Dayhome YO01), tabela quimica de alimentos (TACO, 2011) e tabela para avaliacdo de consumo alimentar em medidas caseiras
(2008) para andlise quimica da alimentacdo escolar. As amostras da alimentagdo escolar consumidas pelos alunos da rede
municipal de Sdo Goncgalo do Sapucai foram coletadas semanalmente em sete escolas, que totalizavam 1500 criancas do ensino
fundamental atendidos até o 5° ano e apresentavam de 6 a 14 anos de idade. Foram divididos dois grupos de criancas de 6-10 e
11-14 anos, onde foram selecionadas através de calculo amostral, com base no erro amostral de 0,05%, 315 criancas. Os pratos
foram previamente porcionados pelas cantineiras e posteriormente pesados, a coleta foi feita de cada por¢do de alimento, antes de
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serem consumidas pelos alunos e depois feito 0 mesmo com o resto caso sobrasse no prato. Foi utilizada analise descritiva para
verificacdo das médias de todos os dados analisados. Para célculo dos dados foi utilizado o programa Excel for Windows 2010™.
Apé6s a andlise dos dados obtidos foi realizada a comparagdo com as recomendacbes do PNAE, considerando 30% das
necessidades nutricionais.

Resultados

As recomendacdes estabelecidas pelo PNAE ndo conseguem ser atingidas pela alimentagéo escolar, onde as deficiéncias foram
verificadas em todos os macronutrientes. As recomendac¢des quanto aos micronutrientes ( Vitamina A e C, calcio, ferro, zinco e
magnésio) estabelecidas pelo PNAE também ndo conseguem serem atingidas pela alimentacdo escolar, sendo assim, deficiéncias
qualitativas e quantitativas dos cardapios foram verificadas em praticamente todos os nutrientes e em todos os dias. Somente a
vitamina C na faixa etéria de 6-10 anos, alcangou a recomendac¢do proposta, o que pode ser justificado pela oferta da fruta laranja,
alimento rico em vitamina C, que é oferecido em maior frequéncia nos cardapios.

Concluséo

Por meio dos estudos apresentados, pode-se concluir que os cardapios oferecidos pelo Programa Nacional de Alimentacao
Escolar do municipio de S&o Gongalo do Sapucai — MG, ndo se adéquam as propostas estabelecidas pelo Governo Federal tendo
apenas a adequacao da vitamina C na faixa etaria de 6-10 anos. Seria importante haver um trabalho integrado e consciente dos
profissionais da educagdo, da salde e comunidade, para se potencializar o papel das politicas publicas, permitindo que sejam
orientadas e priorizadas segundo as realidades existentes objetivando realizar as adequag¢des pertinentes quanto ao planejamento
de cardapios, buscando, assim, a adequacdo deles no tocante as necessidades nutricionais do publico-alvo da merenda escolar.
Acredita-se que com o0 aumento dos per capitas oferecidos nos cardapios da merenda escolar favorecera a adequacgéo de ingestéo
para todos os nutrientes. Por isso sugere-se que estudos sobre o assunto e pesquisas futuras sejam desenvolvidos.
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AVALIACAO DO CONHECIMENTO DE BIOSSEGURANCA POR NUTRICIONISTAS E
FUNCIONARIOS DE UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES DO RIO DE JANEIRO, RJ
NASCIMENTO, R; CARDOZO, SV, CARDOZO, TSF
1 UVA - UNIVERSIDADE VEIGA DE ALMEIDA, 2 UNIGRANRIO - Universidade do Grande Rio
tatiana.cardozo@ymail.com

Objetivos

Este trabalho teve por objetivo identificar o conhecimento de Nutricionistas e demais profissionais atuantes em Unidades
Produtoras de Refei¢cdes (UPRs) acerca da biosseguranca.

Métodos

Para tal foi realizada uma pesquisa de campo, exploratéria e de natureza aplicada, envolvendo uma amostra total de quarenta
individuos de ambos os géneros onde vinte eram nutricionistas, responsaveis por UPRs e 0s outros vinte eram funcionarios nao
Nutricionistas que trabalham nas UPRs. Todas as UPRs estudadas estdo localizadas no municipio do Rio de Janeiro. A coleta de
dados foi através de questionario semiestruturado, qualiquantitativo, contendo trinta e cinco perguntas. Depois de coletados os
mesmos foram tabulados no Programa Microsoft Office Excel 2007®. Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica de UVA (no
101.887/2012) e todos os sujeitos concordaram em participar através da assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido.

Resultados

Das UPRs visitadas, 100% realiza a entrega dos Equipamentos de Prote¢do Individual (EPI) gratuitamente aos seus funcionarios;
95% dos profissionais ndo nutricionistas sdo capacitados para utilizd-los, e 80% dos profissionais nutricionistas realizam
treinamentos a fim de capacita-los para a utilizacdo dos mesmos. Ao avaliar a supervisdo do uso do EPI, 60% das nutricionistas
supervisionam o uso do mesmo e 75% dos profissionais ndo nutricionistas relatam que a supervisédo é realizada pelo nutricionista,
chefe de cozinha ou técnico de seguranca do trabalho e os mesmos também s&o responsaveis pela manutencéo do EPL E
obrigacdo dos empregadores adquirir o EPl adequado; fornecer ao trabalhador EPI somente aprovado pelo Ministério do Trabalho;
treinar e orientar o trabalhador sobre o uso adequado do EPI, assim como sua guarda e conservacao; exigir que o trabalhador use
o EPI; ser responsavel pela higienizagdo; substituir o EPI imediatamente, quando danificado ou extraviadol. Apenas 10% dos
profissionais nutricionistas responderam afirmativamente quanto a UPR possuir equipamentos de prote¢do coletivos, tais como
lavadores de olhos e sprinklers, ao passo que, entre profissionais ndo nutricionistas, esse somatdrio alcanca 15%. Os
equipamentos de protecao coletiva (EPC), quando s&o escolhidos e instalados corretamente, ndo prejudicam a eficacia do trabalho
realizado. Os chamados EPCs devem corresponder adequadamente ao tipo de risco que irdo neutralizar; depender o minimo
possivel da atuacdo do homem para atender seus objetivos; ser resistente; oferecer facilidade de limpeza, lubrificacdo e
manutenc¢do; ndo criar outros tipos de riscos, especialmente mecanicos, como obstru¢do de passagens e formagdo de cantos
vivos2. Dos nutricionistas entrevistados, 45% relataram a presenca do Mapa de Risco enquanto 25% dos profissionais néo
nutricionistas participaram da elaboracdo do Mapa de risco. Além disso, foi revelado por nutricionistas que 25% dos funcionarios
das UPRs estdo aptos a compreender o mapa de risco, enquanto somente 5% dos profissionais ndo nutricionistas declararam-se
aptos compreender o mesmo. O mapa de risco é uma representacao grafica do conjunto de fatores que podem trazer danos a
saude dos trabalhadores nos locais de trabalho3.

Concluséo
Todas as medidas para evitar os acidentes de trabalho sdo baseadas na conscientiza¢do do trabalhador e no treinamento para
prevenir os acidentes. E de fundamental importancia a atuacio da nutricionista para exercer tal papel educador, promovendo a

melhoria das condi¢des de saude e seguranca nas UPRs.
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AVALIACAO DO CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO DE FRUTAS MINIMAMENTE
PROCESSADAS EM UM SUPERMERCADO
Sousa CS; Farias MM; Paiva FFS
1 UEC - Universidade Federal do Ceara, 2 UFC - Universidade Federal do Ceara
maryana_mf@hotmail.com
Objetivos

Atualmente economizar tempo e manter uma alimentacdo saudavel tornou-se fundamental e é umas das principais justificativas
para explicar o consumo de frutas e entre eles os denominados, alimentos minimamente processados (AMP)L. Diante disto,
objetivou-se avaliar o controle higiénico-sanitario dos hortifritis de um supermercado, identificar quais alimentos foram
processados e analisar 0os processos de recebimento, armazenamento, pré-lavagem, sanitizacdo, corte e embalagem destes
produtos.

Métodos

Estudo descritivo, com abordagem qualitativa, realizado de agosto a outubro de 2013 em setor de hortifriti de um supermercado de
Fortaleza-CE. A coleta de dados foi feita por meio de visita técnica para aplicacdo de instrumento, ou seja, uma lista de
verificacao(checklist), a fim de avaliar o controle higiénico-sanitario. Foi analisado os processos de recebimento, armazenamento,
processamento e embalagem, além de realizar um levantamento de todos os alimentos que sdo minimamente processados. A
andlise dos dados foi realizada a partir das observacdes feitas durante a avaliagdo os processos.

Resultados

No recebimento séo verificados a qualidade e a quantidade dos produtos, os quais chegam a temperatura ambiente,representando
assim quebra da cadeia de frio. O processo de armazenamento apresentou deficiéncias, pois o setor ndo possui caAmara de
refrigeracdo. Foi detectada a existéncia de apenas uma antecAmara que ndo atinge a temperatura recomendada? e que ndo
comporta todo o volume de mercadoria, ficando parte armazenada no depésito. A pré-lavagem é feita em agua corrente na pia no
setor. A sanitizagdo é feita em uma gamela de plastico com capacidade para 30 litros, com 20 litros de 4gua e 200 mg de solugéo
clorada e por um tempo de 20 minutos, porém o tempo e a concentracdo deve ser coerente com o tipo de alimento a ser
higienizado®. A agua de higienizagdo é trocada em média trés vezes ao dia. O corte é feito manualmente com auxilio de faca e
tdbua de corte limpos e higienizados. Os produtos sdo embalados em bandejas de isopor e protegidos por plastico filme, exceto o
abacaxi que é embalado a vacuo. No supermercado sdo fracionados: mamao formosa, maméao papaia, meldo espanhol, meldo
japonés, abacaxi, kiwi, melancia, goiaba, manga, graviola e tangerina. Em relacdo as condi¢Bes higiénico-sanitarias do
estabelecimento foram observadas algumas inconformidades referentes a edificacdo, a equipamentos e utensilios, além das boas
préaticas de manipulagéo.

Concluséo

Concluiu-se que o processamento minimo no estabelecimento foi insatisfatorio, apresentando deficiéncias nos processos desde o
recebimento até a embalagem, como também em relagéo a qualidade higiénico-sanitéria.Pode-se dizer ainda que a inexisténcia de
uma legislacao especifica para este tipo de alimento dificulta a realizagdo de um eficaz do controle higiénico-sanitério,acarretando
assim um produto final de baixa qualidade como também possiveis riscos a salde do consumidor.
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AVALIACAO DO DESPERDICIO DA ALIMENTACAO ESCOLAR EM ESCOLAS PUBLICAS
MUNICIPAIS DE MORENO-PE
COSTA, L.AR.; GUILHERME, R.C.; SILVEIRA, K.C.; XAVIER,V.L.; PADILHA,V.M.
1 UFPE - Universidade Federal de Pernambuco
ruthguilherme@hotmail.com

Objetivos

O controle do desperdicio na alimentacdo escolar visa avaliar o planejamento e a execucdo adequada das preparagbes que
compdem os carddpios ndo apenas sob o ponto de vista econdmico, mas principalmente pelo aspecto nutricional e higiénico-
sanitério, por inferir diretamente na qualidade da saude da populacdo atendida. Diante do exposto, este trabalho tem como objetivo
avaliar o desperdicio da alimentacdo escolar de um municipio pernambucano utilizando os indices de rejeito e sobras, com forma
de contribuir para a qualidade desta alimentacao.

Métodos

O estudo foi desenvolvido em quatro escolas estaduais do municipio de Moreno — PE, sendo trés escolas localizadas no centro e
uma localizada no Distrito de Bonanga. A pesquisa foi realizada durante trés dias consecutivos em cada escola, durante 0s meses
de julho e agosto de 2012, apenas com os alunos do turno da manha. Para conservar a identidade das escolas, foram utilizados
cddigos para classifica-las: C1 — a primeira escola do centro avaliada, 295 alunos, da 8° série ao 3° ano do ensino médio; C2 — A
segunda escola do centro avaliada, 379 alunos, do 1° ao 3° ano do ensino médio; C3 — A terceira escola do centro avaliada, 531
alunos, da 5° série ao 3° ano do ensino médio; E a D1 — A escola localizada no Distrito de Bonanga, 306 alunos, do 1° ao 3° ano
do ensino médio. Foi utilizada uma balan¢a com capacidade de 150 Kg (G-Tech, modelo digital) e para determinar os valores da
refeicdo distribuida, das sobras e do indice de rejeito, foram utilizadas as férmulas de Resto-Ingesta, Sobras e Desperdicio,
propostas por Vaz (2006). Os resultados encontrados foram analisados admitindo-se como aceitaveis percentuais de sobras de
3%(Vaz, 2006) e de indice resto-ingesta inferiores a 10% (BRASIL, 2009b).0Os dados foram analisados e tabulados através do
programa Microsoft Excel 2007® e os resultados foram inseridos em tabelas.

Resultados

A quantidade dos alunos (entre 49 a 161) que consome a alimentag&o escolar é diretamente proporcional a aceitagdo decorrente
do tipo da preparacao servida. Em todas as escolas a quantidade de alimentos produzidos foi maior que a distribuida e o indice de
resto-ingesta foi satisfatério em apenas uma das escolas pesquisadas. As sobras cujos valores médios ficaram compreendidos
entre 11,38% a 38,56%, contribuiram efetivamente para o desperdicio total avaliado, que foi de 58,17 Kg e poderiam alimentar 352
alunos.

Concluséo

Falhas em relacdo a infraestrutura e operacionalizacdo sdo as possiveis causas dos nimeros encontrados que espera-se, sirva
tanto como subsidio para implantagcdo de medidas de reducdo de desperdicios como para alertar sobre a necessidade de
investimento em estratégias educativas, que evidenciem uma maior valorizacdo da alimentacdo escolar e seja voltada a melhoria
do padréo alimentar dessa populacao.
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AVALIACAO DO DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E
NUTRIGAO NO MUNICIPIO DE SERRA-ES
SAMPAIO, DL; SAO JOSE, JFB
L UFES - Universidade Federal do Espirito Santo
jackline.jose@ufes.br

Objetivos

Verificar a ocorréncia de desperdicio por meio do calculo do resto-ingestdo da Unidade de Alimentacao e Nutrigdo, localizada na
cidade de Serra-ES.

Métodos

O presente estudo foi realizado em uma unidade de alimentacéo localizada no municipio de Serra-ES. Na unidade s&o produzidas
em média 390 refei¢cdes diariamente em trés turnos de distribuicdo (almogo, jantar e ceia), porém o estudo foi realizado apenas no
almoco. A pesagem das prepara¢des ocorreu no periodo de 15 dias. Primeiramente foram pesadas todas as cubas vazias. Para a
obtencéo do peso da refeigcdo distribuida, foi feita a pesagem das cubas de cada preparacéo, depois de pronta, sendo descontado
o valor do recipiente. Para obtencéo do peso da refei¢cdo produzida, foi utilizado o peso da refei¢éo distribuida somado ao peso das
sobras limpas e sujas do balcdo de distribuicdo. Ossos, cascas de frutas e materiais descartaveis foram separadas para néo
influenciarem na pesagem dos restos. Para obter o peso da refei¢céo distribuida e ndo consumida, foi coletado o peso do rejeito das
bandejas. Todas as pesagens foram realizadas em balanca mecénica Micheletti® com capacidade médxima de 150 Kg. Todos os
calculos foram realizados de acordo com as férmulas propostas por Vaz, 2006. Apds o calculo do resto-ingestéo, foi proposta e
executada uma campanha contra o desperdicio de alimentos. Esta campanha consistia de entrega de folders a cada comensal e
exposicao de banners em local estratégico na entrada do refeitorio durante 5 dias. Foram coletados também dados referentes a
satisfacéo do cliente por meio do painel de pesquisa de opinido diaria da prépria unidade, no qual os comensais apresentam as
seguintes opcdes para serem escolhidas: muito satisfeito, satisfeito, insatisfeito e muito insatisfeito.

Resultados

O indice resto-ingesta encontrado foi de 2,1%, sendo este abaixo de 10%, que é o valor limite citado na literatura para
coletividades sadias(CASTRO et al., 2003). A maior quantidade de resto de alimentos foi 5,8 kg. J& a média do resto em 10 dias de
coleta foi de 3,5 kg. A média da quantidade de refei¢cbes distribuidas no periodo da coleta de dados foi de 168,867 kg. No que diz
respeito ao resto por cliente, este apresentou em média 27 g. Foi obtido por meio da razdo entre o resto acumulado (35,3 kg) e a
média do consumo per capita (0,620 kg) por refeicdo, a quantidade de pessoas que poderiam ser alimentadas com a quantidade
de resto das bandejas. Foi observado que 57 pessoas poderiam ser alimentadas com a quantidade de alimentos descartados.
Apés a campanha contra desperdicio de alimentos foi possivel observar que ndo houve reducéo do resto comparando os periodos
anterior e posterior a campanha. Este fato pode estar associado a mudanca que ocorreu no cardapio da unidade, que provocou o
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aumento da quantidade de restos. Quanto a pesquisa de opinido diaria, 284 clientes, ou seja, 68,6% estavam satisfeitos com a
refeic@o servida, enquanto apenas 16, ou seja, 3,9% estavam insatisfeitos ou muito insatisfeitos.

Concluséo

Apesar do indice de resto-ingestéo estar dentro da faixa aceitavel citada na literatura, a quantidade de alimentos descartados e os
gastos com matéria-prima pela UAN devem ser considerados. As UANs devem sempre trabalhar com objetivo de otimizar a
producao de refeigbes e conscientizar clientes e colaboradores com intuito de reduzir o desperdicios de alimentos, seja na forma
de restos ou sobras.
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AVALIA(;AO DO DESPERDICIO DE ALIMENTOS GERADO NO ALMOCO EM UMA ROTISSERIE
Farias, MM; Carvalho DV; Maia MVF; Menezes, NVS; Avila SMG; Sousa CS

1 UFC - Universidade Federal do Ceara
maryana_mf@hotmail.com

Objetivos

A vida urbana tem trazido mudancgas para o cotidiano das pessoas e um deles é a mudanca de hébitos alimentares, visando
diminuir trabalho e maximizar o tempo das pessoas. Nessa nova configuracdo cresce a procura por refeicdes prontas e o0 servico
de rotisserie ganha adeptos. Nessa perspectiva surge também a necessidade de se primar pela qualidade desse produto ofertado,
sem deixar de levar em conta a sua viabilidade e rentabilidade para o estabelecimento, o que inclui a avaliacdo do desperdicio?.
Para tanto a avaliagdo do indice de sobras possibilita conhecer e analisar o desperdicio de alimentos em uma Unidade de
Alimentagdo e Nutricdo(U.A.N) visando o controle do mesmo. OBJETIVOS: Este estudo teve como objetivo conhecer e avaliar o
desperdicio de alimentos gerado no almo¢o do setor de rotisserie, identificar as cinco preparagbes que obtiveram maior
desperdicio e sugerir métodos para reduzi-los.

Métodos

Estudo descritivo, com abordagem quantitativa, realizada em agosto de 2013 em um supermercado em Fortaleza — CE. A amostra
foi composta por 68 preparacdes alimenticias. Os dados foram coletados em trés momentos: primeiro foi avaliado o indice de
sobras de cada tipo de preparagdo servida, a fim de conhecer o desperdicio. Foi aplicado o método da pesagem direta da
producdo e das sobras em uma balanca Toledo com capacidade de pesagem de 30 quilos. Foram pesadas todas as cubas das
preparacgfes apos cocgdo. No momento da pesagem néo foi considerado o peso dos recipientes. Ao pesar as sobras, foi diminuida
a quantidade desta do peso inicial para obtengéo do peso da refei¢cdo distribuida. Nesta pesquisa foram consideradas como sobras
as preparagdes que ficaram nas panelas como as que sobraram no balcéo de distribuicdo. No segundo momento foi calculada a
porcentagem diaria de sobras. Para quantificacdo da porcentagem foi aplicado a férmula adaptada de Abreu et al (2011)2. No
terceiro momento foram avaliados: percentual de sobras de acordo com os dias da semana, quantidade de alimentos distribuidos
de acordo com cada semana do més e, identificadas as cinco prepara¢fes que obtiveram o maior indice de sobras.

Resultados

Produziu-se 3,4 toneladas de alimentos, foram consumidas 2,5 toneladas e sobraram 0,9 tonelada. O percentual médio das sobras
esteve em torno de 26,69% de um total de 3,4 toneladas de alimentos produzidos, ou seja, somente 73,35% foi posto nos pratos
dos clientes. As cinco primeiras preparacdes que obtiveram maior indice de sobras foram: baido de dois, arroz branco, saladas,
lasanha bolonhesa e o assado de panela. A classificacdo dos valores de sobras conforme o dia da semana variou de 23,35% no
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dia de pico méximo a 32,87% no dia de pico minimo. Na primeira semana do més foi verificado maior consumo, que sofre
diminuicdo gradativa.

Concluséo

Verificou-se que o percentual de sobras foi superior ao que preconiza a literaturad. Observou-se que 0 pico maximo ocorre nas
segundas-feiras e o pico minimo nas quartas-feiras, como também se pode afirmar que a primeira semana do més obteve menor
desperdicio e a ultima semana foi a de maior indicador de sobras. As prepara¢des com maior indice de sobras foram as que se
repetem diariamente. Sugere-se que haja o controle das sobras, como também uma reavaliacdo no planejamento do cardapio,
apreciacdo da média diaria de clientes, bem como a aplicacéo de um estudo que identifique sua inten¢do de compras.
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AVALIACAO DO DESPERDICIO E ACEITACAO DA ALIMENTACAO ESCOLAR OFERECIDA NAS
CRECHES NO MUNICIPIO DE BOTUCATU, SAO PAULO.
Aranha, FQ; Trindade, JMMN; Santos, NH; Ferrari, FZ; Tuon, JS
L UNESP - Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho” (UNESP) Instituto de Biociéncias de Botucatu (IBB)
aranha@ibb.unesp.br
Objetivos

Segundo o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), uma das grandes responsabilidades da creche é suprir
parcialmente as necessidades nutricionais dos alunos, com a oferta de uma ou mais refei¢cdes diarias, adequadas e seguras!.
Neste sentido o objetivo do estudo foi avaliar o desperdicio de alimentos e a aceitagdo da alimentacdo escolar oferecida nas
creches no municipio de Botucatu, Sao Paulo.

Métodos

O estudo € do tipo transversal, descritivo com abordagem quantitativa. As varidveis estudas foram: % desperdicio e aceitagdo.
Durante 5 dias foi feita a coleta dos dados, em 6 creches municipais, nas turmas do maternal | e maternal ll, as idades das criangas
variaram de 02 a 04 anos. Para o calculo percentual de rejei¢éo foi utilizada a seguinte formula: Percentual de Rejei¢cdo = (Peso da
refeicéo rejeitada x 100)/Peso da refeigdo distribuida. O teste de aceitabilidade que foi usado é o proposto pelo Programa Nacional
de Alimentag&o Escolar (PNAE)2.

Resultados

Os valores médios encontrados para o percentual de rejei¢cdo foram: Creche 1 = 25,09%, Creche 2 = 27,33%, Creche 3 = 25,09%,
Creche 4 = 28,65%, Creche 5 = 35,91% e Creche 6 = 29,37%. Quanto a aceitacdo da alimentacdo escolar observou-se um maior
percentual de “adorei” e “gostei”: Creche 1 = 42,8% e 54,5%; Creche 2: 38,0% e 61,0%; Creche 3: 68,2% e 30,0%; Creche 4:
60,7% e 26,5%; Creche 5: 61,7% e 32,4% e Creche 6: 54,1% e 30,1% respectivamente.

Concluséo

Conclui-se um elevado indice de resto ingesta. E fundamental que o planejamento do cardapio seja elaborado a partir do perfil da
populacao atendida, a fim de minimizar o desperdicio de alimentos3. Com rela¢do a aceitabilidade a alimentacao escolar oferecida
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as criancas é bem aceita.
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AVALIACAO DO EFEITO DE UM PROGRAMA DE TREINAMENTO EM BOAS PRATICAS COM
MANIPULADORES DE UMA LANCHONETE LOCALIZADA EM UMA INSTITUICAO DE ESNSINO
SUPERIOR DE FORTALEZA-CE
GUIMARAES,AINS; CANDIDO, LMF; RODRIIGUES, EPS; GUIMARAES, ABS
1 CUEC - CENTRO UNIVERSITARIO ESTACIO DO CEARA
alayrastu@gmail.com

Objetivos

Avaliar os efeitos de um programa de treinamento em Boas Préaticas de Fabricacdo realizadas com manipuladores de uma
lanchonete de uma instituicdo de ensino superior de Fortaleza-CE.

Métodos

o estudo ocorreu no periodo de fevereiro de 2014, com 06 funcionarios da emprese ABS Guimardes ME.Os dados foram coletados
por meio de uma avaliacdo escrita pré treinamento com dez questdes, valendo de 1 a 10 pontos e a aplicacdo de um check list
para a avaliagdo das condi¢6es de higiene e conduta pessoal no local.ApGs esta pre avaliacéo foi realizado um treinamento que foi
dividido em trés momentos, ministrado antes do inicio do expediente de trabalho, com recursos audio-visual de modo a ser
bastante interessante e interativo.Ao fim , foi realizado a prova escrita final para avaliar os conhecimentos obtidos durante o
treinamento e aplicado novamente o check list de avaliagdo das condi¢cdes de higiene e conduta pessoal.Foi considerado a média
igual ou superior a 8,0 como paréametro avaliativo.

Resultados

A média obtida dos 06 funcionérios, ap6s a realizacao da prova escrita pré treinamento foi 7,0, onde a menor nota obtida foi 5,9 e a
maior 8,3, prevalecendo as médias abaixo de 8,0.Em relagdo ao check-list foi obtida a pontuacao inicial de 13 conformidades do
total de 21 itens questionados.Apoés o treinamento a média obtida apés a avaliacdo escrita foi 8,0, onde a menor nota obtida 6,2 e a
maior 9,5, prevalecendo as médias acima de 7,7.J4 em relagdo ao check list final foram obtidas 19 conformidades do total de 21
itens questionados.

Concluséo

Os resultados observados na pesquisa mostraram significativo aproveitamento do treinamento realizado, comprovando a
importéncia de repetir e cobrar por parte dos funcionarios a aplicacdo dos conhecimentos obtidos,reforcando que a teoria e a
prética precisam caminhar juntas.
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AVALIACAO DO ESTADO NUTRICIONAL DE PRE-ESCOLARES E ESCOLARES DE 02 A 10
ANOS DE IDADE MATRICULADAS NA REDE PUBLICA DE ENSINO DO MUNICIPIO DE DONA
EMMA/SC.

GEHRKE, J.

2 PMDE - PREFEITURA MUNICIPAL DE DONA EMMA
janegehrke@hotmail.com

Objetivos

Avaliar o perfil nutricional dos pré-escolares e escolares, com idade de 02 a 10 anos, matriculados na rede municipal de ensino no
municipio de Dona Emma/SC.

Métodos

A presente pesquisa foi realizada nas 05 unidades escolares do municipio de Dona Emma/SC sendo 04 Centro de Educacéo
Infantil e 01 Escola de Ensino Fundamental, nos meses de fevereiro e marco de 2014. Foram coletadas as variaveis de peso (kg) e
estatura (cm) dos pré-escolares e escolares através de balanc¢a digital da marca Plena® com capacidade para 150kg e preciséo de
0,1kg, com as criangas vestindo roupas leves. A estatura foi determinada utilizando-se fita métrica milimetrada fixada a parede com
0 ponto zero ao nivel do solo. A crianga encontrava-se descalca, sem adornos na cabeca e em posigdo ortostatica. Através das
varidveis coletadas determinou-se indice de massa corporal (IMC). Para a classificacdo do estado nutricional utilizou-se os pontos
de corte recomendados por Conde e Monteiro (2006) que indicam como ponto de corte valores <17,5kg/m2 para baixo peso,
>25kg/m2 para sobrepeso e >30kg/m2 para obesidade. Apds avaliagdo todos os pré-escolares e escolares receberam impresso o
diagnéstico para apresentar para 0s pais e/ou responsaveis dos mesmos.

Resultados

O Municipio de Dona Emma possui 05 unidades de ensino, sendo 04 Centro de Educacéo Infantii e 01 Escola de Ensino
Fundamental, onde consta frequentando as unidades 229 criancas com idade entre 2 a 10 anos. Foram avaliadas 86% (n=197)
dos pré-escolares e escolares matriculados nas unidades de ensino, sendo 64% (n=126) do sexo masculino e 36% (n=71) do sexo
Feminino. Quanto ao estado nutricional verificou-se que 80,2% (n=158) apresentavam peso normal para idade, 13,2% (n=26)
sobrepeso, 4% (n=8) obesidade e 2,6% (n=5) baixo peso. Ao se avaliar os pré-escolares e escolares de acordo com 0 sexo
observou-se 66% (n=47) do sexo feminino apresentavam peso normal para idade, 21% (n=15) sobrepeso, 8,5%(n=6) obesidade e
4,5% (n=3) baixo peso. No sexo masculino 88% (n=111) apresentavam peso normal para idade, 9% (n=11) sobrepeso e 1,5%
(n=2) Obesidade e 1,5% (n=2) baixo peso.

Concluséo

: Os resultados demonstram que o0s pré-escolares e escolares avaliados apresentam peso normal para sua idade (80%).
Observou-se ainda uma tendéncia mundial de transicdo do perfil nutricional, ou seja, aumento de sobrepeso e obesidade e
diminuicdo de criangas com baixo peso. O presente trabalho também verificou uma incidéncia de sobrepeso e obesidade no sexo
feminino quando comparado com sexo masculino. Devido a essa transicao do perfil nutricional dos pré-escolares e escolares, h4 a
necessidade de implantacdo de politicas publicas de saude e programas de prevencdo e combate a obesidade em criancas, ja a
partir da educacéo infantil junto com as atividades de vigilancia nutricional, da atuacao articulada escolas/servi¢os de saude para o
monitoramento dos perfis nutricionais e a implementacao de intervenc¢des diferenciadas para as distintas instituicbes frequentadas
pelos avaliados. A pesquisa demonstra a importancia do nutricionista nos Centro de Educacao Infantil (CEI) devido a alimentacao
servida desempenhar um importante papel no aporte energético e nutricional das criangas, uma vez que a maioria delas se
encontrava em regime integral, ou seja, recebendo seis refei¢cdes diarias (café da manhd, fruta, almoco, lanche da tarde, fruta e
janta).
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AVALIAQAQ DO GRAU DE CONHECIMENTO DOS MANIPUL’ADORES QUANTO ASBOAS
PRATICAS EM UM ESTABELECIMENTO NO MUNICIPIO DE ALEGRE- ES.
Bernardes, AL; PRADO,MA; Nogueira, JM; Della Lucia,CM

1 UFES - UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
bernardes@hotmail.com

Objetivos

avaliar o grau de conhecimento dos manipuladores de alimentos quanto as boas préaticas de um estabelecimento no municipio de
Alegre; verificar o conhecimento a respeito dos riscos de alimentos contaminados; avaliar se ha conhecimento da importancia das
boas préticas por parte dos manipuladores.

Métodos

: foi aplicado um questionéario nos manipuladores onde primeiro era feita a identificagdo do individuo quanto ao nome, sexo, idade,
escolaridade, moradia entre outros, seguido de questbes relacionadas a manipulacdo de alimentos como: ha quanto tempo
trabalha com manipulacdo de alimentos, o que pode causar sua contaminacéo, que doencga pode ser ocasionada pela ingestéo de
um alimento contaminado e como pode ser prevenido, 0 que € contaminacdo cruzada e como pode ser evitada, em quais
momentos é adequado realizar a higiene das maos, como é feita a higiene nas instalacdes, equipamentos e utensilios e com que
frequéncia esta é feita; se possui conhecimento sobre boas préticas e o que esta seria caso haja conhecimento; se ja havia
realizado algum curso sobre boas praticas; como poderia ser feito o controle de pragas urbanas e vetores tais como moscas,
roedores, baratas e outros animais no local de trabalho, em seguida todos os dados foram tabulados e avaliados suas
porcentagens.

Resultados

: Todos os manipuladores eram do sexo feminino, 50% com faixa etaria de 31 a 40 anos e o restante com idade inferior a esta, a
maioria 75% com ensino médio incompleto, e todos 100% possuiam condi¢cées adequadas de moradia, 50% trabalhavam mais de
10 anos com alimentos e o restante menos que 5 anos, a respeito da contaminacdo de alimento 100% souberam responder o que
poderia causa- 14 e como esta poderia ser evitada, também estavam todas cientes em quais momentos era adequado a higiene das
maos, porém em relagdo a contaminagdo cruzada somente 25% souberam caracteriza- 14, apenas 50% tinha conhecimento sobre
alguma doenca ou sintoma relacionado a ingestdo de um alimento contaminado. Todas possuiam conhecimento sobre as boas
praticas, porém a minoria 25% ja havia realizado algum curso de boas praticas, em relacdo a higiene das instalacdes,
equipamentos e utensilios e o controle de pragas e vetores urbanos todas responderam corretamente a forma com que esta
deveria ser feita.

Concluséo

Diante do exposto, € possivel concluir que a grande maioria dos manipuladores estavaciente dos riscos da ingestdo de um
alimento contaminado e o que poderia causar essa contaminac¢ao, assim como também esta poderia ser evitada, mas ainda se faz
necessario uma atencdo maior sobre contaminacdo cruzada onde a maioria ndo souberam caracteriza- 14, sendo um ponto

negativo, pois a contaminagdo cruzada pode trazer riscos ao consumidor.

Referéncias
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AVALIACAO DO GRAU DE SATISFACAO DOS CLIENTES FREQUENTADORES DE UM
RESTAURANTE COMERCIAL NO MUNICIPIO DE ALEGRE - ES.
Bernardes, AL; Prado, MP; Nogueira, JN; Della Lucia, CM
L UFES - Universidade Federal do Espirito Santo
bernardes@hotmail.com

Objetivos
Avaliar o grau de satisfagdo dos clientes frequentadores de um restaurante comercial no municipio de Alegre - ES.
Métodos

Foi selecionado um restaurante comercial self-service do municipio, do qual entrevistou-se, aleatoriamente, uma amostra de 30
clientes, no periodo do almogo. A esses clientes, aplicou-se um questiondrio previamente testado para verificagdo de seu grau de
satisfacdo quanto aos servicos prestados, ambiente, conforto e higiene das instalacbes do restaurante. ApOs aplicacdo dos
questionérios, os dados foram tabulados e o grau de satisfacdo de acordo com cada item foi avaliado.

Resultados

Por meio dos questionéarios aplicados, foi possivel observar que a maioria dos frequentadores do estabelecimento era do sexo
masculino (57%), com idade entre 21 e 30 anos (67%). Quanto ao grau de escolaridade, a maioria dos avaliados (55%) possuia
ensino superior completo, uma vez que o estudo foi realizado em uma cidade universitaria. Quanto a frequéncia ao restaurante,
33% dos avaliados frequentam todos os dias, 30% frequentam raramente, 27% uma vez por semana, 7% a cada quinze dias e 3%
ndo informaram. Quase a totalidade dos entrevistados (96,66%) mostrou-se muito satisfeita em relacdo a aparéncia (96,66%) e a
localizag@o (97%) do restaurante. 93% dos clientes dividiram-se entre muito satisfeitos e satisfeitos quanto a higiene das
instalacbes. A variedade do cardapio também foi avaliada e 86% dos entrevistados mostraram-se muito satisfeitos a satisfeitos,
enquanto os demais (14%) dividiram-se entre mais ou menos satisfeitos e pouco satisfeitos. A respeito da rapidez do atendimento,
63,33% dos clientes estavam entre muito satisfeitos a satisfeitos e os demais (26,66%) mostraram-se mais ou menos satisfeitos e
ou nada satisfeitos (6,66%). Quanto ao ambiente e conforto do estabelecimento, 80% dos clientes encontraram-se entre muito
satisfeitos a satisfeitos com o arranjo fisico das instalacdes e 83,33% mostraram-se entre muito satisfeitos e satisfeitos quanto &
iluminacdo e ventilagdo. Boa parte dos clientes (76,66%) mostrou-se receptiva a abertura de espagco para sugestbes e
reclamacdes, o que pode contribuir ainda mais para melhorar a qualidade dos servigos prestados pelo restaurante.

Concluséo

Diante do exposto, é possivel concluir que a grande maioria dos clientes apresentou excelente grau de satisfagdo em relacdo as
caracteristicas do estabelecimento, tais como atendimento, ambiente, higiene e conforto. Entretanto, melhorias continuas devem
ser implementadas visando a aumentar a qualidade dos servicos prestados, atraindo e fidelizando mais clientes.
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AVALIACAO DO GRAU DE SATISFACAO DOS COMENSAIS NO REIFEITORIO DO HOSPITAL

UNIVESITARIO DO PIAUI.
Verdes, LMCC; Martins,ANL; Coimbra, KMR; Bertin, RL; Sousa, IMB; Soares, LE

1 UFPI - Universidade Federal do Piaui
mayra9_3@hotmail.com
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Objetivos

Avaliar o grau de satisfacdo do comensal em relacdo a Unidade de Alimentacdo em Nutricdo do refeitério do Hospital Universitario
Do Piaui, no que diz respeito a avaliacdo do cardapio (variedade, sabor dos alimentos, qualidade nutricional, temperatura das
refeicbes e qualidade da refeicdo); avaliagdo do ambiente (higiene, iluminacdo e ventilacdo) e avaliacdo dos funcionarios
(apresentacgédo e atendimento).

Métodos

A avaliacdo do grau de satisfacdo dos comensais no refeitério do Hospital Universitario do Piaui ocorreu no ambito do estagio
curricular obrigatdrio em Unidade de Alimentagdo em Nutri¢cdo, no periodo de trés meses, pelos estudantes de graduacéo do curso
de Nutricdo da Universidade Federal do Piaui.Para o desenvolvimento da atividade, adotou-se um modelo de questionariono qual
0s comensais avaliaram o servigo prestado (cardépio, iluminacéo, ventilacdo e atendimento no porcionamento das refeicbes) pela
unidade através de trés opgdes, sendo classificadas em muito bom, aceitavel e ruim.

Resultados

Na avaliagdo do cardapio a grande maioria dos comensais avaliou como muito bom, excetuando-se o item referente ao sabor dos
alimentos, em que 58,4% avaliaram como muito bom e 41,6% avaliaram como aceitavel. J4 em relagéo aos resultados encontrados
para ambiéncia, os resultados mostraram que mais de 80% dos comensais estao satisfeitos, pois a maioria avaliou como muito boa
higiene, iluminagdo e ventilacdo. Por fim, a avaliagdo em relacao ao servico, 68% dos comensais avaliou como muito bom e 31,2%
como aceitavel.

Concluséo

A pesquisa de satisfagcdo realizada no refeitério do Hospital Universitario mostrou-se bastante relevante para avaliagdo do servico
de alimentacao ofertada, visto que a satisfacdo depende de uma série de fatores relacionados ao grau de expectativa e a exigéncia
do individuo em relacao ao atendimento. Em virtude disso, pode-se observar que aos olhos dos comensais 0 servigo oferecido pela
UAN é considerado satisfatorio.

Referéncias
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AVALIAQAO DO IMPACTO DE UM PROGRAMA DE INTERVENC}AO
Matos, RS; Santos, KR; VVescovi, A; Teixeira, MG; Molina, MCB

L UFES - Universidade Federal do Espirito Santo
adriano.vescoviOl@gmail.com

Objetivos

Avaliar o impacto de um programa de interven¢do nutricional sobre habitos alimentares, conhecimentos em nutricdo e perfil
antropométrico de escolares entre 9 e 11 anos.

Métodos

A amostra foi composta por 73 escolares de uma Escola Municipal de Ensino Fundamental (EMEF) de Vitéria, na faixa etaria de 9 a
11 anos, submetidos a um Programa de Educacgdo Alimentar e Nutricional durante o periodo de trés meses. As oficinas foram
desenvolvidas em quatro encontros, sendo trés encontros quinzenais, em horario de aula, e um encontro durante o sé&bado,
incorporado ao Programa Escola Aberta. Foi realizada avaliagdo antropométrica, de hébitos alimentares e conhecimentos em
nutricdo antes e apés a intervencéo. O estado nutricional foi classificado a partir do indice de Massa Corporal de acordo com idade
e sexo. A qualidade da alimentagéo e os conhecimentos em nutricdo foram avaliados a partir de questionarios. Para as andlises foi
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utilizado o programa estatistico SPSS for Windows 17.0. O teste de kolmogorov-Smirnov foi utilizado para testar a normalidade das
varidveis. Para as variaveis antropométricas de peso, altura e circunferéncia da cintura foi utilizado teste T de Student e para
avaliar o IMC, o teste de Mann-Whitney. Para avaliar o estado nutricional, os conhecimentos em nutricdo e os habitos alimentares
foi utilizado o teste do qui-quadrado e teste exato de Fischer. Adotou-se como significativo um valor de p<0,05. O estudo foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Espirito Santo, conforme protocolo n® 242.848, e a
participacao foi voluntaria, ap6s assinatura previa do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (T CLE) pelos responsaveis dos
escolares, e assinatura do Termo de Assentimento pelos escolares.

Resultados

Foi encontrado percentual elevado de excesso de peso entre os escolares avaliados (43,8%). Houve reducéo da prevaléncia de
excesso de peso apoés as agfes educativas (38,4%), porém, essa reducgdo nao foi significativa. Nenhuma mudanca significativa foi
encontrada ao final do estudo em relacdo ao estado nutricional e habitos alimentares dos escolares. Entretanto, observou-se
aumento significativo de acertos em 20% das questdes em relagcdo a conhecimentos em nutri¢éo.

Concluséo

O programa de educacgdo nutricional e alimentar de curto prazo ndo impactou no estado nutricional e nos hébitos alimentares dos
escolares, porém, foi observado efeito positivo sobre a aquisicdo de conhecimentos relacionados a nutricdo, podendo contribuir a
médio prazo para adocgao de préticas alimentares mais saudaveis e, consequentemente, modificar a longo prazo o perfil nutricional
dos escolares.

Referéncias
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AVALIACAO DO INDICE DE REJEICAO DE REFEICOES SERVIDAS EM UMA UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO
Sena, LAG; Macedo, RR; Rosa, EPC; Sousa, JR; Melo, MTSM; Menezes, JVM
L UFPI - Universidade Federal do Piaui
alinesena2008@hotmail.com

Objetivos

Avaliar o indice de rejeicdo de refei¢Bes oferecidas a comensais em uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢&o.

Métodos

O trabalho foi realizado no Restaurante Universitario de Teresina, Pl, que fornece em média cinco mil refeicdes no almocgo e jantar,
no periodo de janeiro de 2014. Foram avaliados quatro cardapios intercalados entre almoco e jantar, compostos por pratos a base
de hortaligcas cruas e ou cozidas (entrada), carnes brancas ou vermelhas (prato principal), arroz e feijao (prato base) e por fruta
(sobremesa). Para o calculo do indice de rejeicdo dos cardapios, calculou-se o valor total (em Kg) das preparacdes servidos aos
comensais. Posteriormente ao horario de distribui¢éo, foi realizada a pesagem do total dos restos deixados por estes nas bandejas,
que foram separados em restos comestiveis e ndo comestiveis. Do total de alimentos distribuidos deduziu-se a quantidade ndo
comestivel. O percentual de rejei¢éo foi obtido por meio da férmula do indice de rejeicao (% rejeicdo = peso dos restos/ peso da
alimentagdo servida x 100).

Resultados
A média do indice de rejei¢cdo dos cardapios avaliados foi de 12% + 3,86. Foram obtidos valores percentuais de 12,2, 11,4, 16,9 e

7,5 para os cardapios que continham as preparac¢des Frango ao Salpicdo, Picadinho, Feijoada e Strogonoff de Carne (com Feijao
Tropeiro), respectivamente, todas acompanhadas por Salada, Arroz Simples, Feijdo (exceto Strogonoff de Carne) e Farofa, estando
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na maioria superior ao valor aceitavel para coletividade sadia que equivale a 10%.
Concluséo

Com base nos resultados obtidos conclui-se que os cardapios ndo foram bem aceitos, com excec¢édo do Strogonoff de Carne, pois
apresentaram indice de rejeigdo superior ao estimado como adequado para coletividade. Isso pode ser atribuido principalmente a
porcionamento erréneo ou ma aceitagdo das preparacdes, o que pode acarretar em problemas como desperdicio de alimentos e
prejuizos financeiros. Assim, para evita-los, deve-se realizar treinamento com os colaboradores no que diz respeito ao adequado
porcionamento e conscientizar os comensais a cerca da importancia do ndo desperdicio.
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AVALIACAO DO INDICE DE REJEITO EM ESCOLA MUNICIPAL DE OLINDA-PE
FERNANDES, CE; CARNEIRO, AAP; SILVA, ML

1 FSM - Faculdade Sao Miguel
carolina_estevam@hotmail.com

Objetivos

O presente estudo objetivou avaliar o desperdicio na merenda escolar determinando o indice de rejeito e identificando as principais
causas que o influenciam.

Métodos

Tratou-se de um estudo descritivo realizado em uma Escola Municipal, localizada na cidade de Olinda, Pernambuco, constituida
por 540 alunos com idade de 05 a 16 anos distribuidos nos turnos da manhd e tarde no ensino Fundamental 1 e 2. Para a
obtencdo do peso da refeicdo distribuida foi feita a pesagem da(s) cuba(s) de cada preparagdo, depois de pronta(s), sendo
descontado o valor dos respectivos recipientes. Os valores obtidos foram somados resultando no total de alimentos distribuidos.
Desse total houve a subtracdo do peso das sobras encontradas nas cubas, apés a distribuicdo das refeicdes obtendo-se o total de
alimentos consumidos em um determinado periodo. O resto dos pratos dos escolares foi recolhido em uma cuba especifica sendo
desprezado materiais descartaveis para ndo haver interferéncia no resultado final. Para a obtencao dos dados, utilizou-se uma
balanca digital com capacidade de 20 kg, da marca Filizola, sendo descontado o peso dos recipientes onde eram depositadas as
preparacgfes rejeitadas. Os dados foram coletados no periodo de 6 dias na Unidade Escolar nos horarios da manha e tarde. O
indice de Rejeito foi calculado de acordo com Abreu, dividindo-se o peso da refeicéo rejeitada pelo peso da refeigéo distribuida, e
transformando-se em percentual. Os valores encontrados foram avaliados respeitando os seguintes intervalos: 6timos: indice de 0
a 3%; bom: 3,1 a 7,5%; ruim: 7,6 a 10%; inaceitavel: acima de 10% conforme Aragao.

Resultados

Os resultados obtidos indicaram uma média de 21,9% de indice de resto ingesta na escola, sendo classificado como inaceitavel. A
preparacdo com maior percentual de indice de rejeito foi o Mungunzd com 22,4% enquanto que o arroz com creme de frango foi a
preparagdo com maior aceitacdo entre 0s escolares, apresentando apenas 3,8% de rejeito. A temperatura das preparacdes

servidas e o porcionamento das merendeiras foram os principais fatores que influenciaram no elevado indice de rejeito encontrado.

Concluséo
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Diante dos resultados obtidos, faz-se necessaria a presenga periodica do nutricionista responsavel na escola para implantacédo de
medidas que visem o controle de desperdicio da alimentacao escolar.
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AVALIACAO DO INDICE DE RESTO-INGESTA EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO: FERRAMENTA CORROBORATIVA COM A SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL
Araujo, JLOC; Aquilino, GMA; Araujo, DCS; Pascoal, JCM; Souza, EC
1 CESMAC - Centro Universitario Cesmac
giaquilino@hotmail.com
Objetivos

avaliar o indice de resto-ingesta em uma unidade de alimenta¢&o e nutricdo - UAN de uma industria alimenticia de Maceid/AL.
Métodos

O estudo foi do tipo longitudinal observacional, formado pelas prepara¢fes produzidas e distribuidas no almogo, durante 8 dias, de
segunda a quinta-feira, por 2 semanas, na UAN que oferece cerca de 600 refeicbes de almogco por dia. A amostra é do tipo
censitaria, formada pelas preparagfes distribuidas no cardapio do almoco para todos os funcionarios da unidade em estudo. O
cardapio é do tipo médio, com preparac¢fes regionais, onde sdo ofertados entrada, prato principal (em regra 2 opg¢des), guarnigo,
acompanhamentos, sobremesa e bebidas, sistema self service, com porcionamento controlado de carnes e as saladas. Para a
obtencgéo do peso da refeigdo distribuida, foi feita a pesagem dos gastronorms de cada preparacao,desconsiderando-se a tara do
recipiente. Os valores obtidos foram somados com o peso total de todas as preparacdes e registrados em formulario especifico
para o célculo de resta-ingesta. Para a verificagdo do peso das refei¢cdes produzidas foi utilizado a Balanca Mecéanica Industrial da
marca Welmy, com capacidade de méaxima de150kg e minima de 10kg. Do peso total das refeig6es produzidas, foi subtraido o peso
das sobras, mensurado ap6s a distribuicdo das refeicdes,sob a formula: Peso da refeicdo distribuida (Kg)=total produzido—sobras.
Foi verificada a tara do lixeiro coletor dos alimentos descartados na devolug¢éo de bandejas e utensilios, para posterior afericao do
peso do resto. De posse de todos esses elementos foi possivel quantificar o resto-ingestéo, utilizando-se a férmula:% de resto-
ingesta=peso do restox100/peso da refeicdo distribuida. O indice usado como referéncia no estudo foi o referencial da resolugao
CFN n° 380/2005, onde diz que sdo adequados valores de até 10% de resto-ingestédo para coletividades sadias. Apds avaliacdo do
rejeito de alimentos na UAN estudada, realizou-se uma atividade de educacdo nutricional com o publico alvo, com fixacdo de
cartazes informativos orientando sobre o desperdicio de alimentos e suas implicag6es na sustentabilidade ambiental.

Resultados

Diante dos resultados encontrados,constatou-se a existéncia de desperdicio, e este pode ser causado por diversos fatores,
como:resultado da qualidade das prepara¢fes,temperatura do alimento servido, apetite do cliente, utensilios adequados, falta de
opcao de porgdes menores, entre outros, que requereriam novo estudo. Observou-se que as porcentagens de restos nos dias 1
(10,6%) e 3 (10,8%) ultrapassaram a faixa aceitavel e no dia 7 (9,8%) o percentual ficou bem préximo do limite, restando aos
demais dias um percentual abaixo de 10%. O desperdicio acumulado nos dias avaliados (196 kg) daria para servir uma refeicao a
uma média de aproximadamente 400 pessoas consumindo cerca de 500g de alimentos cada uma. Mesmo com o resultado de
percentuais abaixo e pouco acima do limite estipulado pela literatura, considerado desatualizado, foi realizada atividade de
educacdo nutricional, visando maior conscientizacéo, através da fixacdo de cartazes voltados para o tema desperdicio e o impacto
desse no meio ambiente.
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Concluséo

Conclui-se que a UAN estudada necessita de monitoramento constante acerca das razdes dos descartes das preparacgfes e
implantacdo de estratégias que possam reduzir o indice de resto-ingestdo, o que contribuird para maior controle dos custos,
diminuicao do desperdicio e, consequente, contribuicdo a preservagdo do meio ambiente

Referéncias

1. Zandonardi RP. Atitudes de risco do consumidor em restaurantes de auto-servi¢o. Revista de Nutricdo, 2007. Campinas, 20 (1):
19-26, jan./fev.. Disponivel em: Acesso em 20 de agosto de 2013.

2. Akutsu RC, Botelho RA, Camargo EB, Savio KEO, Araujo WC. A ficha técnica de preparacdo como instrumento de qualidade na
producao de refei¢cdes. Revista de Nutricdo, 2005. Campinas, 18 (2): 277-279. Disponivel em: Acesso em 15 de novembro de 2013.

3.Teixeira S, Milet Z, Carvalho J, Biscontini TM. Administragdo aplicada &s unidades de alimenta¢&o e nutricdo. Sdo Paulo:
Atheneu; 2000.2 ed. 219 p.

4. Ribeiro CSG. Andlise de perdas em unidade de alimentagdo e nutricdo (UANS) industriais: estudo de caso em restaurantes
industriais. 2002. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Producado) — Universidade Federal de Santa Catarina, Florianépolis.

5. Proenca RPC. Inovacgdes tecnoldgicas na producao de refei¢cBes: conceitos e aplica¢bes basicas. Higiene Alimentar, 1999. Sédo
Paulo 13 (63):24-30.

6. Abreu ES de, Spinelli MGN, Zanardi AMP. Gestdo de unidades de alimentag&o e nutricdo: um modo de fazer. S&do Paulo: Metha;
2003.

7. Ricarte MPR, Fé MABM, Santos IHVS. Avaliacao do desperdicio de alimentos em uma unidade de alimentacao e nutricdo
institucional em Fortaleza-CE. Saber Cientifico, Porto Velho, v.1, n.1, p. 158-175, 2005.

8. Silva SD, UenoM. Restaurante: estudo sobre o aproveitamento da matéria- prima e impactos das sobras no meio ambiente.
Resvista Nutricdo em Pauta, S&o Paulo, p.45-48, jan./fev.2009.

9. BorgesNCB, Rabito El, Silva K. Desperdicio de alimentos intra-hospitalar. Revista Nutricdo, Campinas, v.19, n.3, p. 349-356,
2006.

10. Castro MDAS, Oliveira LF, Passamani L. Resto-Ingesta e aceitacéo de refeicbes em uma unidade de alimentacéo e Nutricdo.
Revista Higiene Alimentar, Sdo Paulo, v.17, n.114/115, p.24-28, 2003.

11. Ribeiro, CB, Justo, MCP Controle do Resto-Ingesta em unidade de alimentacéo e nutricdo hospitalar, 2003. Disponivel em:
. Acesso em: 21 de out. 2013.

12. Augustini VCM, Kishimoto P, Tescaro TC. Avaliagdo do indice de resto-ingesta e sobras em unidade de alimentacao e nutricdo
(UAN) de uma empresa metallrgica na cidade de Piracicaba / SP. Revista Simbio-Logias, Botucatu, v.1, n.1, p. 99-110, 2008.

13.Vaz CS. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. LGE Editora Ltda. Brasilia, 2006. 196 p.

14. Ribeiro CSG. Analise de perdas em unidade de alimentagéo e nutricdo (UANSs) industriais: estudo de caso em restaurantes
industriais. 2002. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Producado) — Universidade Federal de Santa Catarina, Florianépolis.

15. Corréa TAF, Soares FBS, Aimeida FQA. indice de resto-ingestio antes e durante a campanha contra o desperdicio em uma
Unidade de Alimentacao e Nutricdo. Revista Higiene Alimentar, Sdo Paulo, v.21 n.140, p.64-73, 2006.

157



16.0rganizagdo das Nag¢bes Unidas para Alimentagdo e Agricultura (ONUAA), 2013.

17.Amorim MMA, Junqueira RG, Jokl L. Adequagéo nutricional do almogo self-service de uma empresa de Santa Luzia, MG.
Revista de Nutricdo, Campinas, v.18, p.145-156, jan./fev., 2005.

18.Loureiro M. A solucdo para o desperdicio. Disponivel em: . Acesso em 10 de agosto de 2013.

19. Vercosa T. Como evitar o desperdicio de alimentos. Disponivel em

. Acesso em 01 de agosto de 2013.

20.Sandra MCSSM. Cardéapio: Guia prético para a elaTeixeira S, Milet Z, Carvalho J, Biscontini TM. Administracdo Aplicada as
Unidades de Alimentagdo e Nutricdo. Sao Paulo: Atheneu; 2000.boracéo.2 ed.S&o Paulo: Roca; 2008. 21 p.

21.Santos CMM, Sim&es SJC, Martens ISHO. Gerenciamento de residuos sélidos no curso superior de tecnologia em gastronomia.
Revista Nutricdo em Pauta. Sdo Paulo, p. 44-49, mar./abr.2006.

22.Maistro LC. Estudo do indice de resto ingestdo em servigos de alimentacdo. Revista Nutricdo em Pauta. Sao Paulo, p. 40-43,
nov./dez.2000.

23. Sayur, J, Pinto AMS. Avaliacdo do resto alimentar em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo. Revista Nutricdo em Pauta. Sdo
Paulo, p. 62-65, jul./ago. 2009.

24. Krasilchik, M. Reformas e realidade: o caso do ensino de ciéncias.Sao Paulo. Perspect.(online). 2000, vol 14, n°1,p.85-93.
Disponivel
emhttp://www.scielo.br/pdf/spp/v14n1/9805.pdf. Acesso em 21 nov 2013. (adaptado).

25. Oliveira, Silvana P. de; THEBAUD-MONY, Annie. Estudo doconsumo alimentar: em busca de uma abordagem
multidisciplinar.Rev. Saude Publica,S&o Paulo,v.31,n.2,Apr.1997. Disponivel em: . Acesso em 21Nov.2013. (adaptado).

Palavras-chave: Resto; Ingesta; UAN; Ferramenta; Sustentabilidade

AVALIACAO DO INDICE DE RESTO-INGESTAO EM CENTROS DE EDUCACAO INFANTIL DA
REDE MUNICIPAL DE ENSINO DA CIDADE DE BOTUCATU-SP
Ferrari, FZ; Tuon, JS; Aranha, FQ

1 UNESP - Universidade Estadual Paulista "Julio de Mesquita Filho"
fer_zardeto@yahoo.com.br

Objetivos

A alimentagéo infantil € algo peculiar, uma vez que a partir dela os hébitos alimentares sdo construidos durante as demais fases da
vida. A educacgdo alimentar desse grupo é direcionada aos responsaveis pela alimentacdo do local em que as criangas estéo
inseridas. Sendo assim, o estudo objetivou quantificar o indice de resto-ingestéo (IR) da refei¢cdo servida — almogo, em Centros de
Educacéo Infantil e compara-la a literatura existente.

Métodos

O estudo foi desenvolvido em trés Centros de Educacédo Infantil da rede municipal de ensino da cidade de Botucatu-SP, sendo
denominados C1, C2 e C3, no periodo de abril a novembro de 2013. O cardapio das Instituicdes avaliadas segue as normas do
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar e é ofertado na unidade com os insumos disponibilizados pela rede municipal. Para a
obtencdo do peso total da refeicdo distribuida, pesaram-se trés pratos com as prepara¢des e multiplicou-se pelo nimero de
criancas que realizaram a refeicdo. O peso da refeicdo rejeitada foi obtido mediante a raspagem do prato de cada crian¢a apés a
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refeicdo consumida. O IR foi calculado segundo a féormula: (Peso da refeicdo rejeitada x 100)/Peso da refei¢do distribuida. Todas
as sobras das preparagdes foram pesadas. Os dados foram coletados durante cinco dias na semana, denominados dia 1, dia 2, dia
3, dia 4 e dia 5. Foi calculada a média e o desvio padrao do IR de cada Centro Educacional.

Resultados

O C1 apresentou IR de 27,72% (dia 1), 30,92% (dia 2), 42,03% (dia 3), 36,38% (dia 4) e 42,51% (dia 5), com média de 35,91 +
6,68 %. O C2 obteve valores de 24,71% (dial), 22,35% (dia 2), 26,4% (dia 3), 24,82% (dia 4) e 27,18% (dia 5), apresentando um
IR médio de 25,09 + 1,86 %. O C3 apresentou IR de 20,42% (dia 1), 38,80% (dia 2), 23,45% (dia 3), 33,13% (dia 4) e ndo houve
avaliacdo no dia 5; a média de IR do C3 foi de 28,95 + 8,51 %. O Centro de Educacéo Infantil com maior IR médio foi o C1, no
entanto, todos os valores diarios de IR estiveram acima de 20%.

Concluséo

Foram observados altos indices de resto-ingestdo, estando os resultados acima do que é recomendado para a populacéo sadia, a
qual indica como percentual aceitavel valores inferiores a 10%. No entanto, a literatura ndo apresenta valores de referéncia para a
faixa etaria estudada, dificultando a comparacdo de dados. Observa-se que os funcionarios responsaveis pela preparacao e
porcionamento das refeigfes, muitas vezes, ndo conhecem e/ou ndo adotam critérios para evitar o desperdicio. Praticas como
conhecer as preferéncias associando a composi¢do do cardapio com o habito alimentar da crianca, a padronizacdo das medidas
caseiras utilizadas e o porcionamento adequado para a faixa etaria, auxiliam na obtencédo de valores adequados de IR.
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AVALIAQAO DO PER CAPITA MEDIO DE SODIO DISPONIBILIZADO PARA O CONSUMO EM UM
RESTAURANTE UNIVERSITARIO DE PORTO ALEGRE
Redin, C; Rizzi, P; Strasburg, VJ; Corbo, RCC; Venzke, JG

1 UFRGS - Universidade Federal do Rio Grande do Sul
janaina.venzke @ufrgs.br

Objetivos

Avaliar o per capita médio de Sédio (Na) disponibilizado para consumo nas refei¢bes de um restaurante universitario (RU).

Métodos

A primeira etapa do estudo consiste no monitoramento e registro da distribuicdo de sal na producdo das refei¢cbes e oferta aos
comensais, hos meses de setembro e outubro de 2013. Calculou-se uma estimativa da média de sédio proveniente da saida de sal
do estoque, uso de produtos industrializados nas preparagfes e saleiros disponibilizados nos buffets do RU. O valor do sal foi
convertido ao equivalente de Na e a contabiliza¢do do proveniente dos industrializados, seguiu a rotulagem. O valor total de Na em
gramas, foi dividido pela previsdo de refei¢cdes servidas no periodo, resultando em um per capita médio. As informagdes coletadas
foram transcritas para planilhas eletrdnicas do programa Microsoft Excel®. Foram realizados célculos para verificar a média e
desvio padrao das informacdes coletadas. Observaram-se as atividades de producao das refei¢cdes, durante o estudo.

Resultados
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O valor médio do per capita foi de 2,06 + 0,8g de Na por refeicdo. Este resultado se mostra expressivo por ultrapassar, em uma
Unica refeicdo, o limite de ingestdo diario recomendado. A partir deste diagnoéstico, estdo sendo identificados pontos de
planejamento e desenvolvimento de estratégias de intervencdo e metas de controle e reducdo do uso do sal e de produtos
industrializados. Evidéncias relacionam o consumo excessivo de sddio (Na) ao desenvolvimento de hipertenséo arterial, eventos
cardiovasculares e renais e demais doencas cronicas!. A Organiza¢do Mundial de Saude definiu em 2g de Na (ou 5g de sal) por
pessoa, a quantidade maxima de ingestdo diaria considerada saudavel2. No entanto, a média de consumo brasileiro é o dobro do
recomendadod. Desta forma, medidas de controle da ingestdo de Na tomam relevancia na prevencdo de agravos a saude,
principalmente em estabelecimentos de Alimentagdo Coletiva. As a¢des imediatas envolvem a padronizacdo de fichas técnicas e
ajustes nas preparagdes utilizando mais condimentos (previstos na compra por licitagdo). Também, controle na liberacdo do sal
pelo almoxarife e acdes de sensibilizagdo com manipuladores e comensais. A continuidade de redugcdo na compra de insumos
industrializados e maior incluséo de temperos naturais pela Divisdo de Alimentagdo, poder4 se mostrar como uma estratégia efetiva
para auxiliar no alcance das metas, a médio e longo prazo.

Concluséo

Espera-se, que a implantagdo das propostas se dé de forma gradativa e eficaz. A manutencdo das agbes que se mostrarem
adequadas, assim como o planejamento de novas, tornam-se importantes ferramentas na garantia e fornecimento de uma
alimentagdo mais saudavel para a comunidade académica.
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AVALIAQAO DO PERFIL DE RESTAURANTES UNIVERSITARIOS DO BRASIL
Machado, PP; Miller, RL; Silva, MS; VEIROS, MB

L UFSC - Universidade Federal de Santa Catarina
priscilapereiramachado@gmail.com

Objetivos

Analisar o perfil de restaurantes universitarios de universidades federais do Brasil com analise de precos, numero de refeigcBes
servidas, dias de atendimento e estrutura do cardapio.

Métodos

Tratou-se de um estudo transversal, cuja coleta de dados ocorreu em novembro de 2013. Realizou-se a busca das universidades
publicas federais por meio do portal e-MEC do Ministério da Educacdo. Nos préprios sites das universidades foram coletadas
informacdes referentes ao preco das refeicbes, o nimero médio de refeicdes servidas por dia, os dias de funcionamento, a
estrutura dos cardépios e os tipos de refeicdes ofertadas (café da manh&, almogo e/ou jantar). Para a analise do prego das
refeicdes, foram calculadas a mediana e os valores minimos e maximos, tanto no ambito geral, como por regiées do Brasil. Foi
estimado o percentual de restaurantes universitarios segundo o nimero de refeicdes diarias servidas, os dias da semana em que
h& atendimento e a oferta de itens diferenciais no cardapio.

Resultados

Foram avaliadas 59 universidades publicas federais, das quais 5 estavam localizadas na regido Centro-Oeste, 15 na regido
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Nordeste, 9 na regido Norte, 19 na regido Sudeste e 11 na regido Sul. Seis universidades ndo possuem restaurante universitario
ou estdo em construcdo. A mediana dos precos das refei¢cdes foi R$ 1,90, com valor maximo pago pela refeicdo de R$ 6,56. Na
andlise por regides do Brasil, a regido Nordeste destacou-se com menor precgo por refeicdo (R$ 1,18), seguida pela regido Norte
(R$ 1,40). Precos mais elevados sé@o observados no Sudeste (R$ 2,00) bem como Centro-Oeste e Sul do Brasil (R$ 2,50).
Observou-se que 2% dos restaurantes universitarios ofertam almogos gratuitos aos alunos, 5% possuem prec¢o da refeicdo de até
R$ 0,99; 44% entre R$1,00 e R$ 1,99; 37% entre R$ 2,00 e R$ 2,99 e 12% com o prec¢o da refeicdo de R$ 3,00 ou mais. A maior
parte dos restaurantes universitarios (57%) oferece almoco e jantar; 32% café da manhd, almogo e jantar; 7% somente almoco; e
4% café da manha e almocgo. Apenas 7% dos restaurantes universitarios servem mais de 6.000 refei¢cBes diarias, sendo que 58%
deles ofertam até 3.000 refei¢cdes. Dentre as universidades estudadas, o restaurante universitario da Universidade Federal de
Santa Catarina € o que oferece o maior nimero de refei¢cdes didrias (8.000 refei¢cbes). Observou-se, também, que 43% dos
restaurantes servem refeicdes de segunda a sexta-feira, 32% de segunda a sdbado e 25% atendem também aos domingos e
feriados. Apenas nas regides Sudeste e Sul foram encontrados restaurantes universitarios com opg¢do de arroz integral, além do
arroz branco. Uma segunda opg¢é&o de leguminosa foi encontrada em 2 restaurantes universitarios.

Concluséo

Este estudo mostrou que o perfil dos restaurantes universitarios no Brasil é bastante variado, tanto quando se considera o pre¢o
da refeicdo, mas também a demanda pelo servico, avaliado pelo numero e tipos de refeiges servidas e pelos dias da semana em
gue ha atendimento. Grande parte das universidades oferece almogo e jantar diariamente a um nimero significativo de comensais.
Esses resultados apontam a importancia dos restaurantes universitarios para a promoc¢ao da alimentacdo saudavel e garantia do
aporte nutricional adequado aos comensais, especialmente aqueles que realizam suas principais refeicdes nestas unidades de
alimentagdo e nutrigdo.

Referéncias
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AVALIACAO DO PERFIL ERGONOMICO E ANTROPOMETRICO DOS FUNCIONARIOS DA
UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO DO CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS DA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO-UFES.

Barbosa, RCA; Paula, AH; Barbosa, WM; Nunes, LR
L UFES - Universidade Federal do Espirito Santo
adrianahpaula@hotmail.com

Objetivos

Avaliar as condi¢des de trabalho segundo as caracteristicas antropométricas e nutricionais dos trabalhadores do Restaurante
Universitario do Centro de Ciéncias Agrérias, localizado na cidade de Alegre-ES, considerando os aspectos ergondmicos do
ambiente percebidos pelos mesmos.

Métodos

Em 2011, foram avaliados 21 funcionarios de uma unidade de alimentagdo e nutricdo universitaria em Alegre, ES, por um
guestionério referente a funcéo exercida pelos mesmos, na forma de entrevista. As questdes abordavam a relagao dos funcionarios
e o trabalho; a percepcéo dos funcionarios a presenca de fatores ambientais prejudiciais; e a relacao entre fatores ambientais e
repercussdes psicofisiolégicas no desempenho; queixas de dores e auséncias ao trabalho por doenca ocupacional ou acidente de
trabalho. Na avaliagcdo antropométrica, o peso foi aferido com a balanga de plataforma com capacidade maxima de 150 kg e divisdo
em 0,1Kg, a estatura foi verificada por antrop6metro acoplado a balan¢a com extensdo de 2,16m e divisdo em milimetros. Foram
calculados os indices de Massa Corporal e classificacdo do estado nutricional segundo a Organizagdo Mundial de Salide. Os
dados foram tabulados no Excel®, 2010. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa do CCS da UFES e os
participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

161



Resultados

Notou-se que a maioria dos 21 entrevistados eram do sexo feminino, todos trabalhavam a menos de 5 anos na unidade, com carga
horaria de 9-10 horas por dia. Foi observado que 47,62% dos individuos foram classificados como néo eutréficos, e 52,38% como
eutroficos. Em relacao a presenca de dores, 66,66% disseram sentir dores, enquanto que 33,34% relataram ndo sentir. Quando
foram gquestionados sobre suas condi¢6es de trabalho a grande maioria respondeu de forma negativa. Com relacédo aos fatores de
ambiéncia a maioria dos funcionarios conceituou a unidade como bom, porém algumas alteracdes fisioldgico-psicolégicas foram
relatadas pelos funcionéarios. Foi observada baixa taxa de absenteismo. Todos os funcionérios da Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo necessitam de acompanhamento nutricional, para manutenc¢éo e recuperacgdo da saude, visto que alguns estdo préximos
a faixa de pré-obesidade, o que pode vir a causar aumento das queixas e dores em funcéo das condi¢des de trabalho. Quanto ao
perfil ergondmico, apesar da classificacdo positiva por parte da maioria dos funcionarios a UAN apresenta condi¢des inadequadas
para os mesmos, sendo necessario realizar algumas ac¢des para melhora-las, através da aquisicdo de equipamentos e ajustes no
layout da UAN, uma vez que as queixas e dores ao longo da jornada de trabalho, mencionadas pelos funcionérios, possivelmente
sd@o consequéncia de um conjunto de condi¢des inadequadas no trabalho ocasionadas por essas deficiéncias.

Concluséo

A maioria dos funcionarios sdo eutroficos, porém com peso na faixa limite, o que, além das queixas de dores, pode vir a
comprometer seu rendimento na unidade, o que torna recomendavel algumas mudanc¢as na unidade para melhoria dos aspectos
ergondmicos.
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