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RESUMO

Introducéo: Os alimentos minimamente processados correspondem a alimentos
in natura, que foram submetidos a processos de limpeza e remocao de partes
ndo comestiveis. A adesdo ao seu uso, esta diretamente associada a otimizacao
das atividades desenvolvidas nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, no
sentido de reduzir o tempo, numero de equipamentos e os fatores de risco
alimentar, contribuindo diretamente com a qualidade da gestdo da producéo
destas refeicbes. Neste contexto, quaisquer desalinhamentos podem gerar
consequéncias que poderdo refletir no sistema econdmico e na saude dos
comensais. Objetivos: Identificar e mensurar a utilizacdo de alimentos
minimamente processados e a aplicabilidade da Portaria SES 90/2017 em
unidades de alimentacéo e nutricdo hospitalares, em uma cidade no sul do Brasil,
RS. Metodologia: Para tanto, foi realizado junto aos gestores um estudo
transversal, descritivo, quantitativo e qualitativo, por meio de um questionario,
sobre a utilizagdo e a praticabilidade da legislagdo do uso destes alimentos,
aplicado aos 21 hospitais da cidade, n total. Resultados e Discussao: A
pesquisa obteve participacdo de 85,71% dos hospitais cadastrados junto a
secretaria de saude, sendo que destes 72,2% eram administrados por
nutricionistas e o volume de alimentos minimamente processados utilizados foi
em média 557kg/semana, para servir 1737 refeicdes/dia. Os participantes,
elencaram como aspectos positivos na adesdo dos alimentos minimamente
processados a qualidade e a reducéo desperdicio, e como negativos o alto custo
e pouca validade. Ainda, 94,4% afirmaram conhecer esta categoria de alimentos
e 72,2% se mantem atualizados sobre a legislacédo vigente, aplicando entédo
visitas de boas préaticas aos seus fornecedores (61,1%). Concluséo: Este
estudo evidenciou a relevancia da escolha do alimento minimamente processado
como ferramenta de gestdo para melhoria da qualidade de formacdo do
nutricionista em gestdo hospitalar, quando devidamente associado as

legislacdes vigentes, que sdo essenciais a administracao deste servico.



Palavras Chave: alimentos minimamente processados (AMP), legislacéo
hospitalar, gestdo em saude, servico hospitalar de nutricdo, administracéo,

producao.



ABSTRACT

Introduction: Minimally processed foods correspond to in natura foods, which
have undergone cleaning processes and removal of inedible parts. Adherence to
its use is directly associated with the optimization of activities carried out in the
Food and Nutrition Units, in the sense of reducing time, number of equipment and
food risk factors, directly contributing to the quality of food production
management. In this context, any misalignments can have consequences that
may reflect on the economic system and the health of diners. Objectives: Thus,
this study aims to identify and measure the use of minimally processed foods and
the applicability of Ordinance SES 90/2017 in hospital food and nutrition units in
the city of Porto Alegre, RS. Methodology: To this end, a cross-sectional,
descriptive, quantitative and qualitative study was carried out with the managers,
through a questionnaire, on the use and practicality of the legislation on the use
of these foods, applied to the 21 hospitals in the city. Results and Discussion:
The research had the participation of 85.71% of the registered hospitals, of which
72.2% were administered by nutritionists and the volume of minimally processed
foods used was on average 557kg/week, to serve 1737 meals/day. Participants
listed quality and reduced waste as positive aspects in adherence to minimally
processed foods, and high cost and poor shelf life as negative aspects. Still,
94.4% claimed to know this category of food and 72.2% keep up to date on
current legislation, thus applying good practice visits to their suppliers (61.1%).
Conclusion: This study showed the importance of choosing minimally processed
food as a management tool to improve the quality of training for nutritionists in
hospital management, when properly associated with current legislation, which is

essential for the administration of this service.

Keywords: minimally processed foods (MPF), food law, health management,

hospital nutrition service, administration, production.
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1 INTRODUCAO

O Brasil vivencia, nas ultimas décadas, um processo de transicao
alimentar, nutricional e epidemiolégico, caracterizado por um cenario de multipla
carga de ma nutricdo, marcado pela coexisténcia de desnutricdo, excesso de
peso e caréncias nutricionais. Segundo Guia Alimentar da Populag&o Brasileira
(2014), as doencas crbnicas relacionadas ao consumo excessivo de calorias e a
oferta desequilibrada de nutrientes na alimentagcédo, como a hipertensao (presséo
alta), doencas do coracéo e certos tipos de cancer estéo presentes, ndo somente
como doencgas de pessoas com idade mais avancada, mas também em adultos
jovens e mesmo adolescentes e criangas .

O perfil alimentar brasileiro apresentou mudancas significativas nas ultimas
décadas, caracterizadas pela reducdo do consumo de alimentos basicos e
tradicionais e pelo aumento do consumo de alimentos processados e ultra
processados, associados a padrGes alimentares inadequados 2. Segundo a
Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo, PNAN, de 2015, a populagéo
brasileira, experimentou, desde entéo, diversas transformacdes sociais, politicas
e econbmicas, que resultaram em mudancas no seu padréao de salde e consumo
alimentar.

Essas mudancas também foram identificadas no Relatorio de Atividades de
2020, da Coordenacao Geral de Alimentacéo e Nutricdo, corroborando com os
dados levantados pela Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) de 2017-2018
2, onde foi evidenciado o aumento expressivo e significativo da participacéo
calorica de alimentos prontos para o consumo; sobretudo de produtos ultra
processados na disponibilidade domiciliar de alimentos (de 12,6% em 2002-2003
para 18,4% em 2017-2018), incluindo embutidos, bebidas adocadas e refeigbes
prontas 3.

Ao mesmo tempo, o consumo de alimentos in natura e minimamente
processados (AMP) tiveram seu consumo reduzido de 53,3% para 49,5% no
periodo. Essa diminuicdo ocorreu em todos os estratos econémicos e grandes
regides do pais. Os resultados foram préoximos aos encontrados no modulo de

consumo alimentar pessoal da POF 2017-2018 2, que inclui a alimentagéo dentro
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e fora do domicilio, com a participacdo de 19,7% de ultra processados e 53,4%
de alimentos in natura e minimamente processados na energia total da dieta.

Essas modificacbes no perfil de escolha de alimentos da populacéo
brasileira, impactaram na cadeia produtiva, transformando o consumo alimentar
de todas as faixas populacionais, devido ao crescimento decorrente da oferta de
alimentos processados industrialmente.

Em consonancia com esses fatos, os servi¢cos de alimentacdo e nutricao
vém realizando mudancas significativas na gestdo de qualidade de suas
producdes, principalmente referente as questdes higiénicos e sanitarias, e no
processamento de alimentos. Assim, 0s responsaveis nas UANs devem se
preocupar com todos os fatores que podem interferir na qualidade da refeicéo
produzida, desde a escolha da matéria-prima, dos equipamentos, do
armazenamento, do processo de produgcdo em si, até a distribuicdo e o consumo
desta refeicdo, garantindo uma producéo segura“.

Neste contexto, os Orgaos legisladores e normatizadores da area de
producdo de alimentos do pais tem buscado, sistematicamente, estabelecer
novos procedimentos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), com a missdo de
orientar sobre melhores padrdes e critérios de seguranca, desses Servicos.
Desta forma, pretende-se fazer frente as possiveis consequéncias deletérias que
as mudancas do consumo alimentar possam representar algum tipo de risco para
a saude da populacéo °.

No Brasil, as unidades hospitalares nos quais existem atividades
relacionadas com alimentacdo humana, sdo de responsabilidade legal do
nutricionista, sendo este considerado como Responsavel Técnico (RT), alinhado
ao objetivo de manter, melhorar ou recuperar a satde dos comensais °©.

De acordo com a Resolucdo 600 de 2018, publicada pelo Conselho
Federal de Nutricionistas (CFN) 7, na area de alimentacéo coletiva, a gestéo de
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), estd subdividida em segmentos,
onde um deles é caracterizado pelas refeicdes servidas em unidades
hospitalares, hospital dia e clinicas em geral.

Segundo Saccol e Mesquita (2021) 8, em servicos de UANs hospitalares,
0s colaboradores responsaveis pelas atividades de processamento dos

alimentos, bem como a qualificacdo dos mesmos, sdo de competéncia de um
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RT, que deve assegurar o cumprimento da regulamentacdo federal e
complementar aos estados e municipios, onde estejam localizados esses
Servicos.

Os RTs séo responsaveis pela gestao dos riscos alimentares na producao
de refeicdes em UANS, visando assegurar a inocuidade dos alimentos em todas
as etapas de manipulagcdo, considerando a higiene das matérias-primas,
instalacdes, manipuladores e procedimentos de preparo das refeicbes, desde a
producdo até a distribuigéo 8.

No ambiente hospitalar, os cuidados com a producéo das refeicbes devem
ser ainda maiores, tendo em vista que a alimentagéo nesse ambiente, possui um
papel de restauracdo na saude dos pacientes e contribui para o desfecho do
tratamento médico °.

Nos hospitais, as necessidades nutricionais dos comensais possuem
especificidades pertinentes a este ambiente, exigindo maior empenho e cuidado
por parte dos gestores responsaveis, no sentido de promover a qualidade
nutricional e sanitaria dos produtos e processamentos; realizando a gestao da
UAN, como um meio e ndo como um fim, considerando o bindbmio nutricdo e
saude °.

Soma-se a estes aspectos a importancia de contemplar as necessidades
psicossensoriais que envolvem a cultura alimentar, na elaboracao de cardapios,
considerando que os alimentos e preparacfes oferecidas aos comensais, vao
além do valor nutritivo dos alimentos °.

No contexto da realidade hospitalar, a gestdo das UANs € importante,
tanto na economia quanto na saude publica, a medida em que contribui para os
resultados financeiros e o estado nutricional da populagcdo, por meio da
qualidade da refeicdo que produzem. Assim, os RTs das UANs, possuem a
responsabilidade de atuar preventivamente nos fatores que possam intervir na
qualidade dos alimentos produzidos *°.

A atividade de planejamento dos cardapios na area hospitalar € primordial,
e deve considerar varios fatores como: a possibilidade de adequacédo dos
cardapios ao perfil epidemioldgico, aos habitos alimentares dos comensais, a
politica de custos do local, a disponibilidade de recursos humanos e de
equipamentos para producéo das refeicdes 1911,
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Neste cenario, a opcdo pelo uso dos AMPs, como matéria prima inserida
no planejamento dos cardapios, pode colaborar preventivamente no controle do
risco alimentar, colaborando para a qualificacdo da gestdo em UANS.

Os AMPs correspondem a alimentos in natura que foram submetidos a
processos de limpeza, remocgdo de partes ndo comestiveis ou indesejaveis,
fracionamento, moagem, secagem, fermentacdo, pasteurizagéo, refrigeracao,
congelamento e processos similares que ndo envolvam agregacdo de sal,
acUcar, 6leos, gorduras ou outras substancias ao alimento original 1.

A implantagdo destes alimentos, assim como os demais selecionados
para integrarem os cardapios das UANs hospitalares, segundo Saccol e
Mesquita (2021) 8, devem seguir os principios das BPF, que balizam os critérios
de avaliacdo, e selecéo, bem como para o monitoramento dos fornecedores de
matérias-primas, ingredientes e embalagens.

A utilizagdo dos AMPs, podem otimizar a producdo dos alimentos,
racionalizando o uso espacos fisicos, equipamentos e tempo de producéo .

Outro aspecto relevante é a possibilidade de promover a reducdo do uso
dos recursos naturais, reduzindo o impacto negativo no meio ambiente, cujo
tema encontra-se em evidéncia devido as altera¢des das condi¢des climaticas,
que vem preocupando a populacdo mundial, independentemente do regime
politico ou do sistema econdmico de cada pais .

As UANs hospitalares sdo responsaveis por uma grande demanda de
insumos e, na sua grande maioria, localizam-se nos grandes centros urbanos e
necessitam estabelecer medidas preventivas para amenizar 0s impactos que
incidem sobre a natureza onde estéo inseridas. Neste sentido a utilizagédo dos
AMPs na composicdo dos cardapios, podem representar uma alternativa de
preservacdo ambiental 1213,

O subsidio legal que normatiza a producdo em geral, e a possibilidade de
insercdo dos AMPs nos cardapios de UANs hospitalares, esta previsto na
Portaria da Secretaria Estadual de Saude (SES) do Rio Grande do Sul (RS) —
Brasil, nimero 90/2017 4. Trata-se da versdo atualizada da legislacédo para a
producéo e utilizacdo desta classificacdo de alimentos no Estado do Rio Grande
do Sul (RS), Brasil. Esta legislacdo contém as recomendacdes de

aperfeicoamento das acdes de controle sanitario, que visam a protecédo da saude
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da populacéo, considerando a inspecéo do processo de producao e a qualidade
do produto final; integrando também, a regulamentacédo de acbes de verificacéao,
composta por lista de checagem especifica para industrias de AMPs que atuam
nesta federacao.

Considerando o contetdo desta narrativa, este estudo pretende contribuir
com as reflexdes sobre os aspectos aqui apontados, associando o uso dos AMPs
e a legislacdo, como elemento de qualificacdo da gestdo em UAN hospitalar,
tendo como RT local, o nutricionista, no sentido de auxiliar com ac¢des que
promovam a qualidade do sistema de abastecimento, preservagdo do meio
ambiente e salde da populacdo, em alinhamento ao cumprimento da legislacédo

vigente no estado do RS, Brasil.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 PAPEL DE NUTRICIONISTA COMO GESTOR DE UANS
HOSPITALARES

O profissional nutricionista, atuante em gestdo de UAN, dentro de
ambientes hospitalares, tem muitos desafios profissionais e legais a serem
enfrentados diariamente. Normalmente suas acdes e atividades envolvem ainda,
na sua grande maioria, habilidades relacionadas as areas da clinica, hospitais e
hospitais-dia *°.

A UAN é uma unidade de trabalho que desempenha atividades
relacionadas a alimentacéo e nutricdo, como o fornecimento de refeicbes. Seu
objetivo é fornecer refeicdes equilibradas nutricionalmente, com nivel sanitario
adequado 7.

Segundo Goncalves et al. (2017)!6, as competéncias dos nutricionistas
atuantes em UANs hospitalares identificadas foram: Conhecimento Teorico-
Pratico, Lideranca, Comunicacdo, Relacionamento Interpessoal, Trabalho em
Equipe Multiprofissional e Etica.

No ambito hospitalar, um dos principais objetivos da gestdo em UAN, é
proporcionar servicos de qualidade, com projecdes de recursos adequados para
o atendimento dos pacientes. Fazem parte destas prioridades, o
desenvolvimento de pesquisas que priorizem acdes de gerenciamento,
preventivas e curativas em saude.

Neste sentido, a reducao das perdas dos alimentos, através da adequada
aquisicdo, é um fator determinante no processo de qualificacdo deste tipo de
gestaol’ 18,

As especificidades e complexidades da gestdo de UANs hospitalares,
associadas a importancia de assegurar e manter o equilibrio, entre as
necessidades nutricionais dos pacientes e 0s custos das dietas, representam um
grande desafio para o gestor RT destas unidades hospitalares. O uso de
produtos certificados na producéo das refeicbes, pode ser entdo, um instrumento
de grande valia, na busca de assegurar 0s objetivos e metas deste tipo de

gestao.
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Segundo Gois et al. (2017)!9, as caracteristicas singulares das instituicdes
hospitalares, somados aos avancgos tecnoldgicos da area, tem aumentado o
nivel de exigéncia para com o0s RTs das UANs necessite de maior
aprimoramento e conhecimento de suas praticas.

O fator conhecimento e atualizagéo sobre os alimentos e suas respectivas
legislagbes, sdo pilares fundamentais para o exercicio da profissdo do
nutricionista. Os AMPs possuem legislacdo especifica que servem como
ferramenta importante de estudo e reflexdo sobre as recomendacdes dos guias
alimentares para populacédo brasileira, que balizam a utilizacdo dos mesmos °2°,

Assim sendo, as possibilidades de utilizacdo de AMPs em cardapios de
UANSs hospitalares sdo consideradas factiveis, eficientes e eficazes no sentido
de minimizar os impactos gerados pela producdo do grande nimero de refeicdes
e gquantidades de alimentos envolvidos, que contribuem diretamente para

ineficiéncia dos sistemas de abastecimentos e ambientais 2.

2.2 ALIMENTOS MINIMAMENTE PROCESSADOS E O GUIA ALIMENTAR
DA POPULACAO BRASILEIRA

O mercado produtivo de AMPs constituem uma classe de alimentos que
vem crescendo nos ultimos anos de forma rapida e importante. A maior parte
dos estudos desenvolvidos sobre estes alimentos, nos ultimos 50 anos, possuem
origem em paises da Europa, no Japdo e Estados Unidos da América (EUA)
onde se verifica uma crescente demanda, tanto individual como institucional 22.

Nos EUA, os AMPs séo comercializados desde 1970, mas no Brasil, esse
tipo de produto se tornou comercialmente disponivel sé nas ultimas duas
décadas. Estes alimentos tornaram-se uma opcédo de mercado importante no
Brasil, sendo s6 nas grandes cadeias de supermercados responsaveis por 10%
a 13% do total de vendas, por exemplo 23,

No Brasil, as discussfes acerca do uso desta categoria de alimentos em
producdes para grandes coletividades, ganhou maior visibilidade quando este
conceito norteou as diretrizes alimentares brasileiras, através da publicacdo do

Guia Alimentar para Populacéo Brasileira, de 2014 *.
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As recomendacgdes gerais deste Guia, orientam a escolha de alimentos
para compor uma alimentacdo nutricionalmente balanceada, saborosa e
culturalmente apropriada, e que promovam sistemas alimentares social e
ambientalmente sustentaveis.

Neste sentido, o tipo de processamento a que sé&o submetidos o0s
alimentos antes de sua aquisicdo, preparo e consumo sd&o de extrema
importancia no processo de escolha, determinando o perfil de nutrientes, o gosto
e 0 sabor que agregam a alimentacéo, além de influenciar como outros alimentos
serdo consumidos, em que circunstancias (quando, onde, com quem) e, mesmo,
em que quantidade.

Desse modo, o Guia categoriza os alimentos pelo tipo de processamento
utilizado, e por isso quatro categorias foram definidas pelo seu emprego na
alimentagdo humana.

A primeira retne alimentos in natura (obtidos diretamente de plantas ou
de animais - como folhas e frutos ou ovos e leite) ou minimamente processados
(submetidos a alteracdes minimas).

A segunda categoria corresponde a produtos extraidos de alimentos in
natura ou diretamente da natureza e usados pelas pessoas para temperar e
cozinhar alimentos e criar preparacfes culinarias. Exemplos desses produtos
sdo: oleos, gorduras, acucar e sal.

A terceira categoria corresponde a produtos fabricados essencialmente
com a adicao de sal ou acucar a um AMP, como legumes em conserva, frutas
em calda, queijos e paes.

Por fim, a quarta categoria corresponde a produtos cuja fabricacao
envolve diversas etapas e técnicas de processamento e varios ingredientes,
muitos deles de uso exclusivamente industrial. Exemplos incluem refrigerantes,
biscoitos recheados, “salgadinhos de pacote” e “macarrao instantaneo”.

O objetivo do Guia Alimentar (2014) 1, é servir como ferramenta de
educacéo alimentar e nutricional para a populacao ter conhecimento para fazer
escolhas alimentares positivas. Ele oferece de maneira sintetizada dez passos
para uma alimentacdo adequada e saudavel, que recomenda: alimentos in

natura e minimamente processados como base da alimentacéo.
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A partir dessas orientacdes, foram recomendadas o uso de refei¢cdes
produzidas com regularidade e atencdo, e em ambientes apropriados,
preconizando as compras realizadas em locais que possuem variedades desta
categoria de alimentos.

Estas recomendacdes seguem também as diretrizes da Organizagéo
Mundial da Saude (OMS) com base nos alimentos, sendo estes agrupados de
acordo com seus nutrientes principais. E importante saber também que os guias
alimentares relacionam os alimentos com a saude dos individuos. Nesse sentido,
o Guia Alimentar para a Populacgéo Brasileira (2014) ! traz como foco o incentivo
ao consumo de alimentos de formas mais naturais e sazonais, provenientes de
produtores locais, além de estimular mudancas nos habitos alimentares, para a
reducdo de riscos de ocorréncia de doencas, de modo a contribuir para a
promocéao da saude da populacdo em geral.

Os AMPs, assim, quando usados especialmente na producao de refeicdes
em locais com grande demanda de insumos, passam a ser uma alternativa
interessante para a reducdo de residuos e impactos ambientais nos grandes

centros urbanos, alinhado as recomendacdes vigentes.

2.3 LEGISLACAO SES 90/2017 E SUA APLICACAO EM UANS
HOSPITALARES EM PORTO ALEGRE/RS

Desde 2014, o Guia Alimentar ! vem recomendando fortemente a insercédo
de AMPs na rotina de alimentacdo da populacdo brasileira, para maior
alinhamento as diretrizes basicas de promocdo de saude e prevencdo as
doencas. Porém, ainda que o uso de AMPs em UANs hospitalares, fosse
crescente nos ultimos anos, notava-se a falta de uma legislagéo pertinente ao
assunto, que pudesse contemplar as necessidades e particularidades produtivas
no Brasil, mais especificamente ao sul deste.

Sendo assim, em 2017, foi proposta e aprovada a Portaria SES 90/2017,
que criou um “regulamento técnico de boas praticas de fabricacdo e de
procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos

produtores/industrializadores de vegetais minimamente processados” 4.
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O objetivo desta Portaria foi estabelecer as BPF e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) que contribuissem para a garantia das
condi¢cBes higiénico-sanitarias necessarias ao processamento/industrializacao
de vegetais minimamente processados.

Esta legislagao considerou a necessidade de harmonizagdo das agdes
de inspecdo sanitaria em industrias de AMP que atuam em todo RS, além de
complementar a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 275, de 21 de
outubro de 2002 25, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que
dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padréo e
a Lista de Verificacgdo de Boas Praticas de Fabricagcdo aplicadas aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos 26.

O ambito de aplicacdo, foi destinado aos estabelecimentos
processadores/industrializadores, nos quais sejam realizadas algumas das
seguintes atividades: producao/industrializacdo, armazenamento, transporte,
distribuicdo e comercializacdo de AMP.

Por fim, foi modificada através das complementacfes propostas pela
Portaria SES 635/2019 ?7, onde foi alterada a redacéo e acrescidas as definicoes
no Anexo |, itens 2 e 3, da Portaria SES n° 90/2017 24, sobre os conceitos de
frutas e vegetais minimamente processados, inclusdo de RT legal com curso de
Boas Praticas de 12 horas minimas, e cuidados com contaminacdo cruzada,
através de aplicacao de checklist aos fornecedores.

O conjunto dessas legislacdes e atualizacdes se fizeram necessarias para
qualificar a orientacdo, organizacdo e fiscalizacdo da producdo de AMPs no
estado do RS, Brasil.

Todas essas atualizacdes, estdo em alinhamento a insercdo, cada vez
mais crescente, dos AMPs em producbes de UANs hospitalares. A
regulamentacdo proposta pela adequacao da legislacdo vigente, proporciona
praticidade e agilidade no preparo da refeicdo em ambiente hospitalar, além de
permitir a manutencdo de produtos com as mesmas caracteristicas de um
produto fresco, em relagéo a qualidade nutricional e sensorial e com uma vida
atil prolongada. Esta afirmacéo se aplica aos gestores de UANSs, que podem
utilizar dessas legislacdes para garantir a qualidade dos alimentos servidos em
seus servicos hospitalares.



22

Espera-se, entdo, que as empresas produtoras de alimentos disponham
de um sistema eficaz para exercer tal controle, e que este estudo seja relevante,
para o acompanhamento das Boas Préticas de Fabricacdo adotadas por esses

fornecedores.
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3 JUSTIFICATIVA

Este estudo se prop6e a elucidar a relevancia do uso dos AMPs em UANs
hospitalares, como base importante para o gerenciamento dessas producdes,
através da realizacdo de um diagnostico sobre o conhecimento do gestor
nutricionista, a partir da legislacdo e o uso dos AMPs, alinhado as
recomendagdes do Guia Alimentar para a Populag&o Brasileira.

A pesquisa pretende identificar o conhecimento dos nutricionistas e RTs
hospitalares, sobre a importancia da inser¢cdo dos AMPs, nos cardapios dessas
UANSs, considerando que estes locais sao grandes consumidores de insumos,
com alto niumero de comensais e de grande volume alimentar distribuido.

Esta pesquisa lanca luz sobre a relacdo dos conhecimentos técnicos,
escolaridade e aperfeicoamento profissional do gestor, como determinante para
a possibilidade de implementacdo da utilizacdo dos AMPs nas UANSs, e na
hipétese de possuir uma associagdo positiva, vinculando diretamente a
qualificacdo da gestéo dos servicos, gerando tomadas de decisdes assertivas de

grande impacto e alcance socioambientais.
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4 OBJETIVOS
4.1 OBJETIVO GERAL

Identificar a utilizac&o de alimentos minimamente processados (AMPS) na
producgédo das refeicdes nas unidades de alimentacao e nutricdo de hospitais da
cidade de Porto Alegre, RS.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) Mensurar a utilizacdo de AMPs em UANSs hospitalares;

b) Identificar a relevancia do uso de AMP como ferramenta de gestao da
gualidade nestas UANS;

c) Verificar a percepcao dos gestores das UANs hospitalares, da cidade
de Porto Alegre, no estado do Rio Grande do Sul, sobre a importancia
da utilizacdo da Portaria SES 90/2017 em sua na préatica de
gerenciamento;

d) Investigar a aplicabilidade da Portaria SES 90/2017 nas UANSs
hospitalares.
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Alimentos minimamente processados: Utilizagcdo em refeicdes hospitalares

em uma capital brasileira.

Resumo

Os alimentos minimamente processados correspondem a alimentos in natura,
que foram submetidos a processos de limpeza e remocdo de partes nao
comestiveis. A adesao ao seu uso, esta diretamente associada a otimizagao das
atividades desenvolvidas nas Unidades de Alimentacao e Nutricdo, no sentido
de reduzir o tempo, numero de equipamentos e os fatores de risco alimentar,
contribuindo diretamente com a qualidade da gestdo da producdo alimentar.
Neste contexto, quaisquer desalinhamentos podem gerar consequéncias que
poderao refletir no sistema econdmico e na salude dos comensais. Dessa forma,
este estudo objetiva identificar e mensurar a utilizacdo de alimentos
minimamente processados e a aplicabilidade da Portaria SES 90/2017 em
unidades de alimentacao e nutricdo hospitalares, na cidade de Porto Alegre, RS.
Para tanto, foi realizado junto aos gestores um estudo transversal, descritivo,
quantitativo e qualitativo, por meio de um questionario, sobre a utilizacédo e a
praticabilidade da legislacdo do uso destes alimentos, aplicado aos 21 hospitais
da cidade. A pesquisa obteve participacao de 85,71% dos hospitais convidados,
sendo que destes 72,2% eram administrados por nutricionistas e o volume de
alimentos minimamente processados utilizados foi em média 557kg/semana,
para servir 1737 refeicbes/dia. Os participantes, elencaram como aspectos
positivos na adesao dos alimentos minimamente processados a qualidade e a
reducdo desperdicio, e como negativos o0 alto custo e pouca validade. Ainda,
94,4% afirmaram conhecer esta categoria de alimentos e 72,2% se mantem
atualizados sobre a legislacdo vigente, aplicando entdo visitas de boas praticas
aos seus fornecedores (61,1%). Este estudo evidenciou a relevancia da escolha
do AMP como ferramenta de gestéo para qualificacéo da gestédo do nutricionista
hospitalar, quando devidamente associado as legislacdes vigentes, que sao

essenciais a administragéo deste servigo.
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Palavras Chave: alimentos minimamente processados (AMP), legislacdo de
alimentos, gestdo em saude, servico hospitalar de nutricdo, administracéo,

producao.

Destaques

1. 85,71% do N amostral participou da pesquisa, denotando relevancia da
mesma.

2. Uso de alimento minimamente processado pode ser considerado como
ferramenta de gestao.

3. Reducao de desperdicios, maior produtividade e menor risco de acidentes

Sa0 expressivos.

1 Introducéo

O perfil alimentar brasileiro apresentou mudancas significativas nas ultimas
décadas, caracterizadas pela redu¢do do consumo de alimentos basicos e
tradicionais e pelo aumento do consumo de alimentos processados e ultra
processados, associados a padrdes alimentares inadequados (Food and
Agriculture Organization, 2018).

Essas mudancas também foram identificadas no Relatorio de Atividades de
2020, da Coordenacao Geral de Alimentacédo e Nutricdo, corroborando com os
dados levantados pela Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) de 2017-
2018, onde foi evidenciado 0 aumento expressivo e significativo da participacao
calorica de alimentos prontos para o consumo; sobretudo de produtos ultra
processados na disponibilidade domiciliar de alimentos (de 12,6% em 2002-2003
para 18,4% em 2017-2018), incluindo embutidos, bebidas adocadas e refeicbes
prontas (Brasil, 2014). Ao mesmo tempo, o consumo de alimentos in natura e
minimamente processados tiveram seu consumo reduzido de 53,3% para 49,5%
no periodo.

Os Alimentos Minimamente Processados (AMPs) correspondem a

alimentos in natura que foram submetidos a processos de limpeza, remocéao de
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partes ndo comestiveis ou indesejaveis, fracionamento, moagem, secagem,
fermentacao, pasteurizagéo, refrigeracao, congelamento e processos similares
gque ndo envolvam agregacdo de sal, acucar, Oleos, gorduras ou outras
substancias ao alimento original. (Brasil, 2014).

Neste contexto, entendendo que os AMPs também séo utilizados em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS), e que essas mudancas também
podem impactar nas producdes hospitalares, os o6rgados legisladores e
normatizadores da area de producdo de alimentos e produtos alimenticios do
pais tem buscado, sistematicamente, estabelecer novos procedimentos de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), com a missao de orientar sobre melhores padrdes
e critérios de seguranca, desses servicos (Orthmann et al., 2022).

No Brasil, as unidades hospitalares nos quais existem atividades
relacionadas com alimentacdo humana, sdo de responsabilidade legal do
nutricionista, sendo este considerado como Responsavel Técnico (RT), alinhado
ao objetivo de manter, melhorar ou recuperar a salde dos comensais
(Goncalves, 1983a).

De acordo com a Resolugdo n°® 600 de 2018, publicada pelo Conselho
Federal de Nutricionistas (CFN), na area de alimentacdo coletiva, a gestdo de
UAN, estd subdividida em segmentos, onde um deles é caracterizado pelas
refeicbes servidas em unidades hospitalares, hospital dia e clinicas em geral
(CFN, 2018).

Os RTs sao responsaveis pela gestédo dos riscos alimentares na producao
de refeicdes em UAN, que visa assegurar a inocuidade dos alimentos em todas
as etapas de manipulagdo, considerando a higiene das matérias-primas,
instalagdes, manipuladores e procedimentos de preparo, que envolvem toda a
producao até a distribuicdo de refei¢cdes, com vistas a melhora ou a recuperacao
da saude do seu publico (Silva et al., 2019).

Soma-se a estes aspectos a importancia de contemplar as necessidades
psicossensoriais que envolvem a cultura alimentar, na elaboragéo de cardapios,
considerando que os alimentos e preparacdes oferecidas aos comensais, vao
além do valor nutritivo dos alimentos (Campos et al., 2012).

No contexto, da realidade hospitalar, a gestao das UANs é importante, para
economia e saude publica, a medida em que contribuem para o estado



34

nutricional e o bem-estar da populacao por meio da qualidade do alimento que
produzem. Assim, os Responsaveis Técnicos (RT) das UANs, possuem a
responsabilidade de atuar preventivamente nos fatores que possam intervir na
qualidade dos alimentos produzidos (Araudjo e Alevato, 2011).

A atividade de planejamento dos cardapios, na area hospitalar, deve
considerar varios fatores como: a possibilidade de adequacgéo dos cardépios ao
perfil epidemiologico, aos habitos alimentares dos comensais, a politica de
custos do local, a disponibilidade de recursos humanos e de equipamentos para
producao das refeicbes (Antunes e Feiolo, 2009).

Neste cenério, a opc¢do pelo uso dos AMPs, como matéria prima no
planejamento dos cardapios, possui um valor significativo no controle do risco
alimentar e contribui diretamente para a qualificacdo da gestdo em UANS.
(Barthichoto et al., 2013a).

A utilizacdo destes, podem otimizar a producdo dos alimentos,
racionalizando o uso espacos fisicos, equipamentos e tempo.

Outro aspecto importante é a possibilidade de promover a reducdo do uso
dos recursos naturais, reduzindo o impacto negativo na preservacao do meio
ambiente, cujo tema encontra-se em evidéncia devido as alteragcbes das
condicdes climaticas, que vem preocupando a populacdo mundial,
independentemente do regime politico ou do sistema econdmico de cada pais.
(Barthichoto et al. 2013b).

O subsidio legal que normatiza a possibilidade de insercdo dos AMPs nos
cardapios das UANS, esta previsto na Portaria da Secretaria Estadual de Saude
(SES) n° 90/2017. Trata-se da versao atualizada da legislacao para a producéo
e utilizacdo desta classificacdo de alimentos no Estado do Rio Grande do Sul,
Brasil. Essa contém as recomendacdes de aperfeicoamento das acdes de
controle sanitario, que visam a protecao da saude da populacdo, considerando
a inspecao do processo de producao e a qualidade do produto final; integrando
também, a regulamentacdo de acbes de verificacdo, composta por checklist

especifico para industrias de AMPs que atuam nesta federacéo.
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1.1 Papel de nutricionista gestor de UANs hospitalares

O nutricionista, atuante em gestdo de UAN, dentro de ambientes
hospitalares, tem certamente muitos desafios profissionais e legais a serem
enfrentados diariamente. Normalmente suas agbes e atividades envolvem
habilidades relacionadas as areas das clinicas, hospitais e hospitais-dia (Dal
Bosco, 2019a).

Uma UAN é uma unidade de trabalho que desempenha atividades
relacionadas a alimentacdo e nutricdo, como o fornecimento de refeicdes. Seu
objetivo é fornecer refei¢cdes equilibradas nutricionalmente, com nivel de higiene,
salubridade e limpeza adequados. (Dal Bosco, 2019b).

Segundo Goncalves et al. (2017), as competéncias dos nutricionistas
atuantes em UANSs hospitalares identificadas foram: conhecimento teoérico-
pratico, lideranca, comunicacdo, relacionamento interpessoal, trabalho em
equipe multiprofissional e ética.

No ambito hospitalar, um dos principais objetivos da gestdo em UAN, é
proporcionar servicos de qualidade, com projecdes de recursos adequados para
o atendimento dos pacientes. Fazem parte destas prioridades, o
desenvolvimento de pesquisas que priorizem a acdes de gerenciamento,
preventivas e curativas em saude. (Dal Bosco, 2019c).

Neste sentido, a reducéo das perdas dos alimentos, através da adequada
aquisicao, é fator primordial no processo de qualificacdo deste tipo de gestao.

Segundo Gois et al. (2017), as caracteristicas singulares das instituicoes
hospitalares, somados aos avancgos tecnolégicos da area, tém impulsionado o
aumento constante, de complexidade assistencial, fazendo com que, o nivel de
exigéncia para com os RTs das UANs necessite de maior aprimoramento e
conhecimento de suas praticas.

O fator conhecimento e atualizagao sobre os alimentos e suas respectivas
legislagbes, sdo pilares fundamentais para o exercicio da profissdo do
nutricionista. Os AMPs possuem legislacdo atualizada em 2017, e esta serve
como ferramenta importante de estudo e reflexdo sobre as recomendacdes dos
guias alimentares para populagdo brasileira, que orientam a utlizagcdo dos
mesmos. (Gongalves, 1983b; Shaw, 2003; SES 90, 2017).
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Assim sendo, as possibilidades de utilizacdo de AMPs em cardapios de
UANSs hospitalares sdo consideradas factiveis, eficientes e eficazes no sentido
de minimizar os impactos gerados, pela producdo do grande numero de
refeicbes e quantidades de alimentos envolvidos, que contribuem diretamente
para ineficiéncia dos sistemas de abastecimentos e ambientais. (Reis et al.,
2021).

1.2 Alimentos minimamente processados e Guia Alimentar da Populacéo

Brasileira

O mercado produtivo de AMPs constituem uma classe de alimentos que
vem crescendo nos ultimos anos de forma rdpida e importante. A maior parte
dos estudos desenvolvidos sobre os AMPs nos ultimos 50 anos possuem origem
nos paises da Europa, no Japéo e Estados Unidos da América (EUA) onde se
verifica uma crescente demanda, tanto individual como institucional (Kohatsu et
al., 2009).

No Brasil, as discussfes acerca do uso desta categoria de alimentos em
producdes para grandes coletividades, ganhou maior visibilidade quando este
conceito norteou as diretrizes alimentares brasileiras, através da publicacao do
Guia Alimentar para Populacéo Brasileira, de 2014.

As recomendac0des gerais deste guia, orientam a escolha de alimentos para
compor uma alimentacdo nutricionalmente balanceada, saborosa e
culturalmente apropriada e, que promovam sistemas alimentares social e
ambientalmente sustentaveis. (Brasil, 2014).

Desse modo, 0 guia organiza os alimentos pelo tipo de processamento
utilizado, e para tanto quatro categorias foram definidas pelo seu emprego na
alimentacdo humana. (Brasil, 2014).

A primeira, mais relevante a esse estudo, reune alimentos in natura ou
minimamente processados (obtidos diretamente de plantas ou de animais - como
folhas e frutos ou ovos e leite) ou minimamente processados (submetidos a
alteracdes minimas). (Brasil, 2014).

O objetivo do Guia Alimentar € servir como ferramenta de educacéo

alimentar e nutricional para a populagéo fazer escolhas assertivas dos alimentos.
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Ele oferece de maneira sintetizada dez passos para uma alimentacdo adequada
e saudavel, que recomenda alimentos in natura e minimamente processados
como base da alimentacao. (Brasil, 2014).

Os AMPs, assim, especialmente nos locais com grande demanda de
insumos, passam a ser uma alternativa interessante para a reducao de residuos
e impactos ambientais, localizados em grandes centros urbanos, alinhado as

recomendacdes vigentes.

1.3 Legislacdo SES 90/2017 e sua aplicacdo em UANs hospitalares em
Porto Alegre/RS

Ainda que, desde 2014, o Guia Alimentar venha sendo recomendado, e o
uso de AMPs em UANSs hospitalares, seja crescente, a falta de uma legislacao
pertinente ao assunto, que pudesse contemplar as necessidades e
particularidades produtivas no Brasil, mais especificamente ao sul deste, era
evidente.

Sendo assim, em 2017, foi proposta e aprovada a Portaria n°® 90 da
Secretaria Estadual de Saude do Rio Grande do Sul, que criou um “Regulamento
técnico de boas praticas de fabricacdo e de procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de
vegetais minimamente processado”.

O objetivo desta portaria foi estabelecer as BPF e Procedimentos
Operacionais Padronizados que contribuissem para a garantia das condicfes
higiénico-sanitarias necessarias ao processamento/industrializacdo de AMP.

O ambito de aplicacdo, foi destinado aos estabelecimentos
processadores/industrializadores, nos quais sejam realizadas algumas das
seguintes atividades: producao/industrializacdo, armazenamento, transporte,
distribuicdo e comercializacéo de vegetais minimamente processados.

Esta atualizacdo se fez necesséria para qualificar a orientacdo,
organizacéo e fiscalizagao da producao de AMPs no estado Rio Grande do Sul,
Brasil.

Espera-se, entdo, que as empresas produtoras de alimentos disponham de

um sistema eficaz para exercer tal controle, e que o estudo seja relevante, ainda,



38

no levantamento das boas praticas adotadas por esses fornecedores.
(Figueiredo e Costa Neto, 2001).

Assim, considerando o conteudo desta narrativa, este estudo pretende
contribuir com as reflexdes sobre 0s aspectos aqui apontados, associando 0 uso
dos AMPs e a legislacdo, como elemento de qualificacdo da gestdo em UAN
hospitalar, tendo como RT local, o nutricionista, no sentido de contribuir com as
acOes que promovam a qualidade do sistema de abastecimento, preservacéo do
meio ambiente e saude da populacdo, em alinhamento ao cumprimento da
legislacdo vigente no estado do Rio Grande do Sul, Brasil.

Este estudo se propde, ainda, a elucidar a relevancia do uso dos AMPs em
UANSs hospitalares, como base importante para o gerenciamento, diagndstico e
o conhecimento do gestor nutricionista, sobre a legislacéo e o uso dos AMPs, e
sobre as recomendacdes do Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira.

Sendo assim, entdo, o objetivo geral deste estudo € identificar a utilizacdo
de alimentos minimamente processados (AMPs) em cardapios produzidos nas
unidades de alimentacao e nutricdo de hospitais da cidade de Porto Alegre, RS.

Também, especificamente, objetiva: a) Mensurar a utilizacdo de AMPs em
UANS hospitalares; b) Identificar a relevancia do uso de AMP como ferramenta
de gestao da qualidade nestas UANS; c) Verificar a percepcéo dos gestores das
UANSs hospitalares, da cidade de Porto Alegre, no estado do Rio Grande do Sul,
sobre a importancia da utilizacdo da Portaria SES 90/2017 em sua na pratica de
gerenciamento; d) Investigar a aplicabilidade da Portaria SES 90/2017 nas UANs
hospitalares.

2 Materiais e métodos

Trata-se de um estudo de delineamento transversal, de carater descritivo,
com abordagem quantitativa e qualitativa, que foi realizado através da aplicacao
de um questionario semiestruturado aos RTs de UANs hospitalares em Porto
Alegre, sobre a utilizacdo e conhecimentos acerca da legislacao referente ao uso
dos AMPs.

O campo de estudo foi delimitado a partir de listagem atualizada em
agosto de 2022, da Secretaria do Estado do Rio Grande do Sul, abrangendo os
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hospitais da cidade de Porto Alegre, selecionados através de pesquisa que
considerou os estabelecimentos reconhecidos e credenciados na péagina de
internet oficial do Cadastro Nacional de Estabelecimentos de Saude (CNES),
que lista todos os hospitais, de atendimentos publico (Sistema Unico de Sautde -
SUS) e privado.

Como populagéo a ser analisada, foram considerados todos os hospitais
do municipio de Porto Alegre/RS, Brasil, filtrando junto a ferramenta de busca
(site CNES), pelos estabelecimentos privados e publicos, da cidade de
referéncia, e o resultado foi de 21 hospitais. Para acesso aos contatos e
referéncias, foi utilizado o site da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), que possibilita através de seus filtros e descritores a obtencao da lista
de hospitais credenciados, divididos por regido, com endereco, telefone e e-
mails de contato de seus principais gestores. Levando em consideracdo que
cada unidade tenha seu responséavel técnico, o nimero amostral foi de 21
participantes, sendo este considerado o total da amostra.

Como populagdo do estudo, foram considerados nutricionistas e RTs
encarregados pelas UANS hospitalares, e excluidos os néo responsaveis,
profissionais sem formacgao na area da saulde e hospitais fora do logradouro de
origem.

O representante indicado pelo hospital, recebeu de forma digital, atraves
do e-mail institucional dos pesquisadores, convite e Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE).

O formulério online foi desenvolvido através da plataforma Google Forms®,
como ferramenta de pesquisa e coleta de informacGes de forma segura e
andnima. Este foi encaminhado no dia 11 de setembro de 2022, para todos os
convidados a participar dessa pesquisa. O prazo final estabelecido para resposta
dos questionarios foi encerrado em 03 de outubro de 2022, e entre este periodo,
foi realizada uma busca ativa de participantes, na tentativa de obter um namero
expressivo de pesquisas respondidas. Tal busca, se deu com um reenvio do
mesmo formulario inicial, sem discricdo, a todos os participantes, salientando
novamente a importancia da pesquisa para o avanc¢o do processo produtivo de

refeicbes em ambientes hospitalares, e a relevancia da participagao para o setor
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e o fomento de novas oportunidades de estudo vinculados a gestdo dessas
UANSs.

O aceite, justificativas e objetivos foram descritos inicialmente, e ficaram
vinculados a resposta positiva na primeira questdo do formulario, e entdo cada
responsavel pode acessar ao link com as questdes especificas do questionario
da pesquisa, com perguntas abertas e fechadas.

Os dados foram coletados e tabulados, de forma sigilosa, sem
identificacbes pessoais, conforme as variaveis desenvolvidas, automaticamente
pelo Google Forms®, utilizando posteriormente, o software Microsoft Office
Excel®, versao 2010, para tabulacéo de dados, e Power Point®, versao 2010,
para gréaficos. Os resultados foram apresentados pelo calculo percentual de
forma absoluta de cada questdo avaliada.

Os dados coletados nas questbes descritivas, foram transcritos
literalmente quando incluidos na discusséo, e analisados segundo analise de
conteudo proposta por Bardin (2011), a qual consiste em trés etapas: pré-
analise, exploracdo do material e tratamento dos resultados.

Segundo Bardin (2011), a pré-analise trata da fase de organizacéo para
tornar operacional a ideia inicial; na exploracéo, estabelece uma programacao,
que pode ser flexivel e precisa; e neste momento, quando trata os resultados,
escolhe respostas, para que se formulem hipOteses e sistematicas para
interpretacao final.

Por fim, os dados foram correlacionados a achados de estudos
semelhantes, para validacdo de resultados e consisténcia com as discussdes
propostas por este estudo.

O projeto foi aprovado junto & Plataforma Brasil, através do Comité de Etica
em Pesquisa da Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre,
atraveés do parecer n° 5.632.593.
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3 Resultados e discussao

Sobre a participacdo no estudo, o resultado do numero de participantes,
foi de 18 pessoas, dos 21 convidados. A aderéncia foi de 85,71% do numero
total da amostra, identificando a relevancia do resultado.

Em um estudo semelhante, de Silva et al. (2022), realizado no municipio
de Governador Valadares, Minas Gerais, Brasil, os resultados demonstraram
uma menor participacdo de nutricionistas gestores de UANs hospitalares,
representado por aproximadamente 66% do total das unidades de alimentag&o
hospitalares do municipio (n = 4 UANs participantes).

Em relacao a escolaridade dos participantes, 72,20% do nUmero amostral,
eram nutricionistas, sendo os demais com formacdo em hotelaria (10%),
gastréonomos (10%) e técnicos em nutrigdo (7,80%).

A escolaridade dos responsaveis pela UAN € importante, pois o
conhecimento técnico tem fator decisivo no gerenciamento deste tipo de servico,
além de impacto favoravel na possibilidade de escolha de AMPs para uso em
UANSs hospitalares.

Os resultados dos estudos de Santos APA et al. (2016), vao ao encontro
da importancia da qualificacao técnica dos RT para qualificar os resultados de
suas praticas nas gestdes de UANSs.

Carino et al. (2020), identificaram que o conhecimento técnico dos
nutricionistas é fundamental para as assertivas acfes adotadas em UANs

hospitalares, principalmente nas fases de consumo e compra local de alimentos.

Dos 18 participantes, 11 informaram possuir como escolaridade poés-
graduacdo especifica na area de atuacao, sendo 61,10%. Destes 90,90% usam
AMP em suas producdes (10 participantes, do n total de 11 pds graduados),
reforcando a relacao positiva entre escolaridade e uso de AMPs, por considerar
gue, quanto maior € o conhecimento técnico especifico, melhor se faz o processo
de gestao da qualidade desses servigos de alimentagéo, frente as inovagdes do
mercado de trabalho. (Santos e Diez-Garcia, 2021).

Goncalves et al. (2017) identificaram através de seus estudos que 0s
nutricionistas percebem a necessidade e importancia de possuirem

conhecimentos tedrico-praticos atualizados para o desempenho das atividades
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diarias nos servicos hospitalares. Santos e Diez-Garcia, em seus estudos,
porém, diagnosticaram como pouco expressivo o nimero de profissionais com
pos-graduacéo, com um achado de 66,7% do total de investigados.

Do total de participantes, 94,40% responderam positivamente sobre
conhecer o conceito de AMP. Destes, 88,90% relataram utilizar AMP para
producéo de refeicbes em suas UANs de responsabilidade. Esse percentual esta
em alinhamento com o preconizado pelo Guia Alimentar da Populacéo Brasileira,
2014, que indica o uso prioritario de alimentos in natura e/ou AMP, para
manutencdo das atividades vitais, salude e prevencdo de doencas. Esta seria
também uma responsabilidade legal do nutricionista. (Brasil, 2014).

Segundo Peregrin (2011), as decisdes realizadas por gestores de UANs
podem ter impactos significativos na economia e no meio ambiente. Dessa
forma, em UANSs de grande porte localizadas em centros urbanos, como Porto
Alegre, o uso de AMP passa a ser uma alternativa viavel, por otimizar as etapas
de trabalho nas cozinhas e, também, por diminuir a quantidade de residuos
relacionados com as etapas de pré-preparo de refeicbes, mantendo a
sensorialidade esperada nos alimentos.

Marques e Almeida (2013) definem também, que a producao e o consumo
de produtos alimenticios sdo contribuintes cruciais para inimeros impactos
relacionados a producédo de refeicdes. O volume de insumos e refeicbes, a
escolha dos alimentos, e a seguranca sobre as diretrizes legisladoras tem

relacdo importante nesse processo.
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Tabela 1. Relacao entre refeigbes servidas, uso de AMP e sistema de

producao.
Participantes Refeicbes Uso de AMP (média em Sistema de Producao
servidas KG)

N N N
participante 1 800 20 Terceirizada
participante 2 100 1500 Terceirizada
participante 3 70 7 Autosservigo/autogestéo
participante 4 6.000 3000 Autosservigo/autogestéo
participante 5 300 500 Autosservigo/autogestéo
participante 6 1250 2000 Autosservigco/autogestao
participante 7 2100 30 Autosservigo/autogestao
participante 8 100 0 Autosservigco/autogestao
participante 9 1400 500 Autosservigo/autogestéo

participante 10 1000 200 Terceirizada

participante 11 0 900 Autosservigo/autogestéo
participante 12 7000 50 Autosservigo/autogestéo
participante 13 130 48 Autosservigo/autogestao
participante 14 5000 500 Autosservigco/autogestao
participante 15 1000 100 Autosservigco/autogestao
participante 16 480 91 Terceirizada

participante 17 540 80 Autosservigo/autogestéo
participante 18 4000 500 Autosservigo/autogestéo

Legenda: AMP - alimento minimamente processado, N - niUmero de participantes.

O estudo identificou que o nimero de refeicbes servidas diariamente
variou entre 70 e 7000, sendo distribuidas entre café da manha, almoco, café da
tarde, jantar e ceia. A média simples foi 1.737 refei¢cbes/dia. Ja a quantidade em
quilos, somando todas as classificacbes de alimentos (frutas, verduras e
hortalicas), foi em média simples de 557 kg semanais, sendo 0 menor consumo
20 kg e o maior 3000kg. Do total de 18 participantes, 14 destes citaram ter como
sistema de gestao principal o autosservigo/auto-gestéo, representando 77,80%
do total de respostas, vistos na Tabela 1. Em decorréncia da identificacao de
possivel erro de digitacao dos participantes 8 e 11 com respostas zeradas, estas

foram integralmente desconsideradas nas médias.
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Estudo semelhante de Silva et al. (2022), quantificou que as UANs
participantes produziam, em meédia, 1.320 refei¢cbes/dia, demonstrando
semelhanca aos achados deste estudo, quanto ao volume de alimentos
manipulados.

Melo e Strasburg (2020), demonstraram em seus estudos sobre geracao
de residuos na aquisicdo de AMP, que se os insumos adquiridos como AMP
fossem comprados in natura, seriam necessarios 25,6% a mais de matérias-
primas. De modo geral, grandes quantidades insumos, requerem mais espaco
fisico para armazenamento. Além disso, para o processamento dos alimentos,
ocorreria uma maior necessidade de pessoas e maior uso de dgua e saneantes,
0s quais poderiam gerar maiores quantidades de efluentes, justificando a
escolha pelos AMPs. (Redin & Strasburg, 2016).

Segundo Peregrin (2011), neste sentido, as decisOes realizadas por
gestores de UANs podem ter impactos significativos na economia e no meio
ambiente. Dessa forma, em UANs de grande porte localizadas em centros
urbanos, como Porto Alegre, o uso de AMP passa a ser uma alternativa viavel,
por otimizar as etapas de trabalho nas cozinhas e, também, por diminuir a
quantidade de residuos relacionados com as etapas de pré-preparo de refeicbes,

mantendo a sensorialidade esperada nos alimentos.

Tabela 2. Demonstracdo de tipos de servicos de alimentacdo e sua

relacdo com o total de participantes.

Tipos de servicos N ocorréncias %
Café da manha 17 94,44
Almoco 18 100
Lanche da tarde 16 88,88
Jantar 16 88,88
Ceia 14 77,77

Legenda: N - nimero de participantes.

Como podemos ver na Tabela 2, acima, a tipificacdo dos servicos ficou

bem coesa, distribuida entre todas as opcdes de servico.
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Redin e Strasburg (2016) relatam que a multiplicidade de servi¢cos tem
como associagdo, de modo geral, uma quantidade extra de insumos, espaco
fisico e recursos naturais. Neste sentido, o gerenciamento desses locais precisa
ser dinamico, e o uso de AMP como ferramenta de gestdo e producédo é
considerado aliado ao processo.

Para questdo de resposta aberta intitulada “O que é ou seria fator
determinante para escolher TER em teu cardapio os AMPs?”, o estudo
identificou como determinantes positivos para a escolha de AMPs, a reducéo de

desperdicio com maior percentual na deciséo, seguido de padrao de produto.

Tabela 3. Fatores citados como determinantes para escolha de AMP.

Fator determinante positivo N ocorréncias %
Praticidade/Agilidade 10 55,56
Qualidade 8 44,44
Padréo 12 66,67
Reducéo de desperdicio 14 77,78
Padréo 5 27,78

Legenda: N nimero de aparecimentos/citacdes.

Castilho et al. (2006), enfatizaram vantagens para o consumo de AMP,
como: maior praticidade no preparo dos alimentos, reducdo do desperdicio e
maior segurancga na aquisi¢cao de produtos limpos e embalados.

De Paula et al. (2009) comentam também que os aspectos de qualidade
e a seguranca dos AMPs estdo diretamente relacionadas ao processamento do
produto.

Tabela 4. Fatores citados como determinantes para NAO escolha de

AMP.
Fator determinante negativo N ocorréncias %
Alto custo ‘ 16 33,33
Procedéncia desconhecida ‘ 12 25,25
Processamento/impactos ambientes ‘ 12 25,25
Baixa qualidade ‘ 8 16,67

Legenda: N - nUmero de aparecimentos/citacdes.
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Esta relacéo de custo e beneficio, declarada, precisa ser melhor analisada
e estudada, pois apesar de que o preco dos AMP ainda seja superior, 0 custo
final torna-se semelhante ao da aquisicdo dos alimentos in natura, em
consequéncia do menor investimento com area fisica e equipamentos, méao de
obra, energia e remocéao de partes ndo comestiveis (Proenca, 2009).

Os resultados obtidos por este estudo oriundos das questbes sobre a
relacdo do numero de funcionarios com inclusdo de AMP nas producdes, e 0
namero de acidentes de trabalho relacionados ao processamento de alimentos,
traz como palavras-chave mais incidentes: maior produtividade (38,75%), menor
risco de acidentes (35%), reducdo de mao de obra (35%), reducao de agua e
energia (30%) e reducao de estrutura fisica (28,75%).

Almeida et al. (2015), associaram as UANs contextos ambientais
negativos, destacando a utilizacdo de grande quantidade de agua e energia, e
também a geracdo de grande volume de residuos solidos, especialmente por
conta das diversas etapas envolvidas no uso in natura de frutas, verduras e
legumes.

Nesse contexto, a sustentabilidade atrelada a aplicabilidade dos AMPs,
busca por estratégias que reduzam os impactos ambientais negativos no setor
de alimentacao coletiva. (Gonzalez-Garcia et al. 2020).

Carino (2020), em seu estudo sinaliza que existe uma lacuna de
conhecimento sobre as praticas de gestdo, que visem a reducdo de impactos
ambientais e otimizacéo de insumos, nas condutas adotadas pelos gestores de
UAN s brasileiras em geral, incluindo as hospitalares.

A aquisicdo de AMP atenua a carga de trabalho dos funcionarios do setor
de pré-preparo, visto que as etapas iniciais sdo eliminadas, diminuindo a area
necessaria para a disposicao temporaria de alimentos. (Degiovanni et al.,2010).

Fagiani et al. (2018), sobre produtividade, também afirmam que AMP
diminuem a manipulagédo e tempo de producdo, e por consequéncia a mao de
obra; também reduzindo a vulnerabilidade a microrganismos deteriorantes por
menor manuseio, aumentando a vida util do produto. Este também pode ser
considerado determinando na escolha de AMPs, no sentido de garantia de

qualidade dos insumos servidos, pela potencial diminuicdo de manipulagao.
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Dentro das questdes abertas, o estudo também revelou outros achados,

como os citados a sequir:

“Sim, mais AMPs menos funcionarios”. Participante numero 4
‘Reduzir o tempo de exposi¢do do colaborador com uma faca,
certamente diminui o risco de acidentes de trabalho’.
Participante namero 13

“Sim. Como a quantidade de produgdo é grande a probabilidade
de acidentes (especialmente por cortes) ficaria aumentada; isso
sem contar a questdao de lesées por esforgco repetitivo”

Participante namero 18.

Os resultados da pesquisa revelaram que do total de participantes
entrevistados que utilizam AMPs (n= 16, sendo 88,90%), os que realizam visitas
técnicas aos fornecedores cadastrados totalizam 72,20%, 16,70% n&o realizam
visitas, sob a justificativa de ndo usar AMPs, e 11,10% néo realizam.

Orthmann et al. (2022), pesquisando 26 capitais brasileiras - sendo 31%
da regido sul - demonstraram ao analisar os conhecimentos de nutricionistas,
sobre as atualiacdes em legislacdes especificas da area, que a categoria menos
presente foi sobre Avaliacdo e Monitoramento do Sistema Brasileiro de
Seguranca Alimentar e Nutricional (1,9%), onde este estudo se insere. Também,
que 17 capitais (65,4%) ndo possuem legislacédo localizada para esse tema —
regulamentacdo de processos produtivos de alimentos - o que também faz
conexao com o objetivo principal deste estudo.

Os resultados sobre os conhecimentos a respeito da Portaria SES n°
90/2017, trazem que dos 18 participantes, 55,6% conhecem a legislacao,
27,8% em parte e 16,7% desconhecem. Isso pode se dar devido a ser uma
portaria recente, que ndo apresenta ainda estudos especificos publicados.

O estudo também apresentou como resultado, que 83,30% dos
nutricionistas e RTs que utilizam AMPs possuem cadastro dos mesmos, sendo
um percentual bastante relevante, e em alinhamento a conduta determinada pelo
Anexo Il da Portaria SES n°® 90/2017, que determina a fiscalizacdo de tais

estabelecimentos, através da aplicacdo da Lista de Verificagdo das Boas
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Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/industrializadores de
Frutas e Vegetais Minimamente Processados.

Toscano (2016), ja referenciava que a elaboracdo de um edital que conste
as necessidades para o correto funcionamento de UANs hospitalares, seria
imprescindivel. Assim os fornecedores conseguiriam atender aos critérios de
qualidade esperados da matéria-prima fornecida.

Calazans et al. (2016) colocam que os fornecedores em um servico de
alimentacdo, tem a responsabilidade de atender de forma correta todas as
demandas de fornecimento de suprimentos para a producao de refeicbes. A
realizacao de visita técnica “in loco”, se faz, por isso, imprescindivel para avaliar
as adequacOes destes, tendo como base os itens da lista de verificacdo, que
contenha todos os itens dispostos na legislacdo. (Antunes e Dal Bosco, 2019).

Podemos entender entdo que a visita técnica a fornecedores € uma
ferramenta necessaria para avaliar a qualidade dos insumos adquiridos. Em
servicos de alimentacdo institucionais e hospitalares, a presenca de um
nutricionista é compulsoria, e compete a esse profissional, na area de nutricao
em alimentacdo coletiva realizar visitas periddicas aos fornecedores. (CFN,
2018).

Sobre a realizacdo de testes microbiol6gicos nos AMPs utilizados nessas
UANs, com percentuais exatamente iguais, 44,40%, os participantes
responderam sim e ndo para tal realizacdo (em 11,20% dos participantes, ndo
se aplicou essa questdo). Os controles microbioldgicos séo parte importante do
controle de BPF pertinentes a funcdo do nutricionista e RT em cozinhas
hospitalares.

Como questao final, o estudo propds: “Para vocé, este tipo de questionario
agrega profissionalmente? Descreva, por favor. ”

Todos os participantes foram unanimes em responder que sim, este
estudo é de relevancia para os estudos com uso de AMP em UANs hospitalares.
O respondente de numero 18 escreveu que “Sim. Por permitir o grau de
compreensao sobre esse tépico como categoria”. Ja os de numero 17 e 11
fizeram mengdo a importancia de estarem devidamente atualizados.

Especificamente o participante 17, colocou: “Importante pois usamos alimentos
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MP e queremos saber se sdo seguros e estaveis em relacdo a legislacédo
vigente”.

Sobre a utilizacdo destes insumos, o participante 3 explicitou: “Sim. O
consumo de AMP aumentou muito. No entanto, o Unico empecilho que vejo € a
falta de fiscalizag&o por pelos 6rgéos publicos competentes.”.

Por fim, sobre as contribuicées da pesquisa como um todo, colocam o0s
participantes 1 e 3, respectivamente: “Bom questionario para o fim a que se
aplica. Seria importante termos mais qualidade no produto final. ”, e “Sim, amplia

o conhecimento e da visdo a novas praticas”.

4 Conclusodes

Este estudo identificou que a grande maioria dos entrevistados aderiram
ao uso dos AMPs, no planejamento dos cardapios, em suas respectivas UANS,
indo ao encontro e seguindo a tendéncia do que vem acontecendo em outros
paises nas ultimas décadas.

Os resultados demonstraram também, a existéncia de uma relacdo do
nivel de escolaridade dos RT, como fator de qualificacdo profissional que
contribuiu para a adesao ao uso dos AMPs nas UANs pesquisadas.

Soma-se a isto, o fato de que a maioria dos entrevistados se declararem
conhecedores da legislacédo atualizada, que define este grupo de alimentos e
procedimentos de responsabilidade técnica, quanto a gestédo de risco alimentar
gue incluem, entre outros aspectos a selecdo, credenciamento e monitoramento
dos fornecedores em UANs hospitalares. Ainda, que a grande maioria dos
entrevistados realizam na préatica o cumprimento da legislagéo.

Foram identificados um grande namero de refeicdes, envolvendo a gestao
de um volume acentuado de insumos nas UANs hospitalares.

Estes dois resultados associados ao fato de as unidades estarem
situadas em perimetros urbanos, nos remete a novas reflexdes, que envolvem
as consequéncias da gestdo de grande volume de insumos, como fator de
impacto negativo no meio ambiente.

Neste contexto, este estudo pretende langar luz sobre a importancia da
qualificacdo profissional para as tomadas de decisdo assertivas no exercicio da
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gestdo de UANSs hospitalares, que necessitam atender as especificidades e
peculiaridades do ambito hospitalar.

Contudo, mais estudos na area precisam ser abordados, no caminho de
buscar alternativas mais concretas, robustas e seguras para inser¢cao dos AMPs

como um todo.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Este estudo podera servir como subsidio aos profissionais que atuam na
area especifica de UAN, para tomadas de decisfes técnicas, que envolvam a
inclusdo de AMPs em producdes de refeicdes de suas responsabilidades, além
de fomentar e ampliar as discussdes sobre o uso dos AMPs como elemento
facilitador e agregador de qualidade para a gestoes de servi¢cos de alimentacao
em hospitais.

Neste contexto, a relacdo da gestdo de grande volume de insumos, com
a sustentabilidade ambiental e a saude do homem e do planeta, merecem uma
grande discussdo com tomadas de decisdo importantes que perpassam pela
qualidade de gestdo de UANs hospitalares.

O propoésito da insercdo dos AMPs em producdo de refeicdes
hospitalares, é proporcionar ao comensal um produto semelhante ao fresco com
uma vida util prolongada e, ao mesmo tempo, garantir a seguranca do produto,
mantendo a qualidade nutritiva e sensorial.

J& para o nutricionista ou RT que gerencia esse processo produtivo, esta
inclusdo se faz importante também para a saudabilidade desses produtos,
manutencdo de suas caracteristicas sensoriais e controle da microbiota
contaminante.

No contexto gerencial das UANs, quando pensamos que 0s nutricionistas
gue atuam como gestores em ambientes hospitalares precisam, diaria e
sistematicamente, equilibrar suas rotinas e prioridades, de forma que possam
atender as exigéncias legais, técnicas e sociais que este ambiente de trabalho
requer, o uso de AMP garante agilidade nas tarefas diarias, e prospeccao
positiva para o gerenciamento do tempo, tdo importante nesta area de atuacao.

Por ser um produto pronto para o consumo, sem nenhuma tecnologia
adicional, a adocao de BPF pode garantir que os AMPs apresentem maior tempo
de vida util e ndo causem problemas a saude dos consumidores, e iSso esta
diretamente relacionado entdo, a observancia ao cumprimento legal desta
categoria de alimentos.

A hipotese inicial deste estudo propbs que a inobservancia da Portaria

SES n°®90/2017, por parte dos RTs, que realizam a gestao das UANSs, decorrente
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dos mais variados motivos, poderia interferir na qualidade da gestao da producéo
de alimentos, por ser uma legislacéo recente e pouco explorada.

No entanto, nos achados deste estudo, percebemos o quanto a insercéo
dos AMPs ja esta evidente e organizada nas producdes de refeicdes hospitalares
da cidade de Porto Alegre/RS, através das inUmeras participacdes positivas
quanto ao uso, controle e processo, indo de encontro com as politicas publicas
de maior sustentabilidade ambiental e respeitando os critérios exigidos pelo
CFN.

Assim, entende-se como importante que 0s nutricionistas e RTs
permanegam se aprimorando a fim de garantir o desenvolvimento das
competéncias essenciais para 0 seu processo de trabalho, com a busca
constante por qualificacdo e escolaridade, através de maior formacéo
académica, fator essencial para o alcance de melhores resultados na praxis
profissional do nutricionista.

Correlacionando os achados, podemos compreender o quao complexo
pode ser o0 processo de atualizacéo dos profissionais em UANs hospitalares, e
particularmente no Brasil, onde ndo temos essa cultura de atualizacdo constante
ou Orgédos destinados a atualizacBes especificas.

Este estudo evidenciou a importancia da escolha do alimento
minimamente processado como ferramenta de gestdo para melhoria da
qualidade de formacdo do nutricionista em gestdo hospitalar, quando
devidamente associado as legislacbes vigentes, que sdo essenciais a

administragao deste servigo.
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APENDICES
APENDICE A

Carta Convite para Participacdo na Pesquisa

Vocé estad sendo convidada (0) a participar da pesquisa - “Alimentos
minimamente processados: Utilizacdo no segmento de producdo de
refeicoes coletivas em hospitais da cidade de Porto Alegre/RS” - que tem
por objetivo identificar a utilizagdo de alimentos minimamente processados
(AMP) nos cardapios oferecidos nas unidades de alimentacdo e nutricdo de
hospitais da cidade de Porto Alegre, RS.

Sua participacao € de suma importancia para contribuir no conhecimento
sobre esta questdo, por ser meio essencial na producdo de material para
pesquisa. Como responsavel técnica (0) na unidade hospitalar tem a
oportunidade de colaborar para que tenhamos cada vez mais espaco e
avancemos na perspectiva de fazer as melhores escolhas para a populacdo
usuéria deste setor.

Se vocé tem interesse em participar da pesquisa clique aqui [inserir link
para o questionario] e vocé sera direcionado (a) para uma pagina online, onde
encontrara:

e Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, documento que contém
mais informacfes sobre a pesquisa, termo este digital e que tera seu
aceite eletronico.

e Perguntas sobre alimentos minimamente processados (AMP), em relacao
ao seu uso, acesso e conhecimentos especificos acerca de sua
legislacao.

Apbs os esclarecimentos sobre o0 estudo, identificagdo dos pesquisadores
e a leitura do Termo de Consentimento, se decidir participar da pesquisa, por
favor cligue em: aceito participar desta pesquisa, na sequéncia ao aceite sera
direcionado para o questionario. Importante ressaltar que este questionario
ndo ultrapassara o tempo de 10 minutos. Seja parte do sucesso desta

pesquisa! Desde ja agradecemos seu tempo e atengao!

Nutricionista Thais Marques - CRN2 8773 - Mestranda no Programa de
Pés-Graduagdo em Nutricio — UFCSPA e Orientadora Prof2. Dra. Valdeni
Terezinha Zani — UFCSPA.



61

APENDICE B
Instrumento de Pesquisa

1. Vocé é nutricionista?
a) Sim
b) N&o. Sou graduado em ...
2. Vocé possui alguma pés-graduacao na area de UAN?
a) Sim
b) Nao
3. Quantas refei¢des sdo servidas na UAN de tua responsabilidade?
4. Qual é o seu atual sistema de producgao?
a) Autosservico
b) Terceirizada
c) Transportada
5. Quais os tipos de refei¢coes servidas pela UAN que atua?
a) Café da manha
b) Almoco
c) Jantar
d) Ceia
6. Vocé conhece a definicdo de alimento minimamente processado (AMP)?
a) Sim
b) Né&o
7. Vocé utiliza em sua producéo de refeicbes AMP?
a) Sim
b) Nao
8. Se ndo utiliza, seria uma opcéo caso pudesse utilizar?
9. O que é ou seria fator determinante para escolher ter em teu cardapio os
AMP?
10.0 que € ou seria fator determinante para nao ter AMP no teu cardapio?
11.Se utiliza AMP, sabe informar a quantidade média em Kg de aquisi¢ao
destes alimentos por semana?
12.Vocé identifica alguma relagéo do uso dos AMP com:

a) Numero de funcionéarios? Qual?
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b) Com numero de acidentes relacionados ao processamento dos
alimentos? Por que?
13.Existe aceitacdo de uso dos AMPs por parte dos manipuladores de
alimentos de sua UAN?
14.Vocé se mantém atualizado sobre a legislacédo de processamentos de
alimentos?
a) Sim
b) Nao
15.Vocé conhece a Portaria SES90/2017?
16.Possui um cadastro de fornecedores de AMP?
a) Sim
b) Nao
c) Nao se aplica
17.Se sim, quantos sao estes fornecedores?
18. Se conhece/possui cadastro, realiza visitagdes técnicas aos
fornecedores dos AMPs?
a) Sim
b) Se sim, quantos?
c) Nao
d) Nao se aplica
19.J4 aplicou algum tipo de auditoria ou check list de verificacdo de Boas
Praticas aos mesmos?
a) Sim
b) Nao
c) Se sim, fale sobre este instrumento.
20.Alguma vez ja4 averiguou se o0s fornecedores realizam testes
microbiolégicos aos AMP produzidos?
a) Sim
b) Nao
21.Para vocé, este tipo de questionario agrega profissionalmente?



APENDICE C
Convite e Formulario Google (abertura e mensagem final)

VOCE ESTA SENDO CONVIDADA (0) PARA RESPONDER O QUESTIONARIO DA

Aimventes minimamente precessades:
Utiligacas ne segmente de preducae de
vegeiveel celetivas emv hespitais da
cidade de Perte Alegre/RS.

COLABORE PARA A PRODUGAO CIENTIFICA NA AREA DE NUTRIGAO E
ALIMENTOS! ACESSE INFORMAGOES SOBRE A PESQUISA E RESPONDA AO
QUESTIONARIO PELO LINK NO EMAIL!

O TEMPO MAXIMO PARA RESPONDER € DE 10 MINUTOS!
CONHEGA A PESQUISADORA EM @THAISSM_NUTRI,

Obrigadal!!

l\. //_/“ N
Mcme\?bﬂgi’;;_mwcma,‘mmf,o precesyyadey:
Utiligacae ne segmente deo produie de
0 vefeicdey celefivay em hespitaly da
Yo cidade de Porte Moﬁf; RS.
S

Alimentos minimamente X
processados: utilizacao no segmento de
producao de refeicoes coletivas em

hospitais da cidade de Porto Alegre/RS

Descri¢do do formuldrio
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Quadro de hospitais habilitados em Porto Alegre, recorte da listagem de

hospitais da Rede Nacional de Monitoramento da Resisténcia Microbiana em

Servicos de Saude — Rede RM.

HOSPITAL SERVICO

Associacao Hospitalar Vila Nova SUS

Hospital Banco de Olhos Particular/SUS
Hospital Beneficiéncia Portuguesa SUS

Hospital Brigada Militar SUS

Hospital Cristo Redentor — GHC SUS

Hospital de Clinicas de Porto Alegre SUS

Hospital de Crianca Concei¢cdo — GHC SUS

Hospital de Pronto Socorro de Porto Alegre SUS

Hospital Divina Providéncia Particular/SUS
Hospital Ernesto Dorneles Particular/SUS
Hospital Fémina -GHC SUS

Hospital Humaniza CCG Particular
Hospital Independéncia SUS

Hospital Mae de Deus Particular
Hospital Materno Infantil Presidente Vargas SUS

Hospital Moinhos de Vento Particular
Hospital Nossa Senhora da Conceicdo — GHC SUS

Hospital Porto Alegre Particular/SUS
Hospital Restinga e Extremo Sul SUS

Hospital Santa Ana SUS

Hospital Santa Casa de Misericordia Particular/SUS
Hospital S&o Lucas PUC Particular/SUS
Instituto de Cardiologia Particular/SUS

Observacéao: hospitais do grupo GHC tem UANs compartilhadas.
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ANEXOS

ANEXO A

Parecer consubstanciado do CEP

UNIVERSIDADE FEDERAL DE
CIENCIAS DA SAUDE DE Wm
PORTO ALEGRE

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Alimentos minimamente processados:Utilizagdo no segmento de produgdo de refeicdes
coletivas em hospitais da
cidade de Porto Alegre/RS.

Pesquisador: Valdeni Terezinha Zani

Area Temitica:

Versao: 2

CAAE: 60756722.4.0000.5345

Instituicao Proponente: Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 5.632.593

Apresentacao do Projeto:

Trata-se de um estudo de delineamento transversal, de carater descritivo, com

abordagem quantitativa e qualitativa,sobre a a utilizagdo de alimentos minimamente processados (AMP) em
cardapios produzidos nas unidades de alimentacdo e nutricdo de hospitais da cidade de Porto Alegre,
RS.Alimentos minimamente processados (AMP) correspondem a alimentos in natura que foram submetidos
a processos de limpeza, remogédo de partes ndo comestiveis ou indesejaveis, fracionamento, moagem,
secagem, fermentagdo, pasteurizagao, refrigeracdo, congelamento e processos similares que no envolvam
agregacdo de sal, agucar, éleos, gorduras ou outras substancias ao alimento original. A coleta de dados
sera realizada através da aplicagdo de um questionario semiestruturado aos 21 RTs de UANs hospitalares
em Porto Alegre, sobre a utilizagdo e conhecimentos acerca da legislagdo referente aos AMPs. Para a
validagdo e andlise, a listagem de hospitais desta localidade foi previamente determinada apés pesquisa
junto ao Cadastro Nacional de Estabelecimentos de Satde (CNES), onde ha uma indicagéo prévia de 21
hospitais, de atendimentos publico (SUS) e privado.

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primario:

Identificar a utilizacdo de alimentos minimamente processados (AMP) em cardapios produzidos nas
unidades de alimentacdo e nutrigdo de hospitais da cidade de Porto Alegre, RS.

Endereco: Rua Sarmento Leite, 245, prédio 03, sala 605

Bairro: Sarmento CEP: 90.050-170
UF: RS Municipio: PORTO ALEGRE
Telefone: (51)3303-8804 E-mail: cep@ufcspa.edu.br

Pagina 01 de 03



66

UNIVERSIDADE FEDERAL DE
CIENCIAS DA SAUDE DE Wﬂl“
PORTO ALEGRE

Continuacdo do Parecer: 5.632.593

Objetivo Secundario:

a) Mensurar a utilizagdo de AMPs em UANs hospitalares;b) Identificar a relevancia do uso de AMP como
ferramenta de gestdo da qualidade nestas UANs;

c) Verificar a percepgdo dos gestores das UANs hospitalares, da cidade de Porto Alegre, no

estado do Rio Grande do Sul, sobre a importancia da utilizacdo da Portaria SES 90/2017 em sua na pratica
de gerenciamento;

d) Investigar a aplicabilidade da Portaria SES 90/2017 nas UANs hospitalares

Avaliacao dos Riscos e Beneficios:

Riscos:

A pesquisa podera apresentar, involuntariamente, algum nivel de constrangimento. Caso o participante se
sinta desconfortavel para responder qualquer questdo, pode desistir a qualquer momento, sem prejuizo para
si e, se desejar, a pesquisadora estara a disposigdo para acolher e esclarecer quaisquer duvidas que
surgirem

Beneficios:

Este estudo propde trazer a comunidade académica mais informagdes e resultados que possam contribuir
para ampliar a visibilidade sobre as

vantagens do uso AMPs, considerando que o uso dos mesmos foi indicado pelo Guia Alimentar da
Populagéo Brasileira [14] desde de sua primeira

edicdo em 2008, e que possui legislagdo especifica sobre as boas praticas quanto ao uso em UANs. Os
achados deste estudo, podem ainda,

corroborar para que os AMP sejam uma possibilidade de agregar qualidade as refeicdes ofertadas pelas
unidades de alimentagdo e nutricdo

hospitalares

Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:
O projeto atende tem relevancia cientifica

Consideragoes sobre os Termos de apresentagao obrigatoria:
Os pesquisadores atenderam as pendencias em relagdo ao TCLE.

Endereco: Rua Sarmento Leite, 245, prédio 03, sala 605

Bairro: Sarmento CEP: 90.050-170
UF: RS Municipio: PORTO ALEGRE
Telefone: (51)3303-8804 E-mail: cep@ufcspa.edu.br

Pagina 02 de 03



UNIVERSIDADE FEDERAL DE
CIENCIAS DA SAUDE DE
PORTO ALEGRE

Continuacao do Parecer: 5.632.593

Conclusées ou Pendéncias e Lista de Inadequacgodes:
Projeto aprovado

Consideracoes Finais a critério do CEP:
De acordo com o parecer do relator.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagao
Informacdes Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 17/08/2022 Aceito
do Projeto ROJETO 1981453 pdf 18:55:48
Outros CartacorrecaoCEP.pdf 17/08/2022 | THAIS SAMPAIO Aceito
18:47:48 |MARQUES

TCLE / Termos de |ANEXOATCLE.pdf 17/08/2022 | THAIS SAMPAIO Aceito

Assentimento / 18:45:21 |MARQUES

Justificativa de

Auséncia

Outros termo_AMP_Thais.pdf 18/07/2022 | THAIS SAMPAIO Aceito
20:48:06 | MARQUES

Folha de Rosto folha_rosto_valdeni.pdf 11/07/2022 | THAIS SAMPAIO Aceito
09:46:34 | MARQUES

Projeto Detalhado / |projeto_AMP_Thais.pdf 10/07/2022 | THAIS SAMPAIO Aceito

Brochura 19:44:03 |MARQUES

Investigador

Situacao do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagao da CONEP:
Nao

PORTO ALEGRE, 09 de Setembro de 2022

Assinado por:
Fernanda Bordignon Nunes
(Coordenador(a))

Endereco: Rua Sarmento Leite, 245, prédio 03, sala 605

Bairro: Sarmento CEP: 90.050-170
UF: RS Municipio: PORTO ALEGRE
Telefone: (51)3303-8804 E-mail: cep@ufcspa.edu.br

Pagina 03 de 03
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ANEXO B
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Vocé esta sendo convidado a participar da pesquisa, intitulada
‘Alimentos minimamente processados: Utilizacdo no segmento de
producao de refeigcbes coletivas em hospitais de Porto Alegre - RS”.

Abaixo estdo todas as informacdes sobre o estudo que estamos
realizando. Sua colaboracao sera de muita importancia para nos, e se desistir de
participar desta pesquisa, a qualquer momento, isso nao lhe implicara nenhum
prejuizo.

AMP correspondem a alimentos in natura que foram submetidos a
processos de limpeza, remocgdo de partes ndo comestiveis ou indesejaveis,
fracionamento, moagem, secagem, fermentacdo, pasteurizacdo, refrigeragéo,
congelamento e processos similares que ndo envolvam agregacdo de sal,
acucar, oleos, gorduras ou outras substancias ao alimento original (BRASIL,
2006). A utilizacdo desses alimentos na producao de refeicdes em hospitais €
cada vez mais usuais, podendo trazer beneficios ao processo produtivo como
um todo.

Neste sentido, faz-se necessario um melhor aprofundamento do
conhecimento sobre a utilizacdo de AMP em ambiente hospitalar, motivacdes e
dificuldades para o uso, bem como o conhecimento prévio dos nutricionistas
sobre o assunto em suas UANS.

Ser& aplicado um questionario on-line, de acordo com a disponibilidade
do participante, com questbes abertas e fechadas sobre os conhecimentos
técnicos e utilizacdo de AMP. N&o ha riscos, sob hipotese alguma, de suas
informacgdes profissionais serem expostas. O mesmo se aplica ao Servico de
Nutricdo e Dietética em vocé esta vinculado profissionalmente.

DESCONFORTOS OU RISCOS ESPERADOS: a pesquisa podera
apresentar, involuntariamente, algum nivel de constrangimento.

GARANTIA DE RESPOSTA A QUALQUER PERGUNTA: vocé tem o
direito e garantia de em qualquer momento de fazer questionamentos e receber

informagdes sobre a pesquisa, bem como os resultados obtidos ao final desta.
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Para isto, podera consultar o pesquisador abaixo ou o Comité de Etica e
Pesquisa da Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre.

LIBERDADE DE DESISTENCIA SEM PREJUIZO PARA SI: vocé tem a
liberdade de recusa, desistir ou interromper sua participacdo na pesquisa em
qualquer momento, sem a necessidade de qualquer explicagdo. Sua desisténcia
ndo lhe causara nenhum tipo de prejuizo.

GARANTIA DE PRIVACIDADE: Os resultados deste estudo serdo
mantidos em sigilo, mas concordo que sejam divulgados em publicacGes
cientificas, no entanto os meus dados pessoais ndo devem ser mencionados.
Caso vocé tenha novas perguntas sobre este estudo, vocé podera contatar a
pesquisadora Nutricionista Thais Sampaio Marques, a professora Valdeni
Terezinha Zani ou Comité de Etica e Pesquisa (CEP) nha UFCSPA. Para qualquer
pergunta sobre os seus direitos como participante deste estudo ou se pensar
que foi prejudicado por sua participacao, podera contatar o fone (51) 3303 9000.

Declaro que recebi cépia do presente termo de consentimento.

Assinatura do pesquisador.

A assinatura deste termo se dara na forma de aceite na parte introdutéria do

formuléario online da pesquisa.

Porto Alegre, 2022.



ANEXO C
Portaria SES 90/2017
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GOVERNO DO ESTADD
RIO GRANDE DO SUL

SECRETARIA DA SAUDE

PORTARIA SES N° 90/2017.

Dispdoe sobre o Regulamento Técnico de Boas
Praticas de Fabricagdo e de Procedimentos
Operacionais Padronizados para a
industrializagao de frutas e vegetais minimamente
processados e a Lista de Verificagao das Boas
Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de frutas e vegetais
minimamente processados.

O SECRETARIO DA SAUDE DO ESTADO DO RIO
GRANDE DO SUL no uso de suas atribuicoes e,

CONSIDERANDO a necessidade de atualizacdo da
legislagé@o sanitaria de alimentos, com base no enfoque da avaliagao de risco e da
prevencao do dano a saude da populacgao;

CONSIDERANDO a necessidade constante de
aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area de alimentos visando a
protecao a saude da populagao;

CONSIDERANDO que o foco da acao de vigilancia
sanitaria € a inspecao do processo de producdo visando a qualidade do produto
final;

CONSIDERANDO a necessidade de harmonizacdao de
acoes de inspecdo sanitaria em industrias de frutas e vegetais minimamente
processados que atuam em todo Estado do Rio Grande do Sul;

CONSIDERANDO a necessidade de complementar a
Resolugédo da Diretoria Colegiada - RDC n°® 275, de 21 de outubro de 2002, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificacdo das Boas Praticas de Fabricaggo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos;

CONSIDERANDO a Portaria n® 1.428 de 26 de novembro
1993 que aprova, na forma dos textos anexos, o "Regulamento Técnico para
Inspecao Sanitaria de Alimentos”, as "Diretrizes para o Estabelecimento de Boas
Praticas de Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos" e o
"Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrao de Identidade e Qualidade
(PIQ's) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos";

CONSIDERANDO a Resolucao da Diretoria Colegiada -
RDC n° 49 de 31 de outubro de 2013, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) que dispde sobre a regularizagdo para o exercicio de atividade de
interesse sanitario do microempreendedor individual, do empreendimento familiar
rural e do empreendimento econdmico solidario e da outras providéncias.

70



=

=07

GOVERNO DO ESTADOD
RIO GRANDE DO SUL

SECRETARIA DA SAUDE

RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas
de Fabricacao e de Procedimentos Operacionais Padronizados para Industrializacao
de Frutas e Vegetais Minimamente Processados e a Lista de Verificagcdo das Boas
Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Frutas e Vegetais Minimamente Processados, constantes nos Anexos | e |l deste
Regulamento.

Art. 2° - Determinar a Fiscalizagao Sanitaria Estadual ou
Municipal o cumprimento da referida norma de acordo com as diretrizes do Sistema
Unico de Saude e pactuagdes vigentes.

Art. 3° - A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na
presente Portaria configura infragdo de natureza sanitaria, na forma da Lei n°® 6.437,
de 20 de agosto de 1977, sujeitando o infrator as penalidades previstas nesse
diploma legal.

Art. 4° - As empresas tém o prazo de 180 (cento e
oitenta) dias para se adequarem ao Regulamento Técnico de Boas Praticas de
Fabricagédo e de Procedimentos Operacionais Padronizados para industrializagao de
frutas e vegetais minimamente processados e a Lista de Verificacdo das Boas
Préticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de frutas
e vegetais minimamente processados.

Art. 5° - Os novos estabelecimentos e aqueles que
pretendam reiniciar suas atividades devem atender ao estabelecido nesta norma a
partir da data de sua publicagao.

Porto Alegre, 13 de fevereiro de 2017.

JOAO GABBARDO DOS REIS
Secretario de Estado da Saude
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ANEXO |- PORTARIA N° 90/2017

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO E DE PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS PADRONIZADOS APLICADOS AOS ESTABELECIMENTOS
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE FRUTAS E VEGETAIS MINIMAMENTE PROCESSADOS

1. ALCANCE
1.1 Objetivo

Estabelecer as Boas Préticas de Fabricagdo e Procedimentos Operacionais Padronizados que
contribuam para a garantia das condigdes  higiénico-sanitarias  necessarias ao
processamento/industrializacdo de frutas e vegetais minimamente processados.

1.2 Ambito de Aplicagao

Aplica-se aos estabelecimentos processadores/industrializadores nos quais sejam realizadas algumas
das seguintes atividades: produgdo/industrializagdo, armazenamento, transporte, distribuicdo e
comercializagdo de frutas e vegetais minimamente processados.

2. DEFINIGOES

Antissepsia: Operagdo destinada a redugdo de micro-organismos presentes na pele até niveis
seguros, durante a lavagem das mdos com sabonete antisséptico ou por uso de agente antisséptico,
apos a lavagem e secagem das méos.

Centrifugacao: Operacgéo que envolve a remogdo de agua das superficies dos vegetais higienizados,
através de centrifuga.

Cloro livre residual: Cloro disponivel para a desinfecgdo, cujo a concentracdo deve ser controlada
para fins de seguranca da agua.

Controle Integrado de Pragas: Sistema que incorpora agdes preventivas e corretivas destinadas a
impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a
seguranca do alimento.

Demanda Quimica de Oxigénio (DQO): E um parametro que mede a quantidade de matéria organica, a
qual é suscetivel de ser oxidada por meios quimicos, em uma amostra liquida.

Desinfeccao de alimentos: Operacdo de reducdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero
de micro-organismos até niveis que ndo comprometam a seguranca do alimento.

Desinfetantes: Sao formulagdes que tém na sua composi¢éo substancias antimicrobianas que reduzem
o numero de micro-organismos até niveis seguros. Enxague/rinsagem: Operagdo que envolve a
remogao dos residuos de desinfetantes até niveis seguros, utilizando agua potavel.

Fornecedores de matéria-prima: Responsaveis pelo fornecimento de matérias-primas (frutas e
vegetais frescos) e/ou demais materiais.

Higienizacao: Operagdo que se divide em duas etapas, limpeza e desinfecgdo. Lavagem de frutas e
vegetais: Operagdo que envolve a lavagem de frutas e vegetais com agua potavel, a fim de remover
sujidades.

Limpeza: Operagao de remogdo de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais como terra,
poeira, residuos de alimentos, sujidades e/ou outras substancias indesejaveis.

Manual de Boas Praticas de Fabricagao: Documento que descreve as operacdes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutengdo e
higienizagdo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle dos fornecedores de
matérias-primas, o controle do recebimento e selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens,
o controle da agua de abastecimento, o controle da lavagem e desinfecgdo, o controle integrado de
vetores e pragas urbanas, o controle da higiene e saide dos manipuladores e o controle e garantia de
qualidade do produto final.

Potencial hidrogenionico (pH): E uma escala logaritmica que mede o grau de acidez, neutralidade ou
alcalinidade de uma determinada solugdo, com base na concentragdo de ions hidrogénio.

ppm: parte por milhdo.

Procedimento Operacional Padronizado - POP: Procedimento escrito de forma objetiva que
estabelece instrugcdes sequenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras e especificas na
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producgdo/industrializacdo, ammazenamento, transporte, distribuicdo e comercializagdo de vegetais
minimamente processados. Estes Procedimentos podem apresentar outras nomenclaturas, desde que
obedegcam ao conteldo estabelecido nessa Portaria e contenham a descricdo detalhada dos
procedimentos, a monitorizagdo, os registros e a verificagdo dos mesmos.

Programa de recolhimento de alimentos: Procedimentos que permitam efetivo recolhimento e
apropriado destino final de lote(s) de alimentos exposto(s) a comercializagdo com suspeita ou
constatacdo de causar danos a saude.

Rastreabilidade: Habilidade de rastrear o movimento de alimentos, através dos diversos estagios de
producgéo, processamento e distribui¢do.

Residuos: Materiais a serem descartados, oriundos da area de producdo e das demais areas do
estabelecimento.

Vegetais Minir 1ite Proci dos: Séo frutas, legumes ou hortali¢as, ou a combinagdo destas, que
tenham sido submetidas a um processamento, o qual pode incluir sele¢do, corte, fatiamento, lavagem,
desinfecgdo, enxagle, centrifugagdo, embalagem e armazenamento, entre outros, permanecendo em
estado fresco, com qualidade sensorial adequada e seguro ao consumo.

3. RESPONSABILIDADES

3.1 Os estabelecimentos industrializadores de frutas e vegetais minimamente processados devem ter
Responsavel Técnico (RT) e Responsavel pela Produgdo dos Alimentos. Estas duas fungdes podem ser
exercidas pelo RT.

3.2 Nos casos em que os estabelecimentos industrializadores de frutas e vegetais minimamente
processados estiverem enquadrados como empreendedor familiar rural (agroindistria familiar), este RT
pode ser exercido por:

| - Profissionais voluntarios habilitados na area de alimentos, devidamente capacitados;
Il - Profissionais habilitados de érgaos governamentais e ndo governamentais, exceto agentes
de fiscalizagdo sanitaria, por 6bvio impedimento.

3.3 O RT deve ser de nivel superior e inscrito no respectivo érgdo de classe de sua profissdo, cuja
categoria profissional seja competente e regulamentada para a area de alimentos.

3.4 O RT deve ter a responsabilidade pela elaboragédo, implantacdo e manutencéo das Boas Praticas de
Fabricagdo e POP e, implementar os parametros e critérios estabelecidos neste Regulamento e
acompanhar sempre que necessario, o processo de producdo, as inspecdes realizadas pela autoridade
sanitaria e prestacdo de informagdes necessarias sobre o processo de produgdo e procedimentos
adotados.

3.5 O Responsavel pela Produgdo dos Alimentos deve ser indicado pelo responsavel legal da empresa,
trabalhar efetivamente no local, acompanhar integralmente o processo de produgdo, as inspegdes
realizadas pela autoridade sanitaria e prestacdo de informagdes necessarias sobre o processo de
producédo e procedimentos adotados.

3.6 O RT e o Responsavel pela Produgdo dos Alimentos devem realizar Curso de Capacitagdo, com
carga horaria minima de 12 (doze) horas, abordando os seguintes temas:

a) Principios das Boas Préticas Agricolas (BPA);

b) Contaminantes quimicos, fisicos e biolégicos de vegetais e frutas;

c) Riscos associados a produgéo, processamento, distribuicdo e consumo de vegetais e frutas;
d) Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) para frutas e vegetais minimamente processados, com
destaque ao controle da contaminacdo cruzada, através de instalagcdes e equipamentos que
permitam a correta higienizagdo, programas de sanitizagdo, programas de manutencdo e
calibragdo de equipamentos e destaque ao controle da multiplicagdo microbiana, através da
monitorizacao, registro, verificagdo e correcdo das temperaturas de processo;

e) POP para frutas e vegetais minimamente processados, com destaque para o POP de selegdo
dos fornecedores de matérias-primas e do POP de controle dos processos de lavagem e
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desinfecgdo, destacando o controle do pH, da concentracdo do desinfetante utilizado, assim
como a relagdo agua/vegetais processados.

3.7 Os estabelecimentos devem dispor do certificado ou documento comprobatério de capacitacdo do RT
e do Responsavel pela Produgdo dos Alimentos oferecido por instituicido de ensino de graduagéo ou
nivel técnico registrados em érgdo competente ou outro érgdo competente.

3.8. O RT deve ter autoridade e competéncia para:

| - Capacitar os funcionarios em Boas Praticas de Fabricagado, incluindo aspectos de seguranca e saude
no trabalho;

Il - Elaborar, atualizar e implementar o manual de Boas Praticas de Fabricagdo e os POP especificos
para o estabelecimento;

Il - Notificar o érgdo de vigilancia epidemiolégica a respeito de surtos de doencas transmitidas por
alimentos (DTA), envolvendo os alimentos sob sua responsabilidade;

3.9. A industria deve possuir um programa préprio ou terceirizado de capacitagdo de pessoal em Boas
Préticas de Fabricagdo, mantendo em arquivo o registro nominal da participagdo dos funcionarios. A
referida capacitagdo deve ser realizada na admissé@o de novos funcionarios e, no minimo, anual.

4. REQUISITOS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO E ELABORAGAO DOS PROCEDIMEN-
TOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

4.1 Requisitos Gerais

Os estabelecimentos produtores/industrializadores de frutas e vegetais minimamente processados
devem desenvolver, implementar e manter para cada item relacionado abaixo, Procedimentos
Operacionais Padronizados — POP:

a) Higienizacdo das instalagdes, equipamentos, moéveis e utensilios.

b) Selegdo dos fornecedores de matérias-primas (frutas e vegetais frescos), ingredientes e
embalagens.

c) Controle da potabilidade da agua.

d) Higiene e saide dos manipuladores.

e) Manejo dos residuos.

f) Controle da lavagem e desinfecgdo das frutas e vegetais frescos.

g) Manutengéo preventiva e calibragdo de equipamentos.

h) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

i) Programa de rastreabilidade e recolhimento de alimentos.

j) Controle das temperaturas.

Os POP devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico ou responsavel legal do
estabelecimento, firmando o compromisso de implementacdo, descricdo detalhada das atividades,
monitorizagdo, registro, verificagdo e manutengdo dos mesmos. O cargo e ou fungdo dos responsaveis
pela execucdo devem estar especificados em cada POP.
Os funcionarios devem estar devidamente capacitados para execugdo dos POP.
Quando aplicavel, os POP devem relacionar os materiais necessarios para a realizagcdo das operagdes,
assim como os equipamentos de protecdo Individual.
Os POP devem estar acessiveis aos responsaveis pela execug¢do das operagdes e as autoridades
sanitarias.

Os POP podem ser apresentados como anexo do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo do
estabelecimento.

4.2 Requisitos especificos
421 Os POP referentes as operagdes de higienizagdo de instalagdes, equipamentos, moveis e

utensilios devem conter informagdes sobre: natureza da superficie a ser higienizada, método de
higienizagéo, principio ativo selecionado e sua concentragéo, tempo de contato dos agentes quimicos e
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ou fisicos utilizados na operagdo de higienizacdo, temperatura e outras informacdes que se fizerem
necessarias. Quando aplicavel o desmonte dos equipamentos, os POP devem contemplar esta
operagao.

4.2.2 Os POP referentes as operagdes relativas a selegdo dos fornecedores de frutas e vegetais
frescos (matérias-primas) devem conter as medidas de controle para minimizar a contaminacédo na
producgdo primaria, contendo, no minimo, as seguintes informacdes: identificagdo do fornecedor e da
cultura; identificag@o das fontes de agua de irrigagdo e de lavagem (agude, lago, rio, pogo artesiano,
aguas residuais, agua de distribuicdo publica, entre outros); métodos de aplicag@o da agua de irrigagéo
(aspersdo ou gotejamento, entre outros); controles da qualidade microbiolégica e quimica das aguas de
imigagdo e lavagem, tipos de tratamentos da agua de irrigagdo e de lavagem (cloracdo, filtragdo,
radiagdo ultravioleta, quando existente). Além disso, os POP devem descrever os controles aplicados
aos fertilizantes inorganicos e/ou organicos (identificagdo dos fornecedores, tempo de compostagem,
pasteurizacdo, secagem por calor ou sol); controle de uso dos agrotéxicos (denominagéo de venda do
agrotoxico utilizado, identificagdo do RT responsavel pela receita agronémica, data de aplicagédo e data
da colheita (periodo de caréncia do agrotéxico); medidas de controle do acesso dos animais selvagens
e domésticos nas areas de producdo e manuseio primario e as fontes de aguas; medidas de prevencao
relacionadas a area da plantagdo (escolha de local ndo contaminado, elevado ou ndo vulneravel a
enchentes e inundagdes. O POP deve conter também medidas de controle no caso de enchentes, tais
como tempo de quarentena, desinfecgdo, descarte; entre outros. Também deve conter a descricdo do
controle da manipulagdo e das condi¢des higiénico-sanitarias dos manipuladores que trabalham na
produgdo primaria, condicdes das instalacbes, caixas e embalagens, controles aplicaveis no
armazenamento, transporte e distribuicdo (ex. temperaturas) das frutas e vegetais frescos (matérias-
primas). O estabelecimento deve dispor de procedimentos operacionais escritos, especificando os
critérios utilizados para a selegdo e recebimento da matéria-prima, embalagens e ingredientes, e,
quando aplicavel, o tempo de quarentena necessario. Esses procedimentos devem prever o destino
dado as matérias-primas, embalagens e ingredientes reprovados no controle efetuado.

4.2.3 Os POP devem abordar as operagées relativas ao controle da potabilidade da agua nas industrias
de vegetais minimamente processados, incluindo as etapas em que a mesma é critica para o processo
produtivo, especificando os locais de coleta das amostras, a frequéncia de sua execucdo, as
determinagdes analiticas, a metodologia aplicada e os responsaveis. Quando a higienizacdo do
reservatorio for realizada pelo préprio estabelecimento, os procedimentos devem contemplar os tépicos
especificados no item 4.2.1. Nos casos em que as determinagdes analiticas e ou a higienizacdo do
reservatorio forem realizadas por empresas terceirizadas, o estabelecimento deve apresentar, para o
primeiro caso, o laudo de andlise e, para o segundo, o certificado de execugdo do servigo, contendo
todas as informagdes constantes no item 4.2.1.

4.2.4 O POP referente a higiene e saude dos manipuladores deve contemplar as etapas, a frequéncia e
os principios ativos usados para a lavagem e antissepsia das maos dos manipuladores, assim como as
medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem lesdes nas maos, sintomas de
enfermidade ou suspeita de problema de salde que possa comprometer a seguranga dos alimentos.
Devem ser especificados os exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem
como a periodicidade de sua execugdo. O programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene deve
ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteldo programatico e a frequéncia de sua
realizagdo, mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal dos funcionarios.

4.2.5 O POP referente ao manejo dos residuos deve estabelecer a frequéncia e o responsavel pelo
mesmo. Da mesma forma, os procedimentos de higienizagdo dos coletores de residuos e da area de
amazenamento devem ser discriminados atendendo, no minimo, aos tépicos especificados no item
4.2.1.

4.2.6 O POP referente ao controle da lavagem e desinfeccdo das frutas e vegetais frescos deve
especificar a periodicidade e responsaveis pelas operagdes que envolvem as etapas de lavagem e
desinfecgdo das frutas e vegetais frescos. Esse POP deve contemplar as etapas da operagdo, no
minimo (lavagem e desinfecgdo, enxague/rinsagem) adotadas, especificando as seguintes informacgdes:
os principios ativos utilizados na desinfeccdo, a concentragdo do produto desinfetante/sanitizante, tais
como cloro livre residual e/ou demais desinfetantes ou combinagdes de desinfetantes, o pH da solugéo,
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o controle da Demanda Quimica de Oxigénio (DQO) ou a turbidez, o volume da agua e dos vegetais
que entram no tanque de lavagem.

4.2.7 O POP referente a manutengdo preventiva e calibragdo de equipamentos deve descrever a
periodicidade e responsaveis pela manutengdo e calibracdo dos equipamentos dos processos
produtivos das frutas e vegetais minimamente processados, tais como camaras frias, equipamentos de
embalagem, tanques de lavagem, cortadores, descascadores, centrifugas e demais equipamentos.
Esse POP deve também contemplar a operagdo de higienizagcdo adotada apés a manutengdo dos
equipamentos. Nesse POP deve estar contemplado a calibragédo dos instrumentos e equipamentos de
medicdo (termdémetros, sensores de cloro, quando aplicavel, temperatura dos equipamentos de frio no
amazenamento e transporte e demais instrumentos e equipamentos de medicdo). Deve haver
comprovante da execugdo do servico de calibragdo realizada por empresa terceirizada.

4.2.8 O POP referente ao controle integrado de vetores e pragas urbanas deve contemplar as medidas
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragd@o, o abrigo, o acesso e ou a proliferagdo de
vetores e pragas urbanas. No caso da adogdo de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar
comprovante de execucgdo de servico fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as
informagdes estabelecidas em legislagdo sanitaria especifica.

4.2.9 O POP referente a rastreabilidade e recolhimento de alimentos deve descrever os procedimentos
adotados pelas industrias de frutas e vegetais minimamente processados, os quais permitam rastrear a
movimentacdo dos ingredientes, alimentos e embalagens, desde a producdo (fornecedores),
processamento até a distribuicdo e recolhimento, quando necessario. Esse POP deve permitir a
identificagdo das informacGes anteriores e posteriores na cadeia produtiva dos produtos recebidos,
processados e distribuidos. Nesse POP também deve haver um Plano de Recolhimento, descrevendo o
“passo-a-passo” das agdes a serem executadas durante o processo de recolhimento.

4.2.10. O POP de controle de temperaturas deve contemplar a descricdo dos procedimentos de
monitorizacdo, planilhas de registro e verificacdo da temperatura de, pelo menos, camaras
refrigeragcdo/congelamento e climatizagdo ambiental. Nesse POP também deve ser descrita a
frequéncia e os responsaveis pelos procedimentos de controle de temperaturas.
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ANEXO II- PORTARIAN° 90/2017

LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO PARA ESTABELECIMENTOS
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE FRUTAS E VEGETAIS MINIMAMENTE PROCESSADOS

NUMERO:ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENGA SANITARIA: 4-INSCRIGAO ESTADUAL/MUNICIPAL:
5-CNPJ /CPF: 6-FONE: |7-FAX:

8-E -mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-N°: 11-Compl.:

12-BAIRRO: 13-MUNICIPIO: [14-UF: 15-CEP:
16-RAMO DEATIVIDADE: 17-PRODUCAO MENSAL:

18-NUMERO DE FUNCIONARIOS: 19-NUMERO DE TURNOS:

R0-CATEGORIA DE PRODUTOS:
Descricdo da Categoria:

21- RESPONSAVEL TECNICO: P2- FORMAGAO ACADEMICA:

23- RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24- MOTIVO DA INSPE(}AS): () SOLICITAGAO DE LICENGA SANITARIA ( ) COMUNICAGAO
DO INICIO DE FABRICAGAO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE
REGISTRO

) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA ( ) VERIFICAGAO OU
IAPURACAO DE DENUNCIA ( ) INSPECAO PROGRAMADA () REINSPECAO

) RENOVACAO DE LICENGCA SANITARIA () OUTROS




AVALIAGAO

SIM

NAO

NA (%)

1.EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1.AREA EXTERNA

1.1.1 Area externa livre de focos de
insalubridade, de objetos em desuso
ou estranhos ao ambiente de vetores
e outros animais no patio e
vizinhanga; de focos de poeira; de
acumulo de lixo nas imediagdes, de
agua estagnada, dentre outros.
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1.1.2 Vias de acesso interno com
superficie dura ou pavimentada,
adequada ao transito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas.

1.2 ACESSO:

1.2.1. Direto, ndo comum a outros
usos (habitagdo).

1.3 AREAINTERNA:

1.3.1 Area intema livre de objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e
apropriada higienizagdo (liso,
antiderrapante, resistente, drenados
com declive, impermeavel e outros).

142 Em adequado estado de
conservacdo (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos, entre
outros).

143 Sistema de  drenagem
dimensionado adequadamente, sem
acumulo de residuos. Drenos, ralos
sifonados e grelhas colocadas em
locais adequados, em numero
suficiente, de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a
entrada de baratas, roedores, etc.

AVALIACAO

SIM

NAO

NA (%)

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara,
impermeavel, de facil limpeza e,
quando for o caso, desinfecgao.

152 Em adequado estado de
conservagao (livre de trincas,
rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos, entre outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, de cor clara,
impermeavel e de facil higienizacdo
até uma altura adequada para todas
as operacgdes.

16.2 Em adequado estado de
conservagdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade,
descascamento, entre outros).
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D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

lestratégias institucionais de intervencao.

ICompete aos 6rgdos de vigilancia sanitarias estaduais e municipais, em articulagdo com o
lérgdo competente no ambito federal, a construgdo do panorama sanitario dos estabelecimentos|
produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematizagdo dos dados obtidos nesse|
item. O panorama sanitario serd utilizado como critério para definicdo e priorizagdo das|

) GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens ( ) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento
dos itens () GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

INome e assinatura do responsavel
Matricula:

Nome e assinatura do responsavel

Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL:

DATA: / /
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