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A colecao Manuais da Nutrigao é o melhor e mais completo conjunto de obras volta-
do para a capacitagao e aprovacao de nutricionistas em concursos publicos e programas
de residéncias do Brasil. Elaborada a partir de uma metodologia que julgamos ser a mais
apropriada ao estudo direcionado para as provas em Nutricao, contemplamos os 6 volu-
mes da colecao com os seguintes recursos:

/ Teoria esquematizada de todos os assuntos;

7 Questdes comentadas alternativa por alternativa (incluindo as falsas);

~ Quadros, tabelas e esquemas didaticos;

Destaque em azul para as palavras-chave;
/  Questoes categorizadas por grau de dificuldade, de acordo com o modelo a se-

quir:
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Elaborado por professoras com solida formagao académica em Nutricao, a presente
obra é composta por um conjunto de elementos didaticos que, em nossa avaliacao, oti-
mizam o estudo, contribuindo assim para a obtencao de altas performances em provas e
concursos na Nutricao.

LEANDRO LIMA
Editor chefe
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O Processo Administrativo e os CAPITULO

Aspectos Fisicos da Unidade de

O que vocé ira ver nesse capitulo:  ~-———------5

Alimentacao e Nutricao

- - - - - - -

Introducao

Processo administrativo

Estruturas organizacionais da UAN
Planejamento fisico-funcional da UAN
Dimensionamento de area

Quadro Resumo

Quadro Esquematico

Questdes Comentadas

Referéncias Bibliograficas

1-INTRODUGAO

Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN) é um conjunto de dreas com
o objetivo de operacionalizar o provimento nutricional de coletividades.
A alimentacao coletiva é representada pelas atividades de alimentacao e
nutricao realizadas nas Unidades de Alimentacao e Nutricao (UANs), que
podem ser:'

Institucionais, ou seja, aquelas situadas dentro de empresas, escolas
e outras, cuja demanda de clientes é fixa;

Comerciais, aquelas representadas por restaurantes abertos ao pu-
blico;

Hotéis;

Comissarias ou caterings;

Cozinha dos estabelecimentos assistenciais de satde.
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2 - PROCESSO ADMINISTRATIVO

As UANs podem estar estabelecidas em complexos industriais, empre-

sas, escolas e hospitais sob diversas formas de gerenciamento:'’

- _Autogestao: a propria empresa possui e gerencia a UAN, produzindo
refeicdes que serve aos seus funcionarios;

« Concessao: a empresa cede seu espaco de producao e distribuicao
para um particular ou para uma empresa especializada em adminis-
tracao de restaurantes, livrando-se dos encargos da gestao da UAN;

- Misto: a adogao dos dois tipos de contratos.

No servico terceirizado, sao trés as modalidades: refeicoes convénio,
refeicoes prontas transportadas e comodato.’

- Refeicoes convénio: existem convénios com restaurantes comerciais,
onde através de um ticket custeado pela empresa, o funcionario faz
a refeicao;

- Refeicoes transportadas: a contratante fornece o local para a distri-
buicdo e a concessionaria fornece a refeicao;

- Comodato: a concessionaria contratada utiliza as instalacoes da con-
tratante.

Ao nutricionista, por ser o Responsavel Técnico (RT) da UAN, cabem as
funcoes de planejamento, organizacao, direcao, supervisao e avaliacao, de
acordo com os incisos Il, Vl e VIl do artigo 3¢; incisos I, IV, IX e X e paragrafo
unico do artigo 4°, da Lei n® 8.234/91.5

Considerando a importancia do processo administrativo para a conse-
cucao dos objetivos das UANs, faz-se necessdria uma abordagem sobre as
funcdes administrativas que o compoem, tais como: planejamento, orga-
nizacgao, direcao e controle.”

2.1 - Planejamento

O planejamento é a forma de relacionar os objetivos com as condicoes
disponiveis e determinar a melhor forma de execucao das operacées.'’ E
instrumento de ordenacao, de eficiéncia, de produtividade e é utilizado
contra a rotina, a improvisacao e a estagnacao.’

Por meio do planejamento sao previstas as acdes concernentes a: “o

" u

que fazer”, “de que maneira fazer’, “quando fazer” e “quem deve fazer”
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A definicao de “o que fazer” corresponde aos objetivos do trabalho. Co-
labora em evitar desperdicios financeiros, de tempo e energia. “De que
maneira fazer” corresponde a defini¢do das atribuicoes, proporcionando
maior disciplina e continuidade na execucao das tarefas. O “quando fazer”
implica na definicao do tempo de execucao, o que possibilita controle no
andamento das atividades."

Quanto a sua abrangéncia, o planejamento pode ocorrer em trés ni-
veis:'

. Estratégico (em nivel de diretoria);

. Tatico (gerencial);

« Operacional (de producao).

Existem quatro tipos de planos:’
Os procedimentos;
Os orcamentos;
Os programas ou programacoes;
+ As normas ou regulamentos.

Por exemplo, ao definir o Valor Calérico Total (VCT), o padrao socioe-
condmico do cardapio e a aceitacdo das preparagoes, o nutricionista esta
planejando o seu trabalho."

2.2 - Organizagao

Como funcao administrativa, a organizacao é a etapa consecutiva ao
planejamento, fundamental para que os objetivos possam ser atingidos,
os planos executados e as pessoas possam trabalhar eficiente e eficaz-
mente.' A organizacao envolve tarefas, pessoas, orgaos e relagoes.!

Quanto a sua abrangéncia, a organizagao pode ocorrer em trés niveis:'

. Nivel global (direcao);

. Nivel departamental (geréncia);

. Nivel das tarefas e operacoes (supervisao).

Os principios aplicaveis a organiza¢ao:'

- Especializacao;

- Definicao funcional;

. Paridade entre autoridades e responsabilidades;
« Escalar.

17
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As principais técnicas relacionadas a organizacao sdo o organograma
e o fluxograma.' No campo de agao do nutricionista, as atividades de or-
ganizacao podem ser consideradas como aquelas dirigidas a estruturacao
administrativa, bem como a distribuicao e adequacao dos recursos huma-
nos e materiais. Por exemplo, as atividades de compras.'

2.3 - Diregdo

A direcdo € a fungdo administrativa que orienta e indica o comporta-
mento dos individuos na diregao dos objetivos a serem alcancados. E uma
atividade de comunicagao, motivacao e lideranca.’

Quanto a abrangéncia, a direcao pode ocorrer em trés niveis:'

+ Nivel global (diregao);
+ Nivel departamental (geréncia);
- Nivel operacional (supervisao).

Essa funcao administrativa fundamenta-se nos conceitos de autorida-
de e poder. Os principios gerais aplicaveis a direcao sao:'
+ Unidade de comando;
+ Delegacéo;
« Amplitude de controle;
+ Coordenacao e relagées funcionais.

A direcao € uma atribuicao inerente e privativa das chefias. Sao funcées
basicas dessa funcao administrativa:'
» Lideranca:
» Geréncia;
» Comunicacao;
+ Motivacao.

2.4 - Controle

Controle ¢ a funcao administrativa que busca assegurar se o que foi
planejado, organizado e dirigido realmente cumpriu os objetivos preten-
didos. E um dos principios cientificos do taylorismo.

As fases do controle sao:'

- Estabelecimento de padrées ou critérios;
+ Observacao do desempenho;

i8

"

. Comparacao do desempenho com o padrao estabelecjdo;
- Acao corretiva para corrigir os desvios e variagoes.

Quanto a sua abrangéncia, o controle pode ocorrer em rés niveis:'
- Estratégico;

- Tatico;

« Operacional.

Os principios gerais aplicaveis ao controle sao:'
« Garantia do objetivo;

- Definicdo dos padroes;

« Execucao.

O objetivo essencial do controle consiste em assinalar fajhas e erros em
tempo habil e oportuno, a fim de repara-los, evitar sua repeticao €, conse-
quentemente, aumentar a eficécia da acao.’

3 - ESTRUTURAS ORGANIZACIONAIS DA AN

As UANs podem ser consideradas um subsistema, desempenhando
atividades-fins ou meios."” No primeiro caso, como 6rgaps-fins, podem
ser citadas as UANs de hospitais e centros de satde, que colaboram di-
retamente para a consecucao do objetivo final da entidade, uma vez que
correspondem a um conjunto de bens e servicos destinados a prevenir,
melhorar e/ou recuperar a satide da populagao atendida."

No segundo caso, ou seja, como 6rgaos-meios, poden, ser citadas as
UANs das industrias, instituices escolares, asilos e abrigos, desenvolven-
do atividades que procuram reduzir o indice de acidentes e taxas de ab-
senteismo, melhorar a aprendizagem, prevenir e manter a saude daqueles
que atendem, colaborando, assim, para que sejam realizadas, da melhor
forma possivel, as atividades da entidade.”

3.1 - Organogramas
Nesse contexto, organograma é a estrutura organizacjonal ou admi-
nistrativa representada pelo conjunto de érgaos e suas re|a¢oes de inter-

dependéncia e via hierarquica.'” O organograma € a representacao da
organizacao, ou seja, um retrato fiel de determinado momento. Deve re-
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produzir a estrutura hierarquica (definindo os diversos niveis), os érgaos
competentes da estrutura organizacional e os canais de comunicacao en-
tre os setores ou 6rgaos.’

Define-se organograma como a representacao das relacoes formais
que ocorrem dentro da empresa, através das linhas de responsabilidade
e autoridade. No organograma, as relagoes de autoridade podem ser do
tipo linear, funcional, mista ou de assessoria (ou linha “staff") e do tipo co-
mité ou comissional."'®

3.1.1 - Estrutura linear ou autoridade de linha

A estrutura linear é caracterizada pela unidade de comando (Figura 01).
E o poder direto do chefe imediato em relacao aos subordinados. Esse tipo
de estrutura apresenta como vantagens: a lideranca hierarquica, o favore-
cimento da disciplina e baixo custo administrativo. Como desvantagem:
como o poder emana de um Unico chefe, dd margem a uma supervalori-
zacao desse, tornando-o muitas vezes arbitrario." '°

SUPERVISOR

TR

Figura 01: Organograma de autoridade de linha’

3.1.2 - Autoridade funcional

A estrutura funcional resulta da necessidade de divisdo do trabalho e
desenvolvimento das especializacdes (Figura 02). Os 6rgaos de execucao
assistidos por especialistas nas suas respectivas dreas geram multiplici-
dade de comando, principal caracteristica da estrutura funcional. Apre-
senta como vantagens: possibilidade da manutencao da produtividade e
do padrao de qualidade do produto ou servico; trabalho de uma mao de
obra especializada; comunicagées rapidas e menos distorcidas, por serem
feitas diretamente. Como desvantagem, a duplicidade de comando leva 3
omissao do chefe.’

20

SUPERVISOR

Figura 02: Organograma de autoridade funcional’

3.1.3 - Autoridade mista ou de assessoria (ou linha “staff”)

O organograma do tipo assessoria é a autoridade técnica de ac'onselh-a-
mento para pesquisas, levantamentos, trabalhos especificos de ?rlgnta?ao
técnica (Figura 03). Sua caracteristica é assessorar o superior hlerarquu_:o,
nao interfere diretamente na linha e nao pode dar ordens a niveis inferio-
res. As relacoes de assessoria sao representadas por linhas horizontais que
vao de um a outro retangulo. A existéncia ou nao de dependéncia entre o
6rgao assessor e a entidade assessorada pode ser percebida c_onforme a
posicao das linhas. Resulta da combinagao dos dois tipos anteriores.'

e ——
PEn——

Figura 03: Organograma de autoridade de assessoria’

3.1.4 - Autoridade comissional

O organograma do tipo comité é um tipo de organizacao em que a
autoridade deliberativa é exercida por um Conselho, constituida de mem-
bros diretores (Figura 04). Sua principal caracteristica é a pluralidade de
diretores, que entre si dividem responsabilidades, honras e vantagens.

COMITE DIRETOR

Figura 04: Organograma de autoridade comissional’
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3.2 - Tipos de organograma

+ Organograma cléssico - E o mais utilizado de todos os tipos, pois fa-
cilita a codificagdo dos 6rgaos. As linhas de ligacao representam os
canais de autoridades que fluem do poder central para os departa-
mentos representados por linha cheia. Os retangulos representam as
funcdes e, geralmente, decrescem de tamanho a medida que decres-
ce o nivel hierarquico.'

- Organograma em setores - Esse organograma enfoca os setores res-
ponsaveis pela representacao dos diversos niveis hierarquicos, sob
a forma de circulos concéntricos que diminuem a proporcao que o
6rgao se aproxima da periferia. Trata-se de um organograma com di-
ficil interpretacao.’

+ Organograma em barras - Os 6rgaos ou as unidades administrativas
sao configurados por retdngulos horizontais, que se iniciam na mes-
ma posicao a esquerda e se prolongam para a direita. Esse prolonga-
mento, em maior ou menor amplitude, é o que define a hierarquia
do 6rgao.’

3.3 - Fluxograma

Fluxograma é o gréfico que retrata as funcées, de forma estéatica, res-
peitando a estrutura delineada pelo organograma.'

Consumidor

Figura 05: Fluxograma”

4 - PLANEJAMENTO FiSICO-FUNCIONAL DA UAN

Ao planejar uma cozinha institucional, para o dimensionamento da

area e especificacao dos equipamentos, o profissional necessita de dados
tais como:"?

- Localizacao do servico;
+ Configuracao geométrica da cozinha;

’
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. Determinacao do sistema de distribuicao de refeicao paraa clientela
atendida;

« Numero de comensais;

« Logistica do abastecimento;

« Tipo de combustivel a ser utilizado;

. Determinacao e dimensionamento das areas de trabalho;

. Dimensionamento, adequacao e distribuicdo dos equipamentos de
acordo com o fluxo estabelecido;

- Planejamento dos sistemas hidraulicos e elétricos, bem como das
instalacoes anexas;

« Revestimentos.

O projeto deve atender as leis referentes a higiene, ventilagao, estoca-
gem de alimentos e lixo. A composicao da drea das UANs esta diretamente
relacionada aos seus objetivos especificos. Podem ser agrupadas da se-
guinte forma:' 2181920

1. Area de recebimento

As matérias-primas sao entregues em plataforma de recebimento.
Sua localizacao deve facilitar o acesso a caminhoes e carros de en-
trega, preferencialmente com plataforma de descarga, e deve estar
o mais proximo possivel do estoque seco e frio. Recomenda-se qU§
o recebimento conte com pia para a pré-higienizacao de hortifruti-
granjeiros, além de contar com area necessaria a transferéncia das
mercadorias das caixas de papelao e madeira para recipientes ac.ie-
quados (monoblocos) devidamente higienizados. Sao necessa’r'los
balancas, termémetro, monoblocos e caixas vazadas, carro hidraulico

e pallet.

2. Area de armazenamento

Local destinado a guarda de géneros alimenticios. Deve localizar-se

junto a area de recepcdo e ser acessivel a area de processamento',

evitando o transporte de géneros a longas distancias. Geralmente €
constituida de despensa e camaras e/ou refrigeradores.

. Area para armazenagem de alimentos a temperatura ambi?nte
(despensa ou almoxarifado): local reservado a estocagem de géne-
ros que nao necessitam de condi¢oes especiais de armazenamer?tt')-
A despensa deve apresentar as seguintes caracteristicas: porta uni-
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ca, larga; borracha de vedacao na parte inferior da porta: piso em
material lavavel; boa iluminacdo, ventilacdo cruzada ou mecanica,
que permita ampla circulacao de ar entre as mercadorias; janelas e

aberturas teladas; temperatura nunca superior a 27°C; inexisténcia

de tubulacoes aparentes de agua e vapor, salvo se muito bem iso-

ladas; prateleiras a 0,30cm do piso e profundidade nao superior a

0,45cm, assim como estrados fenestrados para sacarias, elevados

do piso até 0,40cm; balanca, carros (do tipo plataforma) para trans-

porte, mesa e pallet;

- LEstocagem refrigerada: destinada a estocagem de alimentos
pereciveis. Recomenda-se, no minimo, a instalacao de_duas ci-
maras frigorificas:

+ Hortifrutigranjeiros, com temperatura entre 4 e 6 °C:° tempe-_

ratura de 10 °C e umidade de 80 %;'"°

+ Carne, com temperatura entreQ e 2 °C;20 temperatura de 0 °C
e umidade relativa de 60 a 70%;'"°

+ Laticinios, com temperatura entre 2 e 4 °C;2°

As camaras deverao apresentar as sequintes caracteristicas: apre-
sentar antecamara com objetivo da protecao térmica das demais
camaras; revestimento de material lavavel e resistente; nivel do
piso igual ao da area externa, inexisténcia de ralos internos, mes-
mo que sifonados; ser dotadas de termémetro, tipo mostrador,
permitindo a leitura pelo lado externo; interruptor de seguranca
localizado na parte externa da cdmara; porta hermética, revestida
de aco inox, ferragens cromadas e dispostas de segurancga, permi-
tindo abertura por dentro;

+ _Estocagem de produtos de limpeza: local especifico, longe de gé-
neros alimenticios. D

3. Area de pré-preparo
Nessa area sao realizadas todas as operacées que antecedem a con-
feccao das refeicoes. Deve haver a preocupacao com o movimento
do pessoal operacional, facilidade de transporte dos produtos e mo-
bilidade dos equipamentos, com o objetivo de diminuir o esforco fi-
sico no trabalho.
+ Pré-preparo de vegetais/legumes;
+ Pré-preparo de carnes
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4. Area de confeitaria
Reservada ao pré-preparo de pratos a base de massas e de sobreme-

Sas.

5. Area de coccao/preparo

Deve-se situar entre a area de pré-preparo e a distribuicao. O plane-
jamento deve estar associado diretamente ao fluxo dos alimentos e
adequado com a localizagao dos equipamentos necessarios, seguin-
do um fluxo racional e linear, evitando desperdicio de tempo e con-
taminacao cruzada.

« Coccao em calor umido: efetuada por meio de caldeiroes;

- Coccao em calor seco: frituras (asseguradas por fritadeiras ou frigi-

deiras); assados (feitos por fornos combinados, elétricos ou a gas).

6. Distribuicao

A distribuicao de refeicdes depende da area fisica disponivel, da plan-

ta fisica e do fluxograma do servico de alimentacao, bem como das

instalacdes e tipo de equipamento. No planejamento do Servico de

Alimentacao (SA), deve-se levar em consideracao a distribuicao de

refeicoes aos diferentes tipos de usuarios do servico de alimentacao.

Para os pacientes, 0 sistema de distribuicao das refeicoes pode ser

<entralizado, descentralizado ou misto.

- Distribuicdo centralizada é o sistema considerado mais pratico e
funcional, no qual as refeicoes sao preparadas e porcionadas no
mesmo local e dai transportadas para os andares de distribuicao
em carros isotérmicos para manter a temperatura. Na UAN, a re-
feicao preparada é colocada em recipiente de inox e levada até o
balcao de distribuicao localizada no mesmo andar;

- Distribuicao descentralizada é o sistema de distribuicao no qual as
refeicoes sao preparadas, porcionadas em recipientes na quantida-
de necessaria para o atendimento de uma unidade de internacao,
transportadas e, na copa de internacao, ocorre o porcionamento
para entrega aos pacientes nos quartos. Na UAN, a distribuicao des-
centralizada ocorre quando ha transporte da refeicao, fazendo com
que a distribuicao seja em local diferente da drea de preparo;

- Distribuicdo mista mescla os dois tipos de distribuicao, obtendo,
assim, maior praticidade e qualidade na distribuicao das refeicoes.
Geralmente, nesse sistema, nas refeicoes maiores, como almoco e

jantar, é utilizada a distribuicao centralizada, enquanto as refeicoes
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dos alimentos, assim como devem estar devidamente protegidas. A

legislacao recomenda, para as UANSs, a instalagcao de lampadas incan-

descentes de 150W/6m’, para refeitérios, e 150W/4m? para a area
No que se refere a modalidade ou tipo de distribuicao para funciona- de processamento, considerando, em ambos os casos, um pé direito

rios e acompanhantes, considera-se: cafeteria, a francesa, a americana, maximo de 3m;

servico a mesa. 4. Acustica: devido a grande quantidade de equipamentos, sistema
+ O sistema mais utilizado é o de cafeteria fixa (ou balcao térmico). Esse de exaustao, manipulacao de utensilios, entre outros, existe dentro

menores, como o desjejum, colacdo e lanche, sa
forma descentralizada.

sistema consiste em uma linha de balc6es expositores, com varias se-
¢Oes para servico de pratos frios, quentes, sobremesas, grill etc., onde
o cliente passa obrigatoriamente por todas as secoes;

Na distribuicao a francesa e a inglesa o comensal é servido na propria
mesa, por um garcom;

No servico a americana, as preparacoes sao dispostas em uma gran-

de mesa no centro ou em ilhas situadas em pontos estratégicos do

salao de refeicoes;

Na modalidade “servico a mesa’, as preparagées sao dispostas em tra-_
vessas que sao colocadas sobre as mesas. Esse tipo de servico requer

a utilizacao de copeiros, para retirada dos pratos ap6s o uso e ofere-

cimento de sobremesas e outros similares.

da cozinha, uma grande quantidade de ruido, em torno de 45 a 55
decibéis, que é bem toleravel, porém em areas que excedam os 85
decibéis, devem ser utilizados Equipamentos de Protecao Individual
(EPIS), com vistas a reducao da fadiga e irritacao por permanéncia
prolongada em ambientes barulhentos. As paredes, quando parale-
las, ndo devem ficar a mais de 17m de distancia, a fim de evitar o
eco. Evitar projetos de UAN com formas circulares ou concavas, por
concentrarem e conduzirem o som. Nao instalar equipamentos nos
cantos ou junto as paredes, a fim de evitar a reflexdao do som; em-
pregar materiais acusticos e isolantes para o teto e as paredes. Dar
preferéncia a equipamentos silenciosos e carros que se movam sobre
rodizios de borracha;

. Ventilacao: as areas de producao devem ser bem ventiladas, espe-

A estrutura fisica atende as recomendacoes das legislacoes especificas,
podendo ser utilizada a Portaria CVS9/13.2 Além dessa portaria, outros
atores consideram os seguintes aspectos:''*2°

1. Localizacao: o pavimento térreo, voltado para as nascentes e em blo-

cialmente as dos locais com equipamentos que produzam excessivo
calor ou vapor no ambiente, a fim de evitar a condensacao de vapor
no ambiente e a proliferacao de mofo. A abertura das paredes deve
possuir area equivalente_a 1/10 da drea do piso. Nesse ponto, o lacta-

co isolado ou na esquina é preferivel por proporcionar facil acesso
externo para abastecimento, iluminacao natural e 6timas condicoes
de ventilagao;

. Configuracdo geométrica: a forma mais indicada é a retangular, des-
de que o comprimento nao exceda mais de 1,5 a 2 vezes a largura.
Aconselha-se que a largura minima seja de 7m;

3. luminacdo: deve ser distribuida de maneira uniforme pelo ambiente.

A iluminacao mais recomendada é a natural, sendo um acelerador

das trocas organicas, que funciona como um bactericida, devido aos

raios ultravioletas. Além disso, propicia sensacao de alegria e maior
disposicao para o trabalho. A iluminacao natural é a mais econémica

e pode ser assegurada ao ambiente de trabalho, através de aberturas

equivalentes de 1/5 a 1/4 da area do piso a ser projetada. A artificial

pode ser utilizada como complemento, desde que nao mude a cor
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rio e o preparo de dieta enteral diferenciam-se por haver necessidade
de maior controle da qualidade do ar, ja que as salas de producao
nao recebem ar diretamente do meio externo;

. Temperatura e umidade: uma temperatura de 22 a 26°C, com umida-

de relativa de 50 a 60%, é considerada compativel com as operacoes

da UAN. A ventilacao adequada com renovacao constante do ar cir-
culante deve garantir tal conforto térmico;

7.Cor: a escolha das cores no ambiente de trabalho esta diretamente

relacionada ao indice de reflexao. As cores tém poder de absorver
luz em maior ou menor intensidade, dai sua importancia no am-
biente de trabalho. A cor mais indicada é o branco ou variacées de
tons claros, como bege e amarelo. Outro motivo da cor ser clara é a
facilidade para visualizacao de sujidades e manutencao de limpeza,
sendo mais um topico exigido pela legislacao. As cores no teto e no
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alto das paredes devem ter um percentual de reflexdo acima de 80%
(por exemplo: branca). Para as paredes, abaixo da altura dos olhos, o
indice de reflexao deve estar entre 50 a 75% (por exemplo: azul-céu,
amarelo, cinza-claro) e, para os _pisos, as cores recomendadas devem
corresponder a um indice de reflexdo de 15 a 30% (por exemplo_ver-
de-musgo, verde-oliva, vermelho, cinza intermediario).

Edificacoes

8. Piso: material liso, resistente, impermeavel e de cores claras, que per-
mita bom estado de conservacao, antiderrapante, de um Unico nivel
e resistente ao ataque de substancias corrosivas. Deve ser de facil hi-
gienizacao, para isso, a inclinacao deve ser suficiente para direcionar
aos ralos a agua de higienizacao. Os ralos devem ser sifonados para
impedir a entrada de inseto e roedores. No que diz respeito a cor, o
seu indice de reflexao deve estar situado entre 15 e 30%;

9. Pé direito: a altura do piso ao teto nao deve ser elevada, pois torna di-
ficil a limpeza e higienizacao do local, porém se for muito baixa, pode
levar a problemas com a ventilagao e distribuicao de luz etc. Assim, é
sugerido: pé direito entre 2,40 e 3m para despensa, areas de circula-
cao, administracao etc.; pé direito entre 3 e 3,60m para cozinhas de
pequeno e médio porte; pé direito entre 3,60 e 4,50m para cozinhas
de grande porte;

10.Paredes e divisorias: as paredes devem ser revestidas de material liso,

impermeavel, lavavel e em cores claras. Devem estar sempre em boas

condicbes. E recomendéavel que sejam revestidas de azulejos até a

altura minima de 2m. No que diz respeito a cor, deve ter um indice de

reflexao na faixa de 50 a 75%;

11.Portas e janelas: as portas devem ter superficies lisas, lavaveis, nao

absorventes, largura e altura minimas nao inferiores a 1,00 e 2,10m,

respectivamente, e abertura maxima de 1cm do piso, com protecao
contra roedores. As portas de comunicagao entre algumas areas de-
vem ter visor, para evitar choques entre as pessoas e devem também
ser dotadas de um sistema vaivém. As janelas também devem ser
lisas e de facil limpeza, dotadas de telas de facil remocao para eviden-
ciar a higiene. A instalacao de telas é importante para evitar a entrada

de insetos. As aberturas das janelas devem correspondera 1/5 ou 1/4

da area do piso;
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12.Forros e tetos: o acabamento deve ser liso, impermeavel, lavavel, de
cor clara, em bom estado de conservacao, livre de trincas, rachadu-
ras, umidade, bolor, descascamentos e em perfeitas condicoes de
limpeza. Nao devem possuir aberturas nem bordas que propiciem a
entrada de pragas e formacao de ninhos.

Instalagoes

13.Agua: o abastecimento de dgua potavel deve estar ligado a rede pu-
blica ou outra fonte com potabilidade atestada através de laudo de
analise validado a cada seis meses. Todos os reservatorios, obrigato-
riamente, devem possuir capacidade de armazenamento correspon-
dente ao consumo diario, respeitando o minimo absoluto de 1000
litros. As caixas de agua devem ser devidamente protegidas contra
infiltracoes, com volume e pressdes adequadas, dotadas de tampas
e em perfeitas condi¢oes de uso, livres de vazamentos, infiltracoes e
descascamentos;

14.Esgoto: o sistema de canalizacdo que elimina os rejeitos deve ser
adequadamente dimensionado, a im de suportar a carga maxima
pré-estimada, com encanamentos que nao apresentem vazamentos
e providos de sifoes e respiradouros apropriados, de modo que nao
haja possibilidade de contaminacao e poluicdo da agua potavel. E
obrigatdria a construcao da caixa de inspecao fora das areas de ope-
racao, com frequéncia de limpeza proporcional ao volume de dejetos
eliminados;

15.Combustivel: a UAN deve possuir um suprimento adequado de ener-
gia elétrica, gas e/ou vapor para o desenvolvimento de todas as suas
atividades. Cabe ao responsavel da unidade certificar-se da existéncia
de recursos ou procedimentos de emergéncia como, por exemplo, o
gerador de energia para que em qualquer eventualidade o atendi-
mento a clientela nao seja prejudicado. Hoje, pensando na questao
de preservacao do meio ambiente, ha investimentos na utilizacao
cada vez maior do gas natural e reducao do uso da energia elétrica.
Os equipamentos a gas geralmente custam de 15 a 20% mais do que
um elétrico, mas a diferenca é compensada posteriormente durante
a utilizacao.
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5 - DIMENS ;0 NAMENTO DE AREA

A determinacdo da érea des yma UAN envolve alguns fatores: variaveis
intervenientes e indices empriegados.' Dentre as variveis intervenientes,
temos: nimeros de refeicoes, nadrao dos cardépios, modalidade e siste-
ma de distribuicao, politicas dje compras e de abastecimento e dependén-
cias (numero de leitos)."

Por outro lado, os indices; empregados para calcular a drea de uma
UAN sao decorrentes do nliMierg de variaveis intervenientes. A Portaria ne
3.214/78 e a Norma Regulamyentadora (NR) 24 estabelecem que empre-
sas com mais de 300 funcion srios devem possuir um saldo de refeicoes
(refeitério).** O refeitorio devie ter no minimo 1m? por usuario, podendo
abrigar, de cada vez, um terco, 4, total de funcionarios por turno. A NR 24
estabelece ainda que a drea (e producio de refeicao (cozinha) deve ter
ligacao direta com o refeitoric, o pé direito de no minimo 3m.?

Outra proposta feita por Lnzillotti (1973) dimensiona a érea para res-

taurantes populares, de colégios e industrias, utilizando os valores do
Quadro 01:"

Quadro 01: indice para dim,e 5o namento da area para restaurantes"

Numero total de Plassons l

M? por pessoa

250 0,8

500 0,8

600 075

700 072

800 0,70

900 a 1000 0,6
Acima de 100), 0,5

De acordo com o padrao gq cardapio oferecido, ha necessidade de
acréscimo de 5% da area em restaurantes de cardapio médio e popular,
e 10%, para o tipo luxo, 0 qué eyidencia a correlacao entre o padrao de
cardapio/numero de refei¢des; o o dimensionamento da area.'’

A setorizacao, quando relagjonada com a area total, podera ser plane-

jada tomando-se como parametyos os sequintes percentuais:'’
» Estocagem 10a 12%;

+ Preparo de refeicoes 16 a 20%;
- Higiene e limpeza6a 8%,
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« Distribuicao das refeicoes 45 a 48%;
» Administracdo e seguranca 12%.
Silva Filho (1996) propde, de forma mais geral, a seguinte distribuicao:'®
. Area total para producao 40%;
« Area de armazenamento 20%;
« Atendimento ao cliente 40%.

O dimensionamento da UAN hospitalar é feito a partir do niumero de
leitos do hospital. Para dimensionar um hospital de 200 leitos, Mezomo
(2015) toma como parametro 1,80m’ por leito, quando a distribuicao é
descentralizada. O Quadro 02 apresenta a distribuicao percentual aproxi-
mada das areas.?

Quadro 02: Distribui¢do percentual das areas na distribui¢do descentralizada

Area de distribuicao | Percentual
Recepgao 20%
Preparo e cocgao 50%
Demais dependéncias 30%

No caso de distribuicdo centralizada, usa-se o indice de 2m? por leito.'?

Quadro 03: Distribui¢do percentual das areas na distribui¢do centralizada™

Area de distribuicao | Percentual

Recepcao e estocagem 20%
Distribuicao 45%

Demais dependéncias 35%

Ja Passos (1982) dimensiona a area para a UAN a partir do nimero de
leitos do hospital, e recomenda:'

« Até 60 leitos — 1m” por leito;

+ De61a 150 leitos — 0,75 a 0,90m’ por leito.

O Ministério da Saude (1974) recomenda:’

« Até 50 leitos — 1,50m? por leito;

- De 51 a 150 leitos — 1,20m? por leito (reservando-se sempre a area
minima de 75m?);

- Hospitais com mais de 150 leitos = 1m? por leito (observando-se,
nesse caso, a area minima de 180m?).



Em nenhum dos casos acima est4 sendo considerada a area do refei-
tério.’

De acordo com a RDC n° 50/2002, complementada pela RDC n°
307/2002, consderando o nimero de refeicdes por turno, a area de pro-
ducao e distribyicao de refeicées no ambiente hospitalar deve ter dimen-
sao minima de (excluindo o refeitério):**

Até 200 refeicoes por turno: 0,45m? por refeicao;

+ De 201 a 490 refeicoes por turno: 0,3m’ por refeicao;
De 401 a 890 refeicoes por turno: 0,18m? por refeicao;
Acima de 800 refeicoes por turno: 0,16m? por refeicao.

5.1 - Equipamentos

Os equipamentos complementam o planejamento da area fisica, ja
que a localizacio desses deve atender ao fluxo racional das operacoes,
evitando cruzamento e retornos desnecessarios, estrangulamentos das
circulagdes e poluicao sonora. O dimensionamento dos equipamentos
tem relacao com o numero de refeicées servidas, do efetivo da mao de
obra, padréo dg cardapio, sistema de distribuico e politica de compras.

5.1.1- Dimensionamento

Algumas informacoes sao imprescindiveis para os calculos especificos
dos equipamentos: niumero de refeices, tempo de coccao, fator de coc-
¢ao, per capita da preparacao.' Os principais equipamentos utilizados nas
UANs sao: unidade modular, unidade convencional (fogao, caldeirées, fri-
gideiras, forno, fritadeira), linha “gastronorm”’

51.1.1- caldeirﬁes

As informacées importantes para dimensionar o niumero de caldeiroes
necessarios na UAN sao: per capita liquido (cru) da preparacao, fator de
€oCcao e numero de refeicoes a serem servidas.'

Exemplo: caldeirao para preparar arroz'

Per capita: 80g

Fator de cocgao: 3

Ne de refei¢oes: 1.000

Calculo: 80 x 3 x 1000 = 240.000g - 240 litros
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Considerando um aumento de 10% para formacao de camada de ar,
teremos entao um caldeirdo com capacidade para 264 litros, para cozinhar
80kg de arroz.

Nos casos em que ja existe o caldeirao e se quer saber sua capacidade,
utiliza-se a seguinte formula:'

V=nR’xh

Exemplo: qual sera a capacidade e qual a quantidade de alimentos que
podera ser preparada no seguinte caldeirao? (Dados: diametro: 1m; altura:
0,63m; m=3,14).

Célculo:
V =3,14 x0,50m’ x 0,63m — 0,49m’
Entao esse caldeirao tem capacidade para preparar 500 litros de alimentos.

Observacao: para se calcular a quantidade de alimentos que podera
ser preparada num caldeirao considera-se: valor nominal do equipamen-
to, cdmara de ar (sempre corresponde a 10%), fator de coccéao e tempo de
duracéo da preparacao.’

Exemplo: quantos quilos de feijao com vegetais sera possivel preparar
num caldeirdo de 500 litros?

Calculo:

Camara de ar: 50 litros
Fator de coccao: 5

Entao: (500 - 50) + 5 =90Kg

Considerando-se o tempo de duracdo da preparacao, o mesmo equi-
pamento podera ser utilizado para mais de uma preparacao.’
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ADMINISTRACAO
DA UAN

Palavras-chave Descricao

Unidade de trabalho que retine um grupo de pessoas que planeja e/
Orgaos ou executa algumas atividades sob autoridade formal. Portanto, os
6rgaos sao unidades funcionais que compoem a empresa.

Tipo de organizagao do trabalho que se fundamenta na andlise do
Taylorismo trabalho operario, no estudo dos tempos e movimentos, na fragmen-
tacao das tarefas e na especializacao do trabalhador.

E um estrado de madeira, metal ou plastico que € utilizado para mo-

Pallet : o
vimentacao de cargas.

FUNCOES
ADMINISTRATIVAS
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01 (UFSB - JFSB - 2017)

Sobre as fungges administrativas em uma UAN, marque V para as afirmati-
vas verdadeiras e F para as falsas.

Assinale a sequéncia correta.

() 0 P.lanejamento € um instrumento de ordenacao, de eficiéncia e produtividade,
utilizado contra a rotina, a improvisagao e a estagnacao.

() A organizagao pode ocorrer em trés niveis de abrangéncia: estratégica, tatica e
Opefacional.

() A dﬁ'eqéo € uma fungao administrativa que se fundamenta nos conceitos de au-
toridade e poder.

O controle é constituido pelo estabelecimento de padrées ou critérios, obser-

() | vacd de desempenho, comparagao entre o estabelecido e o observado e acao
Corretiva.

(A V,FF V.
®FV,FF
© V,FV,V.
© FFV,F

GRAU DEDIFICULBADE ® O O

O item 2 esta errado, pois quanto a sua abrangéncia, a organizacao pode
ocorrer em tres niveis: nivel global, nivel departamental e nivel de tarefas

e operagoes. Os demais itens estao corretos.!
Resposta: ©

y
02 (UFSB - UFSB - 2017)

Sobre as estruturas organizacionais em uma UAN, marque V para as afir-
mativas verdadeiras e F para as falsas.

(

o fUf\cionograma e a representacao grafica das relacoes formais que ocorrem
‘ dentrp da UAN, pelas linhas de responsabilidades e autoridades.

() A aU_tbridade funcional resulta da necessidade de divisao do trabalho e desen-
volvirhento das especializacoes.

() Q'Utocflidade de linha € o poder direto do chefe imediato em relacao aos subor-
INadps,

\
I
[( ) A al_Jt()ridade funcional tem como desvantagens a ocorréncia de quebra de dis- 1
\ ciplina e a duplicidade do comando. ‘
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Assinale a sequéncia correta.

@& V,FFV.
FV,V,V.
©FV,FF
© V,FV,F

GRAU DE DIFICULDADE & & O

Assertiva 1: FALSA. Funcionograma é o grafico que retrata as fungoes,
de forma estatica, respeitando a estrutura delineada pelo organograma.’
Assertiva 2: VERDADEIRA. A estrutura funcional resulta da necessidade
de divisao do trabalho e desenvolvimento das especializagoes.'
Assertiva 3: VERDADEIRA. Autoridade de linha é o poder direto do che-
fe imediato em relacdo aos subordinados. E o direito de mandar e facul-
dade de delegar, em parte, o poder, baseado pela unidade de comando.'
Assertiva 4: VERDADEIRA. A autoridade funcional apresenta como des-
vantagem a duplicidade de comando que leva a omissao do chefe.’
Resposta: (B)

03 (UFRA - CEPS/UFPA - 2016)
Uma série de fatores influencia o planejamento e o projeto do servico de
alimentacao, dentre os quais destacam-se:

(A Numero de refeicoes diarias por tipo de refeicao, nimero e tipo de po-
pulacdo aos quais a refeicao se destina e o tipo de cardapio.

(B) Tipos de instalacdes que serao utilizadas, nivel de habilidade da mao
de obra a ser contratada e espaco fisico que facilite a integracao da equipe.
(© Tipos de equipamentos a serem adquiridos, capital a ser investido e
treinamento da equipe de funcionarios.

(D) Legislacao em vigor, memorial descritivo e nimero e tipo de popula-
cao.

(E) Localizacao territorial, tipo de regido, tipos de instalagdes que serao
utilizadas e qualidade do fornecedor.

GRAU DE DIFICULDADE & @& &

Alternativa A: CORRETA. Ao planejar uma cozinha, para o dimensiona-
mento da area e especificacao dos equipamentos, o profissional, nutricio-

37



- QUESTOES COMENTADAS

nista, precisa de dados, tais como o numero de refeicoes diarias servidas,
a quantidade de turnos e o tipo de atendimento que sera desenvolvido. O
cardapio faz parte da logistica de abastecimento. Somente apds o estabe-
lecimento da politica de compras para o servico é que podera ser dimen-
sionada a drea de estocagem.

Alternativa B: INCORRETA. O planejamento envolve dimensionamento,
adequacao e distribuicao dos equipamentos de acordo com o fluxo esta-
belecido. Além disso, o planejamento dos sistemas hidraulicos e elétricos,
bem como das instalagcoes anexas. Portanto, o nivel de habilidade da mao
de obra a ser contratada nao interfere no planejamento fisico-funcional.'
Alternativa C: INCORRETA. Nessa alternativa, os tipos de equipamen-
tos a serem adquiridos sao importantes no planejamento. Isso envolve di-
mensionamento, adequacao e distribuicao dos equipamentos de acordo
com o fluxo estabelecido. Os demais fatores se destacam no planejamen-
to do servico de alimentacgao.'

Alternativa D: INCORRETA. O numero de comensais e as leis referentes
a higiene, ventilacao, estocagem de alimentos e lixo interferem no plane-
jamento do servico de alimentacao. O profissional precisa de dados, como
o numero de refei¢des servidas diariamente, a quantidade por turnos e o
tipo de atendimento que sera desenvolvido. Portanto, o memorial descri-
tivo nao é um fator relevante no planejamento do servico de alimenta-
¢ao."”

Alternativa E: INCORRETA. O planejamento envolve a localizacao do
servico de alimentacao (andar térreo) e os tipos de instalagoes (elétricas,
hidraulicas etc.). Ja a qualidade do fornecedor néo influencia no planeja-
mento."

64 (UFRA - CEPS/UFPA - 2016)

Os servicos de alimentagao institucionais, como os de empresas e hospi-
tais, devem ter, sequndo a regra, a supervisao de um nutricionista, pro-
fissional que possui os conhecimentos necessarios para a elaboracao de
cardapios balanceados e direcionados para cada tipo de estabelecimento.
Em termos de organizacao, esses servicos podem ser administrados de
trés maneiras diferentes:

Al Autogestao: todas as etapas sao realizadas pela propria empresa; ter-
ceirizacao: parte das etapas é realizada por empresas contratada; manda-
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to: as compras sao realizadas pela propria empresa contratadla e a parte de
servicos, como o fornecimento da mao de obra, é feita pela contratante.
Autogestao: todas as etapas sao realizadas pela empresa contratante;
terceirizacao: parte das etapas é realizada pela contratada e pela contra-
tante; sistema misto ou mandato: as compras sao realizadas pelas empre-
sas contratante e contratada, assim como o fornecimento da mao de obra.
(© Autogestao: todas as etapas sao realizadas pelas empresas contratante
e contratada; terceirizacao: todas as etapas sao realizadas pelas empre-
sas contratadas para isso, especialistas na area de alimentacao e nutricao;
mandato derivado: todo o servico é feito pela contratante.

(D) Autogestao: todas as etapas sao realizadas pela propria empresa; ter-
ceirizacao: todas as etapas sao realizadas por uma empresa contratada
para isso, especialistas na area de alimentacao e sistema misto; contrato
por administracdo ou mandato: as compras sao realizadas pela empresa
contratante e a parte de servicos, como o fornecimento da mao de obra, é
feita pela contratada.

(E) Autogestao: todas as etapas sao realizadas pela empresa contratada;
terceirizacdo: todas as etapas sao realizadas pela empresa contratada;
mandato puro: as compras sao realizadas pela empresa contratada e a
parte de servicos, como o fornecimento da mao de obra, pagamento de
agua e energia elétrica, é feita pela contratante.

GRAU DE DIFICULDADE & ® O

Segundo Teixeira (2010), na modalidade autogestao a propria empresa pos-
sui e gerencia a UAN, produzindo refeicoes que serve aos seus funcionarios."
No servico de terceiros ou prestacao de servicos, o fornecimento das re-
feicoes é formalizado através do contrato firmado entre a empresa incen-
tivada e a prestadora de servicos (concessionaria) devidamente creden-
ciada. Para a terceirizacao existe uma série de modalidades de contrato,
portanto, a empresa contratante deve escolher o que mais se adapta as
suas necessidades: preco fixo ou gestdo; gestao mista; mandato puro e
mandato derivado.”

No mandato puro existe um repasse de precos. O cliente € quem paga todas
as despesas que sao realizadas em seu nome e mais uma taxa administrati-
va sobre o total. Uma das vantagens desse tipo de contrato é apossibilidade
de se conhecer o custo real da refeicao, dando flexibilidade de mudanca de
padrao. A principal desvantagem é que, mesmo terceirizando o servico, a
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contratante envolve-se na administracao, tendo um movimento de muitas
notas fiscais por més para o pagamento de fornecedores.?

Resposta: (D)

05 (UFSB - UFSB - 2017)
Sobre a estrutura fisica e edificacdo de uma Unidade de Alimentacédo e
Nutricao (UAN), assinale a afirmativa correta.

(A) O projeto das instalacdes deve prever o fluxo continuo da producao, de
forma que o alimento processado nao seja manipulado préximo ao nao
processado, evitando o risco de contaminagao cruzada.

(B) As areas internas e externas devem ser livres de lixo e focos de salubri-
dade, como objetos em desuso ou estranhos, animais ou outras condigoes
para proliferacao de pragas.

(© O conforto térmico e a renovacao do ar devem ser garantidos com ven-
tilacao natural, por meio de janelas basculantes, distribuidas por todos os
setores da UAN.

(D) A direcdo do fluxo de ar na area de preparacao e distribuicao de ali-
mentos deve ser da area limpa para a suja, com o uso de ventiladores e
aparelhos de ar-condicionado devidamente dimensionados para a manu-
tencao da temperatura ideal.

GRAU DE DIFICULDADE & @& O

Alternativa A: CORRETA. O planejamento deve estar associado direta-
mente ao fluxo dos alimentos e adequado com a localizacao dos equipa-
mentos necessarios, seguindo um fluxo racional e linear, evitando desper-
dicio de tempo e contaminagao cruzada.’

Alternativa B: INCORRETA. A UAN (parte interna) deve estar localizada
em area livre de focos de insalubridade, auséncia de lixo, objetos em de-
suso, animais, insetos e roedores. As areas circundantes devem oferecer
condi¢coes que nao permitam proliferacédo de insetos e roedores.'”
Alternativa C: INCORRETA. O conforto térmico nas UANs pode ser asse-
gurado pela abertura de paredes que permitam a circulacao natural do ar.
Porém, quando esse conforto ndo pode ser assegurado por meio natural,
o mais indicado é recorrer aos meios artificiais. Nesse ponto, o lactario e
sala de nutricao enteral diferenciam-se por haver necessidade de maior
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controle da qualidade do ar, j& que as salas de producao nao recebem ar
diretamente do meio externo."”

Alternativa D: INCORRETA. A circulacao de ar nas dreas de prepara-
¢ao deve ser feita com ar insuflado e controlado por meio de filtros ou de
exaustao com equipamentos devidamente dimensionados. A direcao do
fluxo de ar nas areas de preparo dos alimentos deve ser direcionada da
area limpa para a area suja. Ressalta-se que os ventiladores e circuladores
nao sao permitidos em areas de manipulacao ou sobre os alimentos, visto
que podem contribuir para espalhar poeira e outras sujidades e, assim,
contaminar os alimentos.

v

06 (UFSB - UFSB - 2017)

Sobre os setores envolvidos diretamente na manipulacao de alimentos,
analise as afirmativas.

I. O espaco definido para cada setor é variavel e depende diretamente
da composicao do cardapio, tipo de alimento adquirido e sistema de
producao empregado.

Il. As areas de recepcao, armazenamento, pré-preparo, preparo ou coc-
cao e distribuicao sao consideradas setores de manipulacao de ali-
mentos.

Il.Os setores podem ser definidos por barreira fisica ou nao, dependen-
do da planta estabelecida no projeto.

IV.Na inexisténcia de barreira fisica (barreira ou divisoria), € importante
definir rotinas e horarios para prevenir contaminacao cruzada.

Estao corretas as afirmativas:

A1, e V.

® I, lll e IV, apenas.
© 1,1lelll,apenas.
(@) le IV, apenas.

@

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Assertiva I: CORRETA. Dentre os parametros que influenciam no dimen-
sionamento de uma UAN, podemos destacar: caracteristica especificas do
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tipo de estabelecimento, tipo de sistema de producao de refeicées, tipos
de refeicoes a serem elaboradas, estio dos cardapios, dentre outros.'
Assertiva Il: CORRETA. A composicao de uma UAN deve prever locais
especificos a cada operacao, a saber:area de recebimento, armazenamen-
to, pré-preparo, cocgao, dentre outros.'

Assertivas Il e IV: CORRETAS. Em muitos casos nao é possivel a separa-
cao dos setores (por exemplo carne, frutas e hortalicas). No entanto, mes-
mo sem separacao fisica em setores (como parede integral, meia parede
ou divisdrias), € necessario delimitar ‘areas” dentro de mesmo setor para a
manipulacao de diferentes tipos de alimento, especialmente a separacao
dos alimentos crus e dos prontos para o consumo. '

Resposta: (A)

(v)7 (PREF. DE DELMIRO GOUVEIA/AL - COPEVE/UFAL - 2016)

As instalacoes fisicas de uma Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN)
devem atender a especificaces necessarias para a producao adequada
das refeicoes. A esse respeito, assinale a alternativa correta.

(A) As instalagbes sanitarias nao devem ter comunicacao direta com o re-
feitorio.

(B) O sistema de exaustao deve ser protegido com telas fixas para evitar
roedores.

(©) As caixas de gorduras em bom estado de conservacao podem ser loca-
lizadas na drea de producao.

(D) As instalacoes elétricas nao protegidas por tubulagdes devem ser sina-
lizadas para evitar acidentes.

'E) Na inexisténcia de lavatérios exclusivos para as maos, identificar com
cartaz o uso de outro lavatoério.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Alternativa A: CORRETA. O profissional nutricionista deve solicitar ins-
talacoes sanitérias exclusivas para a UAN. Estas devem ser inseridas na
Unidade de forma isolada, nunca se comunicando diretamente com as

demais unidades operacionais, sobretudo com as areas de processamen-
to ou distribui¢ao.™
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Alternativa B: INCORRETA. O sistema de exaustao deve ser provido de
telas milimetradas removiveis que impecam o acesso de insetos, aves, ro-
edores, ou quaisquer outros vetores ou pragas urbanas.’

Alternativa C: INCORRETA. E recomendavel que as tubulacées de esgo-
to sejam externas, para facilitar a manutencao.””

Alternativa D: INCORRETA. As tubulacoes elétricas devem ser pintadas
nas cores indicadas pela autoridade competente em seguranga e medici-
na do trabalho, para identificacao e facilidade nos reparos. Recomenda-se
que as tomadas de forga sejam do tipo blindado, para facilitar a higieni-
zacao das paredes e evitar a entrada de agua na rede elétrica, que pode
ocasionar acidente de trabalho ou danos aos equipamentos.’
Alternativa E: INCORRETA. A cozinha deve conter lavatorios exclusivos
para higienizacdo das maos, dotado de agua corrente, sabéao e toalhas
(NR24).°

08 (UNIFAP - UNIFAP - 2016)

Segundo Silva Jr. (1995), a fase de planejamento fisico (layout) do Servico
de Alimentacao devera ser realizada por uma equipe multiprofissional, a
qual devera considerar alguns aspectos no planejamento, pois esses as-
pectos se refletem diretamente nas condi¢oes higiénicas do servico. A
ambiéncia do trabalho é considerada como o “conjunto de elementos en-
volventes que condicionam as atividades administrativas operacionais e
determinam, em grande parte, a qualidade e quantidade de trabalho pro-
duzido”. Desse modo, assinale a alternativa CORRETA quanto aos fatores
que proporcionam condicoes favoraveis a ambiéncia de trabalho:

(A) A melhor localizacdo de um Servico de Alimentacao é no andar supe-
rior ou inferior, no caso de ser em prédios, preferencialmente voltado para
o sol poente.

(B) O piso a ser instalado deve ser dimensionado apenas em fungao de sua
carga estatica.

(©) As portas devem ser de material poroso, com altura minima de 1,70m,
que devem ser dotadas de sistema de vaivém (fechamento automatico).
(D) Os forros superiores devem ser lisos, de cores claras, resistentes ao
fogo, duraveis e arredondados em todas as jungoes com as paredes.
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(E) O processo de acabamento nas juncoes das paredes com o forro, ou
das paredes com o piso, devera ser preferencialmente em angulo reto.

GRAU DE DIFICULDADE @& O O

Alternativa A: INCORRETA. A localizacao da UAN deve ser no pavimen-
to térreo, voltado para as nascentes e em bloco isolado ou na esquina. E
preferivel por proporcionar facil acesso externo para abastecimento, ilu-
minacao natural e 6timas condicées de ventilacao.”

Alternativa B: INCORRETA. O piso deve ter inclinacao em direcao aos
ralos, o suficiente para ndo permitir que a agua fique estagnada.'®
Alternativa C: INCORRETA. As portas devem ter superficies lisas, de fa-
cil limpeza, ajustadas aos batentes, de material nao absorvente, com fe-
chamento automatico (mola ou similar) e protetor no rodapé.'
Alternativa D: CORRETA. O forro deve apresentar material liso, imper-
meavel, lavavel, de cores claras e em bom estado de conservacao. Devem
ser isentos de goteiras, vazamento, umidades, trincas, rachaduras, bolores
e descascamentos. Proibido o forro de madeira.”

Alternativa E: INCORRETA. As paredes e divisorias devem ter angulo
arredondado no contato com o piso."

69 (PREFEITURA DE CALDAS NOVAS/GO - UFG - 2016)

A garantia da qualidade das refeicoes e o controle de custos em Unidade
de Alimentacao e Nutricao dependem das condicoes estruturais adequa-
das para receber, inspecionar e armazenar as matérias-primas. Tendo em
vista essas condigoes, a drea de estocagem seca deve:

(A) Ser bem arejada, de preferéncia com incidéncia da luz solar direta pela
manha para evitar mofos.

(B) Contar com a presenca de ralos ou caneleta pequena, para melhor es-
coamento da agua de limpeza.

(C) Manter os estrados para sacarias elevados do piso, no minimo 10 a
12cm, para facilitar a limpeza e evitar contaminacao dos alimentos.

(D) Ter tubulacoes externas de dgua e de vapor para facilitar a manutencao.

GRAU DE DIFICULDADE & ® O

Alternativa A: INCORRETA. A temperatura na area de estocagem seca
nao pode ser nuca superior a 27°C e sem a incidéncia solar direta."”
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Alternativa B: INCORRETA. A despensa/area de estocagem seca nao
deve apresentar ralos para escoamento de agua."

Alternativa C: CORRETA. Os estrados fenestrados para sacarias devem
ser elevados do piso até 0,40cm.”

Alternativa D: INCORRETA. Na despensa nao podem existir tubulacoes
aparentes de agua e vapor, salvo se muito bem isoladas.””

10 (SES/DF - IADES - 2016)
Com base no planejamento de uma Unidade de Alimentacao e Nutricao
(UAN), julgue os itens a seguir:

1. Os ralos nao devem ser sifonados, para que a dgua tenha facil escoa-
mento pela tubulacao.

2. O encontro da parede com o piso tem que ser em angulo reto para
evitar acimulo de residuos.

3. O piso deve ser em um unico nivel para facilitar o transporte de carri-
nhos, exceto para a sala da administracgao.

4. As canaletas devem conter tela de protecao para que nao haja o en-
tupimento dos encanamentos, proximo as cubas, paralelas as banca-
das de trabalho.

GRAU DE DIFICULDADE & ® O

Assertiva 1: INCORRETA. Os ralos devem ser sifonados, para impedir a
entrada de insetos e roedores.™

Assertiva 2: INCORRETA. O piso deve ter inclinacao suficiente em di-
recao aos ralos ou caneletas e o encontro da parede com o piso deve ser
arredondado."

Assertiva 3: CORRETA. O piso deve ser de um unico nivel."”

Assertiva 4: CORRETA. As caneletas ou grelhas devem estar localizadas es-
trategicamente em pontos das UANs que permitam um perfeito escoamen-
to de 4gua, devendo ser removidas apenas para limpeza e manutencao.
Resposta: As assertivas 3 e 4 estao corretas.

H(PREFEITURA DE SABARA/MG - CONSULPLAN - 2017)

Para se calcular o niumero de equipamentos e selecionar os tipos a serem
utilizados em um servico de alimentacao, sao necessarias algumas infor-
macoes como: tipo de cardapio, numero de refeicoes, politica de compra,
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sistema de distribuicao, disponibilidade econémica da empresa, quadro
de pessoal, entre outros. Diante disso, considerando que uma camara de
um forno elétrico prepara 12kg de frango em 20 minutos, quantas cama-
ras serao necessarias para assar 320kg em trés horas?

@ 2.
® 3.
© a.
© 5.

GRAU DE DIFICULDADE & & &

Considerando que a camera prepara 12kg de frango em 20 quantas ca-
meras serao necessarias para assar 320kg em trés horas?'®

Sabendo que 1h equivale a 60; entdo, 3h x 60'= 180’
Célculo:

12Kg — 20° —

X — 180 —

I 12x180+20=108Kg—|

Conclui-se que 108kg de galinha podem ser preparados em uma camera
em trés horas. Logo, para saber quantas cameras sao necessarias para as-
sar 320kg:

108 Kg — 1forno J—
320Kg — «x —

I 320 + 108 = 3 cameras ‘

Resposta: (B)

12 (UFPE - COVEST - 2016)

Segundo a RDC n° 50/2002 complementada e a RDC n° 307/2002, da AN-
VISA, excluindo o salao de refeicoes, a drea de producao e distribuicao
de refeicoes em ambiente hospitalar deve ser dimensionada com, no mi-
nimo:

35m? por refeicao (até 200 refeicoes por turno).

“g‘ OI
(8) 0,30m? por refeicao (de 201 a 400 refeicoes por turno).
(© 0,16m? por refeicao (de 401 a 600 refeicoes por turno).
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(D) 0,16m? por refeicao (de 601 a 800 refei¢des por turno).
(E) 0,14m? por refeicao (acima de 800 refeicdes por turno).

GRAU DE DIFICULDADE & @& &

Segundo a RDC n° 50/2002, a area total (sem o refeitorio) deve correspon-
der a 0,30m? por refeicao (de 201 a 400 refeicdes por turno).*
Resposta: B)

13 (UFPE - COVEST - 2016)
No dimensionamento da capacidade de producao de equipamentos para
preparo de refei¢coes, € correto afirmar que:

(A) A capacidade real de um equipamento representa o volume da produ-
¢ao para o qual o equipamento foi projetado.

(B) A capacidade nominal de producdo de um equipamento é inferior a
capacidade real de sua producao.

(© Na capacidade nominal, devem ser considerados o desgaste do equi-
pamento e o desempenho do operador.

(D) O dimensionamento de um equipamento deve considerar o per capita
e a porcao dos alimentos.

(E) No dimensionamento de um equipamento, deve-se desconsiderar a
composicao e o padrao dos cardapios.

GRAU DE DIFICULDADE & @ @

I DICA DA AUTORA: Considerando que a capacidade de um equipamen-
to é conhecida, a capacidade real dos equipamentos € determinada pela
formula abaixo:"

Volume efetivo ou capacidade real (disponivel no recipiente para o alimento) =Volume
nominal ou capacidade nominal (capacidade determinada por fabrica) - camara de ar*

* A camara de ar corresponde ao espaco vazio do equipamento necessaric para a coc-
¢ao se processar, de 10 a 15% do volume nominal.

Alternativa A: INCORRETA. Do volume da producao para o qual o equi-
pamento foi projetado, deve-se subtrair o correspondente a camara de ar.
Alternativa B: INCORRETA. A capacidade nominal de producao de um
equipamento é inferior a capacidade real de sua producao.
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Alternativa C: INCORRETA. Na capacidade nominal, devem ser conside-
radas a capacidade efetiva e a camara de ar.

Alternativa D: CORRETA. Algumas informagdes sao imprescindiveis
para os calculos especificos dos equipamentos: nimero de refeicoes, tem-
po de coccao, fator de coccao, per capita da preparacao.'

Alternativa E: INCORRETA. O dimensionamento dos equipamentos
tem relacao com o padréao do cardapio.'

v

14 (UFRA - CEPS/UFPA - 2016)

Com a chegada e a aplicacao de novas tecnologias, os equipamentos pas-
saram a ter:

(A) Menor rendimento, maior tamanho, menor durabilidade e maior flexi-
bilidade.

(B) Maior rendimento, menor tamanho, maior durabilidade e menor flexi-
bilidade.

(© Menor rendimento, menor tamanho, maior durabilidade e maior flexi-
bilidade.

(D) Maior rendimento, maior tamanho, maior durabilidade e maior flexibi-
lidade.

(E) Maior rendimento, menor tamanho, maior durabilidade e maior flexi-
bilidade.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

As novas tecnologias contribuem para uma produtividade maior em um
intervalo de tempo menor.? A eficiéncia do servico de alimentacao nas
operagoes com os alimentos depende do layout e dos equipamentos. A
producao eficiente, a execucao correta e a rapidez do processamento dos
géneros alimenticios estao diretamente relacionadas aos problemas de-
correntes dos progressos na industria e da tecnologia avancada.’?
Resposta: E
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1-INTRODUCAO

Segundo Teixeira et al. (2010)"", a Unidade de Alimenta¢ao e Nutricao
(UAN) de uma determinada organizacao precisa contar com um quadro
de pessoal adequado, tanto do ponto de vista quantitativo como qualita-
tivo, para manter as diversas atividades nela desenvolvidas.

Esse quadro de pessoal é definido considerando-se tod@s 0s aspectos
funcionais, com vista a alcancar os objetivos da UAN e contribuir, direta
ou indiretamente, para o alcance dos objetivos gerais da ofganizacao da
qual faz parte. Para isso, os objetivos de uma UAN sao definidos em con-
sonancia com as politicas, diretrizes e objetivos da propria organizacao
responsavel.’’

Todo o processo que envolve recursos humanos é fundamental para
a UAN e esta diretamente relacionado a qualidade do servico prestado.
No entanto, nao é possivel afirmar que apenas isso seja suficiente para
que o trabalho se desenvolva adequadamente, pois para gue as pessoas
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consigam realizar o servico de forma satisfatoria, é necessario o desenvol-
vimento de um sistema de trabalho muito bem definido.!

2 - RECRUTAMENTO DE PESSOAL

O recrutamento de pessoal trata-se de um momento em que uma em-
presa procura atrair um numero suficiente de candidatos a determinada
vaga, ao mesmo tempo em que oriente sobre as normas de inscricao.'’ A
importancia do processo de recrutamento e selecao de pessoas em uma
organizacao vem sendo apontada por diversos autores, uma vez que por
meio desse processo sao atraidas e selecionadas pessoas com as qualifi-
cacdes e competéncias adequadas ao propésito da organizagao e consi-
deradas elementos vitais para as empresas alcancarem produtos e servi-
¢os de qualidade.?

A descricao da funcao e a politica de gestao de pessoas adotadas na
empresa conduzirdo a escolha dos meios (interno ou externo) e das téc-
nicas de recrutamento adequado ao cargo que se pretende preencher.? O
recrutamento interno ocorre por meio de promogoes internas — desloca-
mento vertical. Esse tipo de recrutamento, apesar de nem sempre ser pos-
sivel, quando viavel, gera motivacao da equipe e manutenc¢ao do padrao
do servico prestado. No recrutamento externo, a organizacao procura pre-
encher a vaga com pessoas externas as empresas, atraidas pelas técnicas
de recrutamento.” O recrutamento externo possui as vantagens de agre-
gar novos conhecimentos e experiéncia a empresa; oferecer oportunida-
de de emprego; fornecer alimentagao gratuita; possuir plano de carreira,
desde que o candidato se capacite. No entanto, existem algumas dificul-
dades nesse tipo de recrutamento no segmento de alimentacao coletiva,
como: problema de adaptacao ao trabalho; rejeicao natural pela profissao;
baixa remuneracao; oportunidade de carreira limitada; competicao com
setores de producao mais valorizados; falta de status; trabalho muitas ve-
zes insalubre; hordrios improprios.'

A pratica do recrutamento interno na area da alimentacao coletiva é
evidenciada em diversas empresas que oferecerem, como uma de suas
bases, a oportunidade de crescimento profissional. As dificuldades do
recrutamento interno geralmente ocorrem quando a empresa nao conta
com a descricao de cargos por categoria funcional e com a avaliacao de
desempenho. Esses cargos determinam o perfil do profissional diante do
cargo a ser preenchido.?
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Ao optar pelo recrutamento interno, um cuidado deve ser tomado pe-
los gestores: nao promover sucessivamente, sem um planejamento, em-
pregados que demonstram competéncias nas tarefas desempenhadas,
pois, em geral, esse processo se mantém até que esses empregados alcan-
cem uma posicao em que ja nao sao mais competentes. Eimportante uma
avaliacao cuidadosa para se ter certeza de que o empregado tera condi-
coes de assumir o desafio de uma nova fungao, bem como a necessidade
de um investimento da empresa no desenvolvimento de competéncias
profissionais.?

No recrutamento externo, as técnicas que as organizacoes utilizam
para abordar e divulgar a existéncia de uma oportunidade de trabalho
sao:’

« Arquivos de candidatos que se apresentarem espontaneamente ou

em outros recrutamentos;

- Apresentacao de candidatos por parte dos empregados da empresa;

- Contatos com sindicatos e associacoes de classe, universidades, es-

colas, agremiacoes estudantis, diretérios académicos, centros de in-
tegracao empresa-escola etc;

- Contatos com outras empresas que atuam no mesmo mercado, em

termos de cooperacao mutua;

- Anuncios em jornais, revistas etc;

- Agéncias de recrutamento.

No que diz respeito as técnicas de recrutamento externo utilizadas pe-
las empresas na area de alimentagao coletiva, predomina a apresentacao
de candidatos por parte dos empregados da empresa, anuncios em jor-
nais e agéncias de recrutamento.’

A apresentacao de candidatos por parte dos empregados da empresa
€ uma técnica de baixo custo, alto rendimento e baixo indice de tempo. A
empresa que faz o uso dessa técnica prestigia o empregado que recomen-
da amigos ou conhecidos e reforca a organizacao informal, além de possi-
bilitar que os empregados colaborem com a organizacao formal.? O anun-
cio em jornal é considerado uma das técnicas de recrutamento mais eficaz
para atrair candidatos, em razao do seu aspecto quantitativo, pois se dirige
a um publico geral abrangido pelo veiculo.? A pratica do uso da internet
também tem se mostrado um meio bastante eficaz de atrair candidatos. E
rapida, economiza recursos financeiros e diminui o uso do papel, uma vez
que o banco de curriculos é feito em arquivos digitais.? O recrutamento por
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A analise curricular é considerada um instrumento de triagem com o
objetivo de identificar, entre os candidaitos que se apresentam, aqueles
que atendem aos requisitos basicos e t&m maior probabilidade de pos-
suir as competéncias procuradas. Na anélise de curriculos, deve-se estar
atento a aspectos como vinculos de trabalho, consisténcia e clareza nas
informacoes fornecidas, grau de instrucao e cursos realizados.?

A entrevista tem como objetivo iniciall confirmar as informacoes colo-
cadas no curriculo e as nao reveladas durante as fases de testes. E também
utilizada para medir a capacidade de comunicacao, argumentacio e os
objetivos dos candidatos, possibilitando conhecer melhor o perfil de cada
um e tomar a decisao de contratar ou nao,?

A entrevista é provavelmente o método mais utilizado em selecao de
pessoal. Apesar do seu forte componente subjetivo e impreciso, é o que
mais influencia a decisao final a respeito dos candidatos. Por exigir conhe-
cimentos a respeito do cargo e suas caracteristicas basicas, em alimenta-
cao coletiva, a entrevista devera ser feita por um nutricionista ou sob a
sua supervisao, podendo contar também com a participacao de outros
membros da equipe, normalmente o chefe de cozinha e o cozinheiro, para
discutir a respeito dos candidatos.?

As provas de conhecimentos sao instrumentos utilizados para avaliar
o nivel de conhecimentos gerais e especificos do candidato. Estas podem
ser escritas, orais e praticas.?

Os testes de aptidoes e testes praticos possibilitam a selecao de candida-
tos que tenham potencialidades a serem desenvolvidas. Esses testes devem
ser predeterminados de acordo com a funcao, devendo ser realizados isola-
damente da rotina da producao, em horario ou local distinto, pelo fato de o
candidato nao haver realizado os exames de satide admissionais.'

Os testes psicologicos e de personalidade possibilitam ao selecionador
avaliar o potencial intelectual e as aptidoes dos candidatos (leitura, escrita,
clareza verbal e habilidade de lidar com nimeros), ao passo que as provas
de conhecimento medem a capacidade atual de realizacao e habilidades.”

A dinamica de grupo consiste em verificar como candidatos se com-
portam mediante situacGes criadas pelos avaliadores. Essa técnica mostra-
-se bastante adequada para avaliar no candidato algumas caracteristicas,
como lideranca, sociabilidade, iniciativa, comunicabilidade, criatividade,
espontaneidade, capacidades de andlise, de julgamento, de argumenta-
cao, de atuar sob pressao, de controlar as tansées e a ansiedade, de toma-
da de decisoes, além de habilidade para lidar com situacées de conflito.?
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meio de agéncias € um dos mais dispendiosos, embora seja compensado
pelos fatores de tempo e rendimento, pois todo atendimento e triagem dos
candidatos sao realizados pela agéncia. Também é util a medida que man-
tém o sigilo e tende a oferecer apenas candidatos qualificados.?

Na pratica, as empresas nunca fazem apenas recrutamento interno ou
apenas recrutamento externo. Ambos se complementam. A decisao sobre
quao rigido ou nao deve ser o processo de recrutamento dependera do
equilibrio entre os custos de uma procura mais detalhada e os beneficios da
maior qualidade obtida.” Os nutricionistas sao os responsaveis técnicos por
todo processo produtivo de uma UAN e, portanto, responséveis também
pela gestao dos recursos humanos. Conhecem, assim, as demandas do ser-
vico e a qualificacao e competéncias necessarias dos empregados no de-
senvolvimento das tarefas. Dessa maneira, exercem um papel fundamental
no processo de recrutamento e selecao, sendo inclusive descrito como uma
atividade complementar, dentre as suas atribuicées, de acordo com a Reso-
lugao do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) n° 380/2005.*

3 - SELECAO DE PESSOAL

A selecao de pessoal é a etapa subsequente ao recrutamento e envolve
uma série de técnicas utilizadas, como auxilio na escolha entre os candida-
tos ao cargo disponivel.? De acordo com Teixeira et al. (2010)", selecdo é
0 processo de escolher, dentre os candidatos, aquele que possui as quali-
ficacoes e requisitos adequados ao desempenho do quadro. A selecao de
pessoal € uma etapa de grande responsabilidade e complexidade, pois nela
estdo envolvidos motivacao, necessidades, aspiracoes, objetivos pessoais e
organizacionais que precisam ser satisfeitos. Se a organizacao avalia o can-
didato como um ser social e ndo como um mero instrumento para alcancar
seus objetivos, entao o processo de selecao se torna mais complexo.

O nutricionista, ao entrevistar um candidato e encaminha-lo para admis-
sao, devera considerar: disposicao e interesse do candidato para assumir a
funcao; tipo de experiéncias anteriores; escolaridade; facilidade de acesso
ao servico; tipo fisico; disponibilidade para trabalhar em varios turnos e em
finais de semana. Nesse momento, devem-se analisar as condicées fisicas e
psiquicas e os principios basicos de higiene e aparéncia pessoal.’

As técnicas empregadas no processo de selecao incluem analise de
curriculo, entrevista, testes de conhecimento, testes psicolégicos, além de
dinamica de grupo.?
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A analise curricular é considerada um instrumento de triagem com o
objetivo de identificar, entre os candidatos que se apresentam, aqueles
que atendem aos requisitos basicos e tém maior probabilidade de pos-
suir as competéncias procuradas. Na analise de curriculos, deve-se estar
atento a aspectos como vinculos de trabalho, consisténcia e clareza nas
informacoes fornecidas, grau de instrucao e cursos realizados.?

A entrevista tem como objetivo inicial confirmar as informacées colo-
cadas no curriculo e as nao reveladas durante as fases de testes. E também
utilizada para medir a capacidade de comunicacao, argumentacao e os
objetivos dos candidatos, possibilitando conhecer melhor o perfil de cada
um e tomar a deciséo de contratar ou nao.?

A entrevista é provavelmente o método mais utilizado em selecao de
pessoal. Apesar do seu forte componente subjetivo e impreciso, é o que
mais influencia a decisao final a respeito dos candidatos. Por exigir conhe-
cimentos a respeito do cargo e suas caracteristicas basicas, em alimenta-
cao coletiva, a entrevista devera ser feita por um nutricionista ou sob a
sua supervisao, podendo contar também com a participacao de outros
membros da equipe, normalmente o chefe de cozinha e o cozinheiro, para
discutir a respeito dos candidatos.

As provas de conhecimentos séo instrumentos utilizados para avaliar
o nivel de conhecimentos gerais e especificos do candidato. Estas podem
ser escritas, orais e praticas.?

Os testes de aptidoes e testes praticos possibilitam a selecao de candida-
tos que tenham potencialidades a serem desenvolvidas. Esses testes devem
ser predeterminados de acordo com a funcéo, devendo ser realizados isola-
damente da rotina da producao, em horério ou local distinto, pelo fato de o
candidato nao haver realizado os exames de satide admissionais.'

Os testes psicologicos e de personalidade possibilitam ao selecionador
avaliar o potencial intelectual e as aptidées dos candidatos (leitura, escrita,
clareza verbal e habilidade de lidar com nimeros), ao passo que as provas
de conhecimento medem a capacidade atual de realizacao e habilidades.?

A dinamica de grupo consiste em verificar como candidatos se com-
portam mediante situagoes criadas pelos avaliadores. Essa técnica mostra-
-se bastante adequada para avaliar no candidato algumas caracteristicas,
como lideranga, sociabilidade, iniciativa, comunicabilidade, criatividade,
espontaneidade, capacidades de analise, de julgamento, de argumenta-
cao, de atuar sob pressao, de controlar as tensoes e a ansiedade, de toma-
da de decisoes, além de habilidade para lidar com situacoes de conflito.?
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4 - ADMISSAO

Abreu, Spinelli e Pinto (2016)' afirmam que o processo de admissao é
realizado mediante um contrato de trabalho entre a organizacao e o em-
pregado, sendo o vinculo empregaticio estabelecido a partir da assinatura
da Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS)."" Além disso, para a
contratacado é preciso a apresentagao do Atestado de Saude Ocupacional
(ASO), assinado por um médico do trabalho.

Os critérios de admissao de candidatos em uma organizacao depen-
dem da politica de recursos humanos adotada.'’ Para que o novo empre-
gado possa trabalhar de forma adequada, é imprescindivel a formalizacao
da descricao de cargos. Essa descricao, além de dar suporte ao recruta-
mento e selecao, descrevendo os requisitos para a contratacao, permite as
pessoas saberem exatamente qual a sua funcao, tarefas e deveres, e o que
se espera delas.’

E importante também assistir o trabalhador no seu desempenho ini-
cial, oferecendo-lhe as bases de seguranca no trabalho, prevencao de aci-
dentes, cuidados pessoais exigidos e utilizacao correta de equipamentos
de protecao individual e coletiva."

A fase de experiéncia vai servir para o nutricionista analisar o poten-
cial de producédo dos candidatos, a fim de poder confirmar ou modificar
o que foi estabelecido na fase de entrevistas e testes e para o empregado
conferir se 0 emprego é de futuro, se a remuneracao condiz com o mer-
cado e com as tarefas desenvolvidas, oportunidade de carreira, ambiente
de trabalho acolhedor e bom relacionamento com os colegas e superiores.’

No momento da admissao é importante que a empresa disponibilize ao
novo empregado algumas informacgoes, como: quanto o funcionamento
da empresa e do setor no qual ele exercera as suas atividades, bem como
com os demais setores que ele venha a ter contato no exercicio das suas
atividades; a politica de pessoal da empresa, seus direitos e seus deveres;
programa de treinamento da empresa (quando houver); programas de pro-
mocao ou de incentivo que facam parte da politica da empresa; apresentar
e discutir com o empregado as atividades e rotinas a serem desenvolvidas
por ele no(s) setor(es) da UAN, ou seja, que se espera dele no cargo.'
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5- CAPACITACAO DE PESSOAL

Segundo Abreu, Spinelli e Pinto (2016)’, o planejamento de programas
de capacitacao deve levar em consideracao as qualidades individuais das
pessoas. Em alguns casos, necessitam-se desenvolver varios programas, a
fim de se levar em conta os diferentes niveis de capacidade, experiéncia e
conhecimentos dos individuos que serao capacitados.

Teixeira et al. (2010)'" afirmam que a mao de obra operacional admitida
em uma UAN, em geral, é desprovida de qualquer treinamento na area de
alimentacao e nutricdo. Esporadicamente, apresentam-se para trabalhar
empregados que tiveram algum tipo de experiéncia em UAN, onde adqui-
riram certo grau de habilidades especificas.

O treinamento proporciona informagoes aos empregados sobre as téc-
nicas dietéticas (de pré-preparo, preparo, cocao, armazenamento, distri-
buicao) em bases cientificas, evitando desperdicio de géneros alimenti-
cios e resultados danosos ao valor nutritivo das refeicoes. Os empregados
com longo tempo de servico também precisam de treinamento, tendo em
vista que as organizacoes nao sao estaticas, consequentemente, os cargos
e funcoes ao longo do tempo podem sofrer ampliacao ou reducao de con-
teudo ou qualquer outro tipo de mudanca.

Um programa de capacitacao deve ser planejado antes de ser desen-
volvido e ter como objetivo educar e dar capacidade de discernimento ao
empregado, além de ser continuo e sistematico. Deve ser ministrado de
forma agradavel e dinamica, para evitar o desinteresse e o cansaco duran-
te a atividade, porém, fazendo com que o empregado entenda o motivo
de trabalhar de forma correta. Muitas vezes, apos um programa de capaci-
tacao, o empregado é capaz de reproduzir toda a teoria, mas seu trabalho,
na pratica, continua inadequado.’

Nao ha treinamento eficaz se, além de transmitir conhecimentos, nao
levar 8 mudanca de atitudes e se nao for acompanhado de supervisao sis-
tematica e eficiente. Com a capacitacao, ha possibilidade de fornecer ao
empregado: possibilidade de aumento salarial por mérito; maiores opor-
tunidades de promocao; menor desgaste no desempenho correto do
trabalho; satisfacdo pessoal de realizacao; competéncia; confianca; senti-
do de realizacao; orgulho do préprio trabalho; sensacao de importancia.
Além disso, a capacitacao fornece algumas vantagens para a empresa,
como: aumento da produtividade e dos lucros; possibilidade de promo-
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cao; melhoria da moral do grupo; reducao de movimentacao de pessoal,
faltas, acidentes de trabalho, danos e desperdicios.'

6 - DIMENSIONAMENTO DE RECURSOS HUMANOS PARA UAN

A definicao da quantidade, qualificacées e requisitos dos recursos hu-
manos de uma UAN deve ser feita apds um estudo extenso e aprofun-
dado de suas necessidades, considerando algumas variaveis, que podem
ser diferentes de uma unidade para outra. Dentre essas variaveis, podem
ser mencionadas: politicas de recursos humanos da organizacao; padrao
de atendimento; recursos fisicos e materiais; padrao dos cardapios; di-
mensao, disponibilidade de equipamentos; tipos de refeicoes; sistema
de distribuicao; sistema de higienizacao; jornada de trabalho; tecnologia
empregada na UAN; padrées e normas de procedimentos da UAN; dispo-
nibilidade financeira etc."

6.1 - Métodos para célculo de pessoal para a UAN

Os métodos para calculo de pessoal para a UAN sao direcionados tanto
para unidades nao hospitalares como para unidades hospitalares.

6.1.1 - Unidades nao hospitalares

De acordo com Gandra e Gambardella (1986), o método para o cal-
culo de pessoal para a UAN deve ser baseado no gasto, em minutos, para
produzir, higienizar e distribuir uma refeicado segundo a faixa relativa ao
numero de refei¢oes servidas por dia. O Quadro 01 indica o nimero de
minutos necessarios para produzir uma refeicao.

Quadro 01: Nimero de minutos necessarios para produzir uma refeigdo’

DE O = ere DE 0

300 15 500 14
500 14 700 13
700 13 1.000 10
1.000 10 1.300
1.300 9 2.500
2.500 e mais 7
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A amplitude observada no quadro na relagao entre o nimero de refei-
yes produzidas e o tempo em minutos necessarios para a produgao se
ve a necessidade de ajustes para a realdade de cada UAN, pelos diver-
fatores que influenciam no processo produtivo e no desempenho dos
us empregados.’

0O numero de refeicoes/dia considerado para os calculos é constituido
os seguintes tipos de refeicdes: almogo, jantar e refeicao noturna com-
pleta. Para analise do quantitativo de recursos humanos necessarios ao
funcionamento de uma UAN de coletividade sadia, deve ser considera-
da a jornada média do trabalho realizado.O conhecimento dessa jornada
permite calcular o nimero de refei¢oes pertinentes. A jornada média a ser
identificada no servico deve ser ponderada, quando existem diferentes
jornadas de trabalho distribuidas entre osempregados da unidade em es-
tudo. O nimero de pessoal fixo encontrado traduz o nimero de minutos
necessarios para produzir o total de refei¢des da unidade."'

Por exemplo, se uma jornada média, em minutos, for de 650 minutos/
dia, o nimero de pessoal fixo necessario para produzir 1.000 refeicoes/
dia, em uma UAN de coletividade sadia (10 minutos por refeicao), sera, de
acordo com a Equacao 1:

Equacao 1

[ndice de Pessoal Fixo (IPF) = 1.000 x 10 minutos = 15 empregados fixos
650 minutos

Logo, as jornadas de trabalho dos empregados, expressas em minu-
tos, necessarias para produzir, higienizar e distribuir as refeicoes, devem
totalizar 10.000 minutos/dia. Ao contingente de pessoal fixo devem ser
acrescentados, quando necessario, os substitutos de folgas e feriados e,
para todos eles, os substitutos de férias."

6.1.2 - Unidades Hospitalares

O calculo para pessoal de UAN de unidades hospitalares pode ser efe-
tuado a partir do nimero de leitos, do numero de empregados do hospi-
tal e, ainda, do numero de refeicoes diarias servidas no hospital. Tomando
como base o numero de leitos do hospital, sdo encontradas diferentes re-
comendacoes para calculos, entre as quais: um empregado para cada oito
leitos de hospital, com acréscimo de 20% para prevenir eventuais faltas,

59




licencas etc; um empregado para cada 3,5 e 3,8 leitos de hospital, nesse
calculo ja incluidos substitutos de férias e folgas.'

Baseando-se no numero de empregados do hospital, Mezomo (2015)®
considera um quadro ideal para a UAN equivalente a 8% do quadro de
pessoal do hospital; Oliveira e Neri (1986)° recomendam um minimo de
10% e um maximo de 15%, enquanto Passos (1972)'"° indica uma quan-
tidade equivalente a 10% dos empregados do hospital e 12%, quando o
numero de leitos do hospital for inferior a 60. Os dois primeiros autores
admitem que os percentuais que recomendam sao suficientes para pro-
duzir, higienizar e distribuir a refeicao, portanto, ndo estdo incluidos os
empregados substitutos de férias e folgas, os quais também devem ser
previstos para compor o quadro de pessoal da UAN."

De maneira geral, os indices utilizados para estimar o nimero de em-
pregados do hospital variam entre 1,5 a 4 empregados por nimero de
leitos. Os trés métodos referidos consideram uma jornada de trabalho de
48 horas semanais, portanto, esses calculos ja estao defasados e precisam
ser adaptados a atual Constituicao, que determina jornada semanal de
trabalho de 44 horas."

Na avaliacao da UAN, Gandra e Gambardella (1986)” consideram 15 mi-
nutos o tempo médio para preparar, distribuir e higienizar uma refeicao,
em hospitais. Para o calculo desse tempo foram consideradas algumas
variaveis: jornada diaria de trabalho; nimero de refeicées servidas; pro-
ducao das refeicoes; distribuicao de refeicdes e higienizacao de utensilios;
inclusao, nos calculos, do numero de nutricionistas envolvidos nas ativida-
des operacionais, inclusive a(s) chefia(s)."

De acordo com esse método, calcula-se o numero de empregados fixos
e, em seqguida, os substitutos de folgas, feriados, férias, que constitui o pe-
riodo de descanso dos empregados (Equacao 2):"

Equacao 2

IPF = numero de refeicbes x 15 minutos

jornada diaria de trabalho em minutos

O calculo para o pessoal substituto (folgas, férias e feriados) baseia-se
no conhecimento do Indicador de Pessoal Substituto de Dias de Descanso
(ISD), que expressa o numero de periodos de descanso que um emprega-
do substituto pode assumir.”'"
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O periodo de descanso de cada empregado depende do tipo de
rnada diaria de trabalho. Nesse periodo estédo incluidas folgas sema-
nais e/ou folgas em dias alternados, feriados e férias. A formula do ISD €

(Equacao 3):

Equacao 3

1SD = 365 dias do ano-(periodo de descanso)
periodo de descanso

Para cada tipo de jornada de trabalho corresponde um ISD diferente.
Na jornada didria de trabalho com uma folga semanal, necessitando de
um substituto, os dias computados de descanso sao:”"

. Férias: 30 dias; domingos: 48 dias; feriados: 12 dias; total = 90 dias

Para o I1SD =365 -90/90 = 3,06 periodos de descanso que um emprega-
do substituto pode assumir. Na jornada de 12/36 horas, uma média de seis
horas/dia para uma jornada diaria de 720 minutos, compensados com um
dia de folga, o ISD é assim determinado:”"

« Férias: 30 dias; folgas: 168 dias; total = 198 dias

Os 168 dias de folga correspondem a metade dos dias do ano, subtrai-
dos os dias de férias, isto é, 365 - 30 = 335 dias (dias tteis, feriados e domin-
gos). Porém, como na jornada 12/36 horas os empregados trabalham um
dia e folgam outro, deve-se dividir por dois. O resultado (168) represgnta
os dias de folga nos quais cada empregado necessita ser substituido. E util
lembrar que, em se tratando de trabalho aos domingos e feriados, a legis-
lacdo exige pagamento em dobro da hora trabalhada ou direito a outro
dia de folga. O ISD para essa jornada é:""'
« ISD=365-(30+168)/198 =0,84

Esses exemplos servem de orientacao para calcular o periodo de des-
canso em outras jornadas de trabalho que exigem numero de dias de fol-
ga anuais diferentes.”'" Calcula-se o nimero de empregados substitutos
dividindo o numero de pessoal fixo pelo ISD.”"!

De acordo com Gandra e Gambardella (1986)’, alguns servicos apresen-
tam uma média de auséncia diaria (folgas, licencas etc.) elevada, poden-
do interferir no rendimento geral da UAN. Nesses casos, faz-se necessario
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acrescentar ao pessoal calculado um percentual sobre o pessoal fixo, para
suprir a deficiéncia rotineira do pessoal, por faltas, ou seja, acrescentar a
taxa de absenteismo ao nimero de pessoal fixo calculado.

O nuamero de refeicdes pode ser conhecido ou estimado. Passos (1972)'
estima o numero de refei¢bes/dia em percentuais relativos ao nimero de

pacientes, acompanhantes e empregados dos hospitais, segundo o Qua-
dro 02:

Quadro 02: Estimativa do nimero de refeigdes™

Desie % . o (04 Almoco (©
Pacientes 100 100 100 100
Acompanhantes 60a 80 10 50 10
Empregados 10 01 60 40

7 - DISTRIBUICAO DE PESSOAL NA UAN

A distribuicao do pessoal da UAN depende de varios fatores, entre eles
o sistema de atendimento padronizado, segundo parametros socioecond-
micos, culturais e tecnoldgicos, o qual determinara o nimero de empre-
gados de acordo com os cargos definidos na estrutura organizacional."”

Mezomo (2015)° sugeriu uma distribuicdo percentual dos cargos exis-
tentes, em uma visao operacional, considerando as diversas tarefas, ou
seja, de administracao (15%), recebimento e estocagem (18%), preparo
de géneros (11%), cocgao (20%), lanche e desjejum (5%), cafeteria (7%),
copas de distribuicao (12%), lavagem de louca + faxina (8%) e, finalmente,
servico noturno (6%). A obediéncia a essa recomendacio para a UAN de
unidades hospitalares nem sempre tem sido constatada em supervisao
de estagios curriculares sobre avaliacao de recursos humanos. Entretanto,
admite-se ser um bom instrumento de orientacao na organizacao dos re-
cursos humanos da UAN.

Outra variavel importante na distribuicio de pessoal por cargos, na
UAN, refere-se a falta de analise e descricao dos cargos, de modo a estru-
turar coerentemente o quadro de pessoal. Esse fato gera desvios de fun-
cao do empregado, que passa a desenvolver tarefas nem sempre compa-

tiveis com o cargo que ocupa e, por consequinte, sem estar devidamente
capacitado ao seu desempenho.'
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Técnico em nutricao

Os técnicos em nutricao e dietética
trabalham sob supervisao de nutri-
cionista, atuando, prioritariamente,
em UAN.

Usualmente, o pessoal que trabalha em UAN distribui-se pelos seguin-
tes cargos ou funcoes: nutricionista; chefe do servico; chefe da secao de

Formagao e experiéncia

Requer curso técnico em nutricao
(nivel médio) oferecido por insti-
tuicées de formacao profissional e
escolas técnicas, além do registro
profissional no Conselho Regional
de Nutricionistas. O exercicio pleno
das atividades é obtido durante o
primeiro ano de experiéncia, apos
o estagio.

Chefe de cozinha

Criam e elaboram pratos e cardapios,
atuando direta e indiretamente na
preparacao dos alimentos. Geren-
ciam a brigada de cozinha e plane-
jam as rotinas de trabalho. Podem
gerenciar, ainda, os estoques e atuar
na capacitacao de empregados.

Requer ensino médio completo. O
pleno desempenho das atividades
ocorre entre trés ou quatro anos de
exercicio profissional para o chefe
de cozinha.

Cozinheiro

Organizam e supervisionam servi-
cos de cozinha em hotéis, restau-
rantes, hospitais, residéncias e ou-
tros locais de refeigoes, elaborando
o pré-preparo, o preparo e a fina-
lizagao de alimentos, observando
métodos de cocgao e padroes de
qualidade dos alimentos.

Requer ensino fundamental segui-
do de cursos basicos de profissio-
nalizagao, que variam de 200 a 400
horas, ou experiéncia equivalente.
O pleno desempenho das ativida-
des ocorre em trés ou quatro anos
de exercicio profissional.

Padeiro,
confeiteiro e afins

Planejam a producao e preparam
massas de pao, macarrao e simila-
res. Fazem paes, bolachas e biscoi-
tos e fabricam macarrao. Elaboram
caldas de sorvete e produzem com-
potas. Confeitam doces, preparam
recheios e confeccionam salgados.
Redigemn documentos, como re-
quisicao de materiais, registros de
saida de materiais e relatérios de
producao.

Requer ensino fundamental conclu-
ido e curso basico de qualificacao
profissional de 200 a 400 horas/
aula. O pleno desempenho das ati-
vidades acorre entre um e dois anos
de experiéncia profissional.
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Principais cargos

Auxiliar nos servicos
de alimentagao (aju-
dante de confeitejro,
ajudante de padeiro,
ajudante de cozinha,
saladeiro)

Descricao sumaria*

Os trabalhadores auxiliares nos
servicos de alimentagao auxiliam
outros profissionais da area no pré-
-preparo, preparo e processamento
de alimentos, na montagem de pra-
tos. Verificam a qualidade dos géne-
ros alimenticios, minimizando riscos
de contaminagao.

Formacgao e experiéncia

Requer em geral ensino fundamen-
tal seguido de cursos basicos de
profissionalizacdo que variam de
200 a 400 horas/aula, ou experién-
cia equivalente.

Estoquista

Recepcionam, conferem e arma-
zenam produtos e materiais em
almoxarifados, armazéns, silos e
depositos. Fazem os langamentos
da movimentacao de entradas e
saidas e controlam os estoques.
Distribuem produtos e materiais
a serem expedidos. Organizam o
almoxarifado para facilitar a movi-
mentacao dos itens armazenados e
a armazenar.

Requer formacao equivalente ao ni-
vel médio completo e curso basico
de qualificacao de até 200 horas/
aula. O pleno desempenho das ati-
vidades ocorre apoés um a dois anos
de experiéncia profissional.

Garcons, barmen, co-
peiros e sommeliers

Atendem os clientes, recepcionan-
do-os e servindo refeicdes e bebi-
das em restaurantes, bares, clubes,
cantinas, hotéis, eventos e hospi-
tais; montam e desmontam pragas,
carrinhos, mesas, balcoes e bares;
organizam, conferem e controlam
materiais de trabalho, bebidas e
alimentos, listas de espera, limpeza
e higiene e seguranca do local de
trabalho; preparam alimentos e be-
bidas, realizando também servicos
de vinhos.

Requer, no minimo, o ensino funda-
mental incompleto e até um ano de
experiéncia. A formacéo profissio-
nal ocorre com a pratica no local de
trabalho ou em cursos profissionali-
zantes. Para ser sommelier, € reque-
rido o ensino médio e necessita-se
de especializacao e experiéncia de
um a dois anos.

Auxiliar de limpeza

Limpam, higienizam e organizam
utensilios e ambientes internos e
externos do restaurante.

Requer ensino fundamental com-
pleto ou pratica profissional no pos-
to de trabalho.

* 0s principais cargos encontrados na drea de alimentagao coletiva sao apresentados de acordo com a Classificagao Brasileira de Ocupacdes (CBO)’, que reconhece,

nomela e codifica os titulos e descreve as caracteristicas das ocupagoes do mercado de trabalho brasileiro,

A regulamentacao da profissao do nutricionista foi realizada por meio
da Lei n® 8234/1991 (Lei n° 8234, de 17 de setembro de 1991)°, sendo seu
exercicio orientado, disciplinado e fiscalizado por intermédio dos Conselhos
Federal e Regionais de Nutricionistas. Assim, as atribuicoes do nutricionista
por area de atuacao estao descritas na Resolucao CFN n° 380/2005.*

Compete ao nutricionista que trabalha em UAN, planejar, organi-
zar, dirigir, supervisionar e avaliar os servicos de alimentacao e nutricao.
Realizar assisténcia e educacao nutricional a coletividade ou individuos
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dios ou enfermos em instituicoes publicas e privadas. Para a realizacao
dessas atividades, o nutricionista devera, obrigatoriamente:*

Planejar e supervisionar a execucao da adequacao de instalagoes fi-
sicas, equipamentos e utensilios, de acordo com as inovagdes tecno-
logicas;

Planejar e supervisionar o dimensionamento, a selecao, a compra e a
manutencao de equipamentos e utensilios;

Planejar, elaborar e avaliar os cardapios, adequando-os ao perfil epide-
miolégico da clientela atendida, respeitando os habitos alimentares;
Planejar cardapios de acordo com as necessidades de sua clientela;
Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de sele¢ao de for-
necedores, procedéncia dos alimentos, bem como sua compra, rece-
bimento e armazenamento de alimentos;

Coordenar e executar os calculos de valor nutritivo, rendimento e
custo das refeicoes/preparacoes culinarias;

Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de pré-
-preparo, preparo, distribuicao e transporte de refeicdes e/ou prepa-
racoes culinarias;

Identtificar clientes/pacientes portadores de patologias e deficiéncias
associadas a nutri¢ao, para o atendimento nutricional adequado;
Coordenar o desenvolvimento de receituarios e respectivas fichas
técniicas, avaliando periodicamente as preparacoes culinarias;
Estabelecer e implantar Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP) e métodos de controle de qualidade de alimentos, em confor-
midade com a legislacao vigente;

Coordenar e supervisionar métodos de controle das qualidades or-
ganolépticas das refeicdes e/ou preparacoes, por meio de testes de
analise sensorial de alimentos;

Elaborar e implantar o Manual de Boas Préticas, avaliando e atuali-
zandlo os POP sempre que necessario;

Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de higie-
nizacao de ambientes, veiculos de transporte de alimentos, equipa-
menitos e utensilios;

Planejar, coordenar, supervisionar e/ou executar programas de trei-
namento, atualizacao e aperfeicoamento de colaboradores;
Promover programas de educacao alimentar e nutricional para clien-
tes;
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« Participar da elaboracao dos critérios técnicos que subsidiam a cele-

bracao de contratos na area de prestacao de servicos de fornecimen-
to de refei¢oes para coletividade;

* Acompanhar os resultados dos exames periédicos dos clientes/pa-

cientes, para subsidiar o planejamento alimentar:

» Detectar e encaminhar ao hierarquico superior e as autoridades com-

petentes, relatérios sobre condigées da UAN impeditivas da boa pra-
tica profissional e/ou que coloquem em risco a satide humana;

« Elaborar o plano de trabalho anual, contemplando os procedimentos

adotados para o desenvolvimento das atribuigoes;

» Efetuar controle periédico dos trabalhos executados;

Colaborar com as autoridades de fiscalizacao profissional e/ou sani-
taria.

As atividades complementares dos nutricionistas s3o:*
Participar do planejamento e gestao dos recursos econémico-finan-
ceiros da UAN;
Participar do planejamento, implantacao e execucao de projetos de
estrutura fisica da UAN;
Implantar e supervisionar o controle periédico das sobras, do resto-
-ingestdo e andlise de desperdicios, promovendo a consciéncia so-
cial, ecoldgica e ambiental;
Participar da definicao do perfil, do recrutamento, da selecdo e ava-
liacao de desempenho de colaboradores;
Planejar, supervisionar e/ou executar as atividades referentes as in-
formacées nutricionais e técnicas de atendimento direto aos clien-
tes/pacientes;
Planejar e/ou executar eventos, visando 3 conscientizacao dos empre-
sarios da area e representantes de instituicoes, quanto a responsabilida-
de dos mesmos na satide coletiva e divulgando o papel do nutricionista;
Organizar a visitagao de clientes as areas da UAN;
Realizar e divulgar estudos e pesquisas relacionados a sua area de
atuacao, promovendo o intercambio técnico-cientifico;
Prestar servicos de auditoria, consultoria e assessoria na area;
Participar do planejamento e execucio de programas de treinamen-
to, estagios para alunos de nutricao e educacao continuada para
profissionais de saude, desde que sejam preservadas as atribuicoes
privativas do nutricionista.
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8 - AVALIACAO DE DESEMPENHO
DOS RECURSOS HUMANOS DA UAN

A avaliacdo de desempenho da UAN pode ser feita por meio de alguns
dicadores. Esses indicadores, criados a partir de padrées estabelecidos,
rmitem avaliar e melhorar a qualidade dos produtos e servi¢os na area

alimentacao, levando em consideracao uma otimizacao da mao de

ra. A sequir serdo abordadas a Taxa de Absenteismo (TA), Rotatividade

Pessoal (RP), Indicador de Rendimento de mao de obra (IRd) e indice de

odutividade Individual (IPI).’

8.1 - Taxa de absenteismo

“Absenteismo” é uma expressao utilizada para designar faltas ou au-

séncias dos empregados ao trabalho e pode ser considerada a soma dos

periodos em que os empregados da organizacao se encontram ausentes
. .

do trabalho, por falta ou atraso em virtude de algum motivo.

Alguns fatores podem provocar o absenteismo, como: doenca efetiva-

mente comprovada; razoes diversas de carater familiar; doepga né.o com-
provada; atrasos involuntarios; faltas woluntarias por motivos dlversps;
dificuldades ou problemas financeiros: problemas de transpcﬁ:rte_; ba|x’a
motivacao para trabalhar; supervisao precaria da chefia ou geréncia; poli-
ticas inadequadas de organizagao.®

A TA é um indicador utilizado para avaliar o desempenho da unidade

como um todo e é o que mais reflete 2 qualidade da administracao de
pessoal. Ele mede o comprometimentodz equipe com o 'traballl*nof 0 senso
de equipe e a motivacao. Cada UAN tem suas proprias caracteristicas, que
vao determinar sua taxa de absenteismo aceitavel.

A TA corresponde a taxa de auséncia diaria e € calculada por meio do

emprego de uma férmula, que indica @ relacao percentual entre a média
de faltas diarias em determinado periode e o numero de empregados fi-

xos no periodo considerado'' (Equagao<x

Equacao 4
TA = n° médio de empregados ausert==.mo periodo x 100
n° de empregados no pEnado
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O numero médio de empregados ausentes computa-se por meio> do
numero total de faltas no periodo desejado para avaliacao e divide-se ppelo
numero de dias uteis nesse mesmo periodo; o nimero de empregadoss no
periodo corresponde ao total de empregados contratados pelo servigco.

Um exemplo prético: uma UAN com 30 empregados, que registtrou
uma média de auséncias diarias de 1,5.

TA=(1,5/30) x 100 = 5%

Multiplicando-se a taxa de absenteismo pelo nimero de empregacios,
encontra-se o numero médio/dia de empregados ausentes. No exemplo
acima: 30 empregados x 5% = 1,5 empregados/dia. O ideal de absemte-
ismo é zero, portanto, cada UAN devera determinar o padrao aceitével
de acordo com suas caracteristicas e, no caso de excessos, implememtar
acoes corretivas que venham diminuir o indice.’

Nas organizacoes governamentais, ha referéncia a um nimero elevado
de auséncias didrias. A afirmativa tem sido confirmada durante a super-
visao de estagios curriculares em UAN. Essas auséncias nao programardas
causam transtornos, a ponto de exigir mudancas nos tipos das prepara-
¢oes do dia, substituicdes de tipos de alimentos, atrasos na distribuicao,
entre outros problemas. Quase sempre, geram mudancas comportamien-
tais nos empregados: irritabilidade, agressividade e negligéncia quanto a
qualidade do produto. Os empregados presentes sentem-se exploradios,
injusticados pela chefia, uma vez que sao solicitados a assumir as tarefas
programadas para os ausentes naquele dia."

8.2 - Rotatividade de pessoal

A RP ou turnover é o indicador que expressa a relacao percentual entre
o numero de demissdes em um periodo (D) e o nimero médio de empre-
gados que compde o quadro de pessoal nesse mesmo periodo de tempo
(refere-se a soma do nimero de empregados no inicio e no final do perio-
do considerado, dividido por dois)."" A RP pode ser expressa na Equacao 5:

Equacao s

RP = (D x 100)
numero médio do quadro de pessoal
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Um exemplo prético: UAN que manteve 30 empregados e que regis-
trou cinco desligamentos em seis meses: RP = (5/30) x 100 = 16,7%

Esse indicador nao deve ser igual a zero nem muito elevado. Deve ha-
ver um equilibrio dos recursos humanos dentro da UAN, de acordo com a
produtividade, capacitacao e motivacao dos empregados.’ ‘

O turnover elevado nao é desejavel, pois implica ter sempre uma equi-
pe em treinamento e nao estabilizada nas praticas do servico, 0 que refle-
te diretamente no entrosamento da equipe, no volume da produgao e na
qualidade do servico, além dos custos provenientes dos desligamentos e
contratacoes que se fazem necessarios.’

Nas organizacdes governamentais, a rotatividade de pessoal, em geral,
é muito baixa, fato atribuido ao regime de trabalho, que assegura estabi-
lidade no emprego. Nesses casos, os chefes da UAN devem desenvolver
sua criatividade, a fim de motivar os empregados para uma constante re-
novacao e aprimoramento, estimulando o interesse pelo trabalho e pela
unidade para a qual trabalham."

A variacao da taxa de rotatividade esta diretamente relacionada
3 cultura e ao “clima” da empresa, na medida em que novos empregados
injetam novos conhecimentos, ideias, metodologias, sem esquecer a mo-
tivacao para interagir com o seu grupo de trabalho e os demais setores da
organizagao."

Essa variacao, entretanto, deve guardar certo equilibrio: nem tao alta,
que obrigue a organizacao a constantes investimentos em recrutamento,
selecao e treinamento para novos empregados, nem tao baixa, a ponto de
representar a acomodacao, a falta de motivacao e criatividade e a estag-
nacao, decorrente da execugao das mesmas tarefas, no mesmo espaco,
durante longo tempo."

8.3 - Indicador de rendimento de mao de obra

O IRd avalia o rendimento da mao de obra em fungao do tempo previs-
to para o preparo e distribuicao de um refeicao’ (Equacao 6).

Equacao 6 T

[
RP = IRd=(n° empregados x horas trabalhadas por dia x 60 minutosS)J

(n® refeioes servidas por dia)
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Deve-se atentar que diversos sao os fatores que influenciam no ren-
dimento da mao de obra e que o indicador deve ser utilizado como uma
orientacao do processo de avaliacao devendo ser ponderado e associado
a outros métodos de avaliacdo. Importante considerar também o tipo de
distribuicao, a exemplo das transportadas que aumentam a necessidade
de mdo de obra, podendo extrapolar o tempo definido na referéncia.’

8.4 - indice de produtividade individual

O IPI tem por objetivo avaliar o rendimento dos empregados em fun-
¢ao do n° de refeicoes produzidas e servidas' (Equagao 7):

Equagao 7

IPI= (n° refeicoes servidas por dia)
(n° empregados da UAN)

Em geral, nessa avaliacao a produtividade aumenta conforme o nime-
ro de refei¢oes. O Quadro 04 demonstra os valores utilizados para compa-
rativos desse indicador.'

Quadro 04: indice de produtividade individual por nimero de refeicdes em UAN'

Numero de refeicoes ‘ IP1
Até 100 1/30
100-300 1/35
300-500 1/40

500-1000 1/50
1000-1500 1/55
1500-3000 1/60
Acima de 3000 1/66

O indice de produtividade individual serd influenciado pelos seguintes
fatores: tipo de servico; recursos materiais e humanos (qualificacao) apli-
cados na producao das refeicdes; opgoes oferecidas em recursos tecno-
l6gicos (equipamentos e géneros); o calculo ja considera os empregados
administrativos, operacionais e pode variar muito no caso de UAN com
refeicao transportada (fabricacdo centralizada otimiza produtividade dos
empregados, simplicidade do cardapio).?
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- QUESTUES CUMENTADAS

01 (PREFEITURA DE BOA VIAGEM - FCPC/CEARA - 2015)
Séo dificuldades existentes no recrutamento de pessoal, EXCETO:

(A) Problemas de adaptacao ao trabalho.
Rejeicao natural pela profissdo.

© Plano de carreira.

(D) Baixa remuneracao.

GRAU DE DIFICULDADE @& O O

Algumas dificuldades encontradas no recrutamento de pessoal na ali-
mentacdo coletiva sao: problema de adaptacao ao trabalho; rejeicao na-
tural pela profissao; baixa remuneracao; oportunidade de carreira limita-
da; competicao com setores de producao mais valorizados; falta de status;
trabalho muitas vezes insalubre; horarios improprios.” Apesar de ser um
plano de carreira limitado, a depender do cargo, existe a possibilidade de
o empregado receber uma promogao.

Resposta: (©

02 (PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO GONCALO - BIORIO -
SAO PAULO - 2016)

Numa Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN) sao servidas 950 refei-
¢oes por dia e os funcionarios tém carga horaria de trabalho de oito horas
por dia. O tempo médio de producao das refeicoes é de 20 minutos. A
quantidade de funcionarios fixos necessarios nessa Unidade é:

@ 15.
(B 20.
© 25.
(D) 35.
() 40.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

I DICA DA AUTORA: Questdes sobre o IPF sdo recorrentes em concursos
publicos.
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Aplicando-se a formula de indice de Pessoal Fixg (IPF)!" tem-sie que:

IPF = (numero de refeices produzidas par dia x tempo de preparo de uma rrefeicao)
jornada média diaria de trabalho (em mhjnytos)

IPF = (950 x 20 minutos) = 39,58 funcionarios = 40 funcionarios.
480 minutos

Resposta: (E)

6}3 (COMPLEXO HOSPITALAR MUNICIPAL pE SAO BERNARDO
DO CAMPO - GSA - 2016)

Para o calculo de pessoal fixo (IPF) para uma Unidade de Aliimentacao e
Nutricao, podemos utilizar:

() IPF = numero de refeicdes x 15 minutos/365 dias no ano.

IPF = numero de refeicoes x 15 minutos/jornada diaria de trabalho em
minutos.

© IPF = nimero de dias trabalhados x 10 minutgs/numero die refeicoes.
(D IPF = numero de refeicoes x 20 minutos/jornada diaria de: trabalho em
minutos.

GRAU DE DIFICULDADE @ ® O

Para analise do quantitativo de recursos humarngs necessaricos ao funcio-
namento de uma UAN de coletividade sadia deve ser conside?rada a jorna-
da média do trabalho realizado. O conhecimernito dessa jormada permite
calcular o numero de refeicoes pertinentes. A jornada média ca ser identifi-
cada no servico deve ser ponderada, quando exjstem diferemtes jornadas
de trabalho distribuidas entre os empregados da unidade e=m estudo. O
numero de pessoal fixo encontrado traduz o nUmero de minwtos necessa-
rios para produzir o total de refeicoes da unidade.'" Por exermplo, se uma
jornada média, em minutos, for de 650 minutos/dia, o nimerro de pessoal
fixo necessario para produzir 1.000 refeicées/dig em uma UAIN de coletivi-
dade sadia (10 minutos por refeicao), sera:

Indice de Pessoal Fixo (IPF) = 1.000 x 10 minutos = 15 empregados fixxos
650 minutos
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. QUESTOES COMENTADAS

O IPF passa a ser, portanto:

IPF = numero de refeicdes x 15 minutos
jornada diaria de trabalho em minutos

Resposta:

64 (PREFEITURA DE NOVA VENECIA/ES - FUNCAB - 2016)
Quantos funcionarios devem atuar no Servico de Alimentacao e Nutrigao
de um hospital com 480 leitos, levando-se em consideracao as auséncias
imprevistas?

A 60.
66.
© 72.
(D 78.
(E) 84.

GRAU DE DIFICULDADE @ O O

O célculo para pessoal de UAN de unidades hospitalares pode ser efetu-
ado a partir do numero de leitos, do nimero de empregados do hospital
e, ainda, do numero de refei¢oes didrias servidas no hospital. Tomando
como base o numero de leitos do hospital, sdo encontradas diferentes re-
comendacoes para calculos, entre as quais: um empregado para cada oito
leitos de hospital, com acréscimo de 20% para prevenir eventuais faltas,
licencas etc.'' Portanto, nesse caso, tem-se 480 leitos/8 leitos = 60 empre-
gados por leito + 20% = 72.

Resposta: ()

65 (IFBA - FUNRIO - BAHIA - 2014)

Para organizacao de um servico de nutricdao, uma das atividades neces-
sarias € a elaboracao de escalas de servico. Para isso, deve-se considerar
a carga horaria semanal dos empregados. Supondo que uma Unidade de
Alimentacao e Nutricao possui 16 empregados com jornada de 12 horas
de trabalho por 36 horas de descanso e considerando a necessidade de
suprir férias e folgas desses empregados, marque a alternativa que cita o
numero de empregados que deverao ser admitidos pela chefia para acer-
tar o quadro de profissionais.
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) 19.
® 16.
© 23.
D) 20.
£ 30.

DE DIFICULDADE @& @ O

DICA DA AUTORA: O ideal é que vocé entenda o calculo e, em caso de
iecessidade, saiba fazer o passo a passo, mas quando se traitar de uma
prova para concurso, quando o tempo é curto, é recomendavre| que vocé
decore os dois indices que se aplicam para esse tipo de quesitao e estao
Jescritos no topico desse capitulo, “Dimensionamento de recuirsos huma-
nos para a UAN'.

O célculo para o pessoal substituto (folgas, férias e feriados) baseia-se no
conhecimento do Indicador de Pessoal Substituto de Dias die Descanso
(ISD), que expressa o numero de periodos de descanso que um empre-
gado substituto pode assumir.”'' O ISD para a jornada de 12h, por 36h de
trabalho é:%"" ISD = 365 - (30 + 168)/198 = 0,84

Calcula-se o nimero de empregados substitutos dividindo o, numero de
pessoal fixo pelo ISD. Aplicando a formula, tem-se: 16 (numero de empre-
gados fixos)/0,84 (ISD) = 19,04.

Resposta: (A)

R
06 (PREFEITURA DE ITACAMBIRA/MG - COTEC - 2016)

Em relacao aos indicadores utilizados para o calculo do conttingente de
pessoal de uma UAN, marque a alternativa CORRETA.

(A) Indicador de Pessoal Fixo (IPF); Indicador de Periodo de Desccanso (IPD);
Indicador de Substituto de Descanso (ISD): Indicador de Pessoal Total
(IPT): IPF + ISD.

Indicador de Pessoal Fixo (IPF); Indicador de Periodo de Descanso (IPD);
Indicador de Substituto de Descanso (ISD): Indicador de Pessoal Total
(IPT): IPF - ISD.

© Indicador de Pessoal Fixo (IPF); Indicador de Periodo de Descanso (IPD);
Indicador de Substituto de Descanso (ISD): Indicador de Pessoal Total
(IPT): IPF/ISD.

() Indicador de Pessoal Fixo (IPF); Indicador de Periodo de Descanso (IPD);
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Indicador de Substituto de Descanso (ISD): Indicador de Pessoal Total
(IPT): IPF x ISD.

GRAU DE DIFICULDADE @& O O

De acordo com Teixeira et al. (2010)", ao contingente de pessoal fixo de-
vem ser acrescentados, quando necessério, os substitutos de folgas e fe-
riados e, para todos eles, os substitutos de férias. Portanto, o indicador de
pessoal total envolve o somatério dos funcionarios fixos com os substitu-
tos de descanso.

Resposta: (A)

v

07 (FUNDATEC/RS - 2016)

As tarefas de calcular o custo médio dos géneros, conferir e controlar a
qualidade da mercadoria recebida séo responsabilidades de qual cargo
em uma UAN?

(A) Cozinheiro.

Auxiliar de servicos gerais.
(© Aucxiliar de cozinha.

(D) Despenseiro.

(E) Copeiro.

GRAU DE DIFICULDADE @ O O

Os despenseiros ou estoquistas recepcionam, conferem e armazenam
produtos e materiais em almoxarifados, armazéns, silos e depésitos. Fa-
zem os lancamentos da movimentacao de entradas e saidas e controlam
os estoques. Distribuem produtos e materiais a serem expedidos. Organi-
zam o almoxarifado para facilitar a movimentacao dos itens armazenados
e a armazenar.?

Resposta: (D)

08 (UFMA - NEC - 2016)

As Unidades de Alimentacao e Nutricao processam ingredientes alimen-
tares e os transformam para a producao de refeicoes, utilizando uma mao
de obra capacitada e treinada. Para avaliacdo dos recursos humanos de
uma UAN, além da avaliacao de atitude, higiene e seguranca no trabalho,
podem-se apontar os seguintes indicadores:
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Produtividade e indice de restos.

(® Rendimento de mao de obra e programa de treinamento.
(C) Rotatividade de pessoal e taxa de absenteismo.

(D) Pessoal fixo e contetido do treinamento periodico.

(E) Eficiéncia e periodicidade do treinamento.

z‘lAU DE DIFICULDADE ® O O

e

A avaliacao de desempenho dos recursos humanos da UAN pode ser fei-
ta por meio de alguns indicadores. Esses indicadores, criados a partir de
padroes estabelecidos, permitem avaliar e melhorar a qualidade dos pro-
dutos e servicos na area de alimentacao, levando em consideracao uma
otimizacao da mao de obra. Alguns exemplos de indicadores de desem-
penho sdo: taxa de absenteismo, rotatividade de pessoal, indicador de
rendimento de mao de obra e indice de produtividade individual.’

Resposta: ©)

09 (UFMA - NEC - 2016)

O processo que envolve recursos humanos para uma Unidade de Alimen-
tacao e Nutricao esta diretamente relacionado a qualidade do servico
prestado. Considerando que, na avaliacao e controle de recursos huma-
nos em UAN, sao utilizadas técnicas e mecanismos para a efetivacao desse
controle e avaliacao de desempenho, analise as alternativas abaixo em re-
lacao ao processo de avaliacao de desempenho de colaboradores.

I. A subjetividade na avaliagao de desempenho deve ser totalmente
eliminada, pois nesse processo é necessario trabalhar com indices
efetivos de competéncias e resultados.

II. A avaliacao de desempenho é condicao necessaria e formal para que
a empresa possa realizar promocoes, aumento de salarios, transfe-
réncias e demissoes.

Ill.A avaliacao de desempenho ou classificacao por mérito de colabora-
dores nao deve ser parcial e focada apenas no produto final.

IV.A avaliacdo de desempenho deve contemplar o trabalho do indivi-
duo e a sua relacao com o grupo.
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QUESTOES COMENTADAS

Estao corretas as afirmativas:

@ 1,0, e V.

® 1,1l e IV, apenas.
© 1,1l elll, apenas.
© Il lll e IV, apenas.
) Il e IV, apenas.

GRAU DE DIFICULDADE @& O O

Assertiva I: INCORRETA. A subjetividade na avaliacdo de desempenho
deve estar aliada aos indicadores de avaliacdo de desempenho.’
Assertiva Il: CORRETA. A avaliacao de desempenho da UAN pode ser
feita por meio de alguns indicadores. Esses indicadores, criados a partir
de padroes estabelecidos, permitem avaliar e melhorar a qualidade dos
produtos e servicos na area de alimentacao, levando em consideracao
uma otimizacao da mao de obra.' Por isso, essa avaliacao acaba sendo
uma condicao necessaria para que a empresa possa realizar promogoes,
aumento de saldrios, transferéncias e demissoes.’

Assertiva Ill: CORRETA. O empregado deve ser avaliado na sua totalida-
de e todos os processos produtivos devem ser considerados.’

Assertiva IV: CORRETA. O empregado deve ser avaliado de forma com-
pleta (objetivamente e subjetivamente).?

Resposta: (D)

10 (UFG - 2015)

Na gestao de uma Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN), deve-se
constantemente avaliar a produtividade. Assim, uma UAN, com 30 empre-
gados que trabalham oito horas diarias e produzem 2000 refei¢oes, apre-
sentara o indicador de rendimento de mao de obra de:

(A) 6,2 minutos/refeicao.
(B) 7,2 minutos/refeicao.
(© 8,2 minutos/refeicao.
(D) 9,2 minutos/refeicao.

GRAU DE DIFICULDADE & & O
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O Indicador de Rendimento de Mao de Obra (IRd) avalia o rendimentoda
mao de obra em funcdo do tempo previsto para o preparo e distribuicao
de um refeicao.’

IRd = (h° empregados x horas trabalhadas por dia x 60 minutos)

(n° refeigdes servidas por dia)

Substituindo-se os valores da questao na formula, tem-se: IRd = (30 x 8 x
60)/2000 = 7,2 minutos/refeicao. Portanto, a alternativa B € a VERDADEIRA.
Resposta: &)

11 (PREFEITURA MUNICIPAL DE PALMAS/TO - COPESE - 2014)
Uma unidade de alimentagao com 75 empregados fixos, e que registrou
no ultimo més, média de quatro auséncias diarias de empregados, tera
uma taxa de absenteismo de:

@) 5,3%.
® 4,1%.
© 1,6%.
©) 3,6%.

GRAU DE DIFICULDADE ® © O

| DICA DA AUTORA: O ideal é que vocé entenda o célculo e, em caso de
necessidade, saiba fazer o passo a passo, mas quando se tratar de uma
prova para concurso, quando o tempo é curto, o raciocinio logo pode aju-
dar um pouco, pois como se trata de uma conta que se refere a uma taxa,
sabe-se que o valor do numerador serd menor que o denominador e 0
resultado sera multiplicado por 100 (percentual). Entao, basta substituir os
valores da questao na férmula.

TA"' = n° médio de empregados ausentes no periodo x 100

n° de empregados no periodo

Aplicando a férmula, tem-se: 4 (nimero de empregados ausentes)/75 (nd-
mero de empregados fixos) x 100 = 5,33%.
Resposta: A
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12 (UFRy . CEPS - AMAZONIA - 2016)

ATaxa deppsenteismo (TA) e o Indicador da Rotatividade da M0 de Obra
(IRMO) 0y tyrnover de uma Unidade Produtora de Refeicoe® (UPR) que
Manteve ;m nimero médio de 50 empregados e que registr®Y Uma mé-
dia de d%éncias diarias igual a um e de quatro desligamert0s em seis
MESES 5aG respectivamente, de:

®) 1% e 5,
® 6% e 1,
@8%e12%_
@ 10%6]5%.
©® 2%e 8y,

GRAU DEDIFicy paDE @ @ O
Consideray g as formulas:

TA" = n° médio de empregados ausentes no periodo x 100
n®de empregados no periodo

IRMO (RP)"" = (nimero de demissdes em um periodo x 100)
numero médio do quadro de pessoal

Tem-se:

TA=1x100 =2%
100
IRMO = 4 x 100 =8%
50

Resposta: ¢

)
%
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1-INTROPUCAO

O cardapio, também conhecido por “menu’, “lista” ou “carta’, pode ser
definido como uma lista de preparacées culinarias que compéem uma re-
feicao ou que compoem todas as refeicoes de um dia ou de um periodo
determinado.” O cardapio é um dos principais itens a serem elaborados
em uma Unidade de Alimentacio e Nutricao (UAN). E a partir dele que
€ planejada a estrutura fisica da UAN, assim como os equipamentos e os
custos." O cardapio deve respeitar as quatro leis da alimentacao (harmo-
nia, adequacao, equilibrio e quantidadle), atendendo as necessidades nu-
tricionais dos comensais.” O conhecimento dos per capita dos alimentos,
indices de correco, sobras, restos e a ellaboracao de fichas técnicas devem
ser considerados na elaboracao dos cardapios, sendo fundamentais para
evitar o desperdicio e otimizar a produicao das refeicoes.’
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2 - ELABORAGAO E PROGRAMAGAO DE CARDAPIOS

Cardapio significa “uma sequéncia de pratos a serem servidos em
uma refeicao, ou todas as refeicdes de um dia ou por um periodo deter-
minado”? Para o planejamento de um cardapio, é necessario conhecer as
necessidades energéticas, os habitos alimentares e as condicdes socioe-
condmicas da clientela. Além disso, é preciso considerar as limitagées de
cada UAN como o numero e capacitacao dos funcionarios, equipamen-
tos disponiveis e a area fisica. Outros aspectos devem ser considerados
pelo nutricionista no momento de elaborar um cardapio, como a sazo-
nalidade dos produtos, uma vez que alimentos adquiridos em sua safra
apresentam melhores caracteristicas e menor preco.'¢

Para estimar as necessidades energéticas dos comensais, recomen-
da-se utilizar o método proposto pela Organizacao Mundial de Saude
(OMS). A distribuicao percentual dos macronutrientes mais comumente
utilizadas é de 55 a 65% do Valor Energético Total (VET) para carboidra-
tos, 10 a 15% para proteinas e 20 a 30% para lipidios. A distribuicao do
VET entre as refeicoes, quando for oferecido o desjejum, almogo e jantar,
deve ser de 15%, 45% e 40%, respectivamente. Quando também forem
oferecidos lanches, esses devem representar 5% a 10% do VET, descon-
tados do almogo ou jantar. J4 nos casos em que apenas uma unica refei-
cao for oferecida, especialmente nos grupos de baixo poder aquisitivo,
essa deve representar 60% do VET.'®

Porém, nem sempre é possivel estimar o gasto energético dos co-
mensais, devendo, nesses casos, utilizar as recomendagoes propostas
para o Programa de Alimentacao do Trabalhador (PAT), no qual as gran-
des refeicoes (almocgo, jantar e ceia) devem apresentar de 600 a 800kcal,
podendo haver um acréscimo de 20% em relacao ao VET de 2000kcal/
dia, correspondendo de 30 a 40% do VET diario. As pequenas refeicoes
(desjejum e lanche) deverao conter de 300 a 400kcal, podendo haver
um acréscimo de 20% em relacao ao VET de 2000kcal/dia, devendo cor-
responder de 15 a 20% do VET diario.* O percentual proteico-calérico
(NdPcal) das refeicoes devera ser de no minimo 6% e de, no maximo,
10% (Quadro 01), enquanto a distribuicao dos macronutrientes, fibras
e sodio deve obedecer as recomendactes apresentadas no Quadro 02.
Independentemente de como foi determinado o VET, deve-se ter aten-
¢ao para que as recomendacoes de vitaminas e minerais também sejam
atendidas.’
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Quadro 01: Calculo do NdPcal?

NdPcal = proteina liquida x 4 x 100
VET da refeicao

A proteina liquida é calculada multiplicando-se a quantidade em
gramas de proteina, conforme a origem (animal, leguminosas ou ce-
reais), pelos seguintes fatores: 0,7 para proteinas de origem animal,
0,6 para proteinas de leguminosas e 0,5 para proteinas de cereais.

Quadro 02: Distribuicdo de macronutrientes, fibras e sédio nas
pequenas (desjejum/lanche) e grandes (almogo/jantar/ceia) refei¢des®

p Gorduras
- Carboidratos | Proteinas Gorduras
Refeicoes (%) (%) totais (%) satt(:;sa)das
|
Desjejum/ . 360-
lanche 60 15 25 <10 45 s |
Almogo/ 720- I
2 10 7-1
jantar/ceia 0 1= . h 0 960 (

Apos estabelecido o VET do cardapio, por avaliacao dos comensais ou
utilizando as recomendacoes do PAT, o nutricionista deve garantir a qua-
lidade nutricional das refei¢oes fornecidas, aplicando as leis da alimenta-
¢ao, a piramide e o guia alimentar para a populacao brasileira a prescricao
do cardapio.

2.1- Per capita

A definicao e conhecimento do per capita dos alimentos a serem uti-
lizados nas refeicoes é peca-chave para a execucao bem-sucedida de um
cardapio, além de possibilitar ao nutricionista fazer a previsao de compras
e a requisicao de géneros. Para definir o per capita dos alimentos, o nutri-
cionista precisa conhecer os habitos alimentares da clientela e suas neces-
sidades caloricas.”

2.2 - Fichas técnicas (receitas padrao)

As fichas técnicas sao férmulas escritas para produzir um item alimen-
tar em quantidade e qualidade especificadas para uso em um determina-
do estabelecimento. Seus objetivos consistem em determinar a quanti-
dade e qualidade dos ingredientes que devem ser usados para confirmar
as especificacoes de compra, o rendimento da receita, o custo por por¢ao
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dos alimentos e o valor nutritivo de determinada refeicdo padrao, assim
como para que a sequéncia de preparagao seja exata. Por essas caracteris-
ticas, as fichas técnicas sao vistas como excelentes auxiliares para otimizar
a elaboragao de um cardépio.?

As fichas técnicas devem ficar em local de fécil acesso e disponiveis
aos funcionarios da UAN para eventuais duvidas sobre o preparo ou a re-
quisicao de géneros. E recomendado que o receituario padrao apresente
informacoes sobre as calorias, fatores de correcao e coccao, tabela de safra
de hortifrutis, equivaléncia de medidas e demais informacoes pertinentes
sobre os alimentos utilizados.®

2.3 - Programacao dos cardapios

E recomendado que o cardapio seja programado mensalmente por
possibilitar melhor visualizacao da repeti¢do de alimentos e preparacoes,
melhor distribuicado das formas de preparo, cores e consisténcia dos ali-
mentos, além de facilitar o balanceamento dos custos das refeicées.'

2.4 - Desperdicio

O desperdicio de alimentos em uma UAN pode ser o resultado de erros
durante todo o processo de produgao, incluindo desde o planejamento
do cardapio até a distribuicao. Para avaliar se esta ocorrendo desperdicio,
o nutricionista deve conhecer o Fator de Correcao (FC), as sobras e restos
de alimentos deixados ao final da distribuicao.' O FC é a perda em relacdo
ao peso inicial (Quadro 03), representada pelas partes ndao comestiveis
do alimento. Ele permite mensurar a qualidade dos géneros adquiridos, a
eficiéncia do treinamento da mao de obra e a qualidade dos utensilios e
equipamentos utilizados.'

Quadro 03: Férmula do Fator de Corregao (FC)'

1 FC = Peso bruto (PB)
‘ Peso liquido (PL)
-

As sobras sao os alimentos que nao foram distribuidos e que foram
conservados adequadamente, incluindo-se a sobra do balcao térmico
ou refrigerado, quando se tratar de alimento pronto para o consumo, en-
guanto os restos sao os alimentos que foram distribuidos e nao consumi-

86

oo TEERRGE MR A WA NN IV

dos.** As sobras demonstram a eficiéncia do planejamento e da producao
de alimentos, podendo ser estimada pela férmula apresentada no Quadro
04. O nutricionista deve estipular, ao longo do tempo, percentuais que se
adequem a realidade da UAN, considerando, para isso, a margem de segu-
ranca estabelecida que foi definida na fase de planejamento do cardapio
e numero de clientes atendidos no dia; as sobras de cada alimento e as so-
bras totais.2'® No geral, os percentuais considerados como aceitaveis sao
até 3% ou 7g a 25g/pessoa.'’

Quadro 04: Férmula para estimar a quantidade de sobras limpas de alimentos’

9% Sobras = (total produzido - tota| distribuido) x 100
Total produzidg

Assim como as sobras, o resto também & expresso em percentual (Qua-
dro 05). Os percentuais considerados como aceitaveis sao 2% a 5% ou 15g
a 45 g/pessoa. Quando o Indice de Resto (IR) for maior que 10%, para co-
letividade sadia, ou maior que 20%, para coletividade enferma, deve-se
suspeitar que os cardapios estejam mal planejados e/ou mal executados.'

Quadro 05: Férmula para estimar a quantidade de resto de alimentos’

lTndice de Resto (IR) = Peso da refeicio rejeitada x 100%

‘ Peso da refeicio distribuida

Para se estimar o peso da refeicao disttibuida, pode-se realizar a pesa-
gem direta das preparagées servidas, pesigem de amostra representativa
das bandejas servidas aos comensais ou 6 rendimento médio das prepa-
racoes, o qual é estabelecido por meio doFator de Cocgao e de Correcéo.'

3 - COMPOSICAO DOY CARDAPIOS

Os cardapios devem exibir a seguinte ¢rdem de apresentacao: entrada,
prato-base, prato proteico (prato principd), guarnicdes e sobremesas. En-
tretanto, as entradas somente devem ser planejadas apds a determinacao
dos pratos proteicos, guarnigoes e acomganhamentos, para evitar a ocor-
réncia de repeticoes de hortalicas ou frutes, equilibrar as calorias e evitar a
monotonia nas cores do cardapio.®

A entrada pode ser fria ou quente, representada por sopa, salgados
e saladas crua ou cozida.* As saladas devem variar entre folhas, legumes
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crus, legumes cozidos, cereais ou massas, leguminosas e miscelaneas. A
salada nao deve apresentar os alimentos que contemplem as demais pre-
paracées ofertadas na mesma refeicao, por exemplo, nao deve ser servida
salada de cenoura com batata e bife recheado com cenoura. O nimero de
saladas oferecidas determina o tipo de salada do cardapio, por exemplo,
se for oferecida apenas uma salada, essa deve ser variada diariamente, ja
se forem oferecidas quatro saladas, uma deve ser de folhas, uma de legu-
mes crus, uma de legumes cozidos e uma variavel.'

O prato-base, também denominado de“guarnicao’, deve ser composto
por arroz (ou massa) e feijao (ou outro tipo de leguminosa, como alentilha,
grao de bico etc.). Quando optar-se por oferecer massa em substituicao ao
arroz, ela pode contemplar o prato-base e o prato principal, devendo ser
acompanhada apenas de uma guarnicao.'

O prato proteico, também conhecido como “prato principal’, costuma
ser o mais caro da refeicao, e geralmente é oferecida mais de uma opgao,
devendo variar entre os tipos de carnes e modos de preparo. As guarni-
coes devem harmonizar-se com o prato proteico independentemente do
numero de opgdes oferecidas. Por tltimo, na sobremesa deve ser ofereci-
da pelo menos uma porc¢ao de frutas e, no caso de opc¢ao, uma devera ser
fruta e a outra podera ser doce.’

4 - CLASSIFICACAO DOS CARDAPIOS

Os cardapios podem ser classificados como popular (trivial simples ou
padrao operacional), médio (trivial médio ou padrao administrativo), libe-
ral (luxo ou diretoria). O cardapio popular apresenta preparacoes de baixa
complexidade e menor custo. O cardapio médio ja apresenta um maior
numero de preparacoes com maior complexidade, diversificacdo e custo.
O cardapio liberal apresenta preparacées mais sofisticadas, mais opcoes
de pratos proteicos, saladas e sobremesas.'

5-METODO DE AVALIACAO QUALITATIVA
DAS PREPARACOES DO CARDAPIO (AQPC)

Para a elaboracao de um cardapio, o nutricionista pode fazer uso do
método de Avaliacdo Qualitativa das Preparacoes do Cardéapio (AQPC),
desenvolvido por Veiros (2003)"'. Esse método busca equilibrar o cardapio
quanto as cores e formas de preparo dos alimentos, as repeticdes e com-
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binacoes, as ofertas de determinados alimentos, além do teor de enxo-
fre dos alimentos, tornando o carddpio mais atrativo e, ao m.es’nj\o ter.n.po,
adequado as necessidades nutricionais dos comensais. Os critérios utiliza-
dos para essa avaliacao do cardapio estao reunidos no Quadro 06 e englo-
bam desde as técnicas de preparo até a inclusdo de conservas.''

Quadro 06: Critérios de avaliagdo do método AQPC™

Técnicas de coccao empregadas nas preparagGes, para permitir a analise das va.ria_qées das
formas de preparo utilizadas nos alimentos, alertando para a monotonia e a repeticao dessas
técnicas;

0 uso isolado de frituras e, também, associada a doces, permitindo a avaliacao do elevafio con-
sumo de alimentos fritos e também a associagao do excesso de lipidios aos carboidratos simples;
. A oferta de carne gordurosa associada a oferta de doces na sobremesa;

. A cordas preparacoes e dos alimentos utilizados no cardapio; o

A presenca diaria limitada de alimentos ricos em enxofre para evitar desconforto gastrico;

0 uso de alimentos fontes de vitaminas, minerais e fibras, como frutas e folhosos;

. 0 uso limitado de conservas, devido ao elevado teor de sédio.
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R QUESTOES COMENTADAS “

De a0
oo 01 (UFSB/BA - 2017)
ca Relaca " 2 . - . ! -
#3400 entre proteina liquida e calorias. Em relacao ao planejamento de refeicoes em uma Unidade de Alimentagao
& P 3 i S 5 "
Fator de Correcio :;it?é: t;Elaacl;l::eanc: peso inicial, representada pelas partes nao co- e Nutricao (UAN), marque V para as afirmativas verdadeiras e F para as falsas.
0.

O cardapio ou menu & uma importante ferramenta de comunicagao direta com o clien-
te e determina a organizacao e a funcionalidade da area de producao de refeicoes.

A combinacao das preparacdes de acordocom o nimero e o tipo de equipamentos
disponiveis evita atrasos ou alteragoes do cardapio.

A distribuicao descentralizada permite maior controle de temperatura, tempo de
exposicao e reposicao das preparagoes.

A combinacao de sabor, cor, textura e forma de apresentacao caracteriza os aspectos
sensoriais a serem considerados no planejamento de cardapios.

Assinale a sequéncia correta.

(A FFV,F
® V,V,FF
© F,FV,V.
© V,V,F,V.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Assertiva 1: VERDADEIRA. O cardapio pode agir positivamente ou nao
sobre a vontade do cliente em escolher determinado restaurante, sendo
considerado um instrumento importante de comunicacao direta com o
cliente. Além disso, nos casos em que a estrutura da UAN ainda nao exista,
a partir da definicao do cardapio, toda a estrutura e planejamento do res-
taurante sera determinada.’

Assertiva 2: VERDADEIRA. £ muito importante que o cardapio seja pla-
nejado considerando os equipamentos disponiveis na UAN, de maneira
que facilite o fluxo da producao das refeicoes, evitando deslocamentos
desnecessarios e improvisos.'

Assertiva 3: FALSA. Na distribuicao descentralizada, as refeicoes sao
preparadas na cozinha e porcionadas nas copas, havendo, assim, maior
dificuldade de supervisao, resultando em maior probabilidade de erros,
desperdicio e contaminacao das refeicoes.'

Assertiva 4: VERDADEIRA. A elaboracao do cardapio deve seguir as
quatro leis da alimentacao propostas por Pedro Escudero.’

Resposta: D

" |
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02 (UFSB/BA - 2017)
Sobre o planejamento de refeicdes em UAN, analise as afirmativas.

I. O receituario padrao ou ficha técnica de preparacao garante o for-
necimento das necessidades nutricionais e energéticas dos clientes.

Il. O cardapio é uma ferramenta que inicia o processo produtivo e ser-
ve como instrumento gerencial para a administracdo da unidade.

lll.A partir da elaboracao do cardéapio, podem ser dimensionados os
recursos humanos e materiais, o controle de custos e o planeja-
mento de compras.

IV.A ficha técnica de preparagao permite padronizacao da qualidade e
planejamento das operagoes e custos da unidade.

Estao corretas as afirmativas:

A1, NelV.
® 1, lelV.
© 1L ell.
D, elv.

GRAU DE DIFICULDADE @& ® O

Assertiva I: INCORRETA. A garantia das necessidades nutricionais e

energéticas dos clientes é proporcionada pelo adequado planejamento
do cardapio.'

Assertivas Il e Ill: CORRETAS. O cardapio é a peca-chave para a admi-
nistracao de uma UAN. A partir dele podem ser dimensionados os recur-
sos humanos e materiais, o gerenciamento dos custos e estoques, o pla-
nejamento das compras e a determinacao dos padroes a serem utilizados
para a producao das refeicoes.’

Assertiva IV: CORRETA. A ficha técnica tem como objetivos determinara
quantidade e qualidade dos ingredientes que devem ser usados para con-
firmar as especificacdes de compra, o rendimento da receita, o custo por

porcao dos alimentos e o valor nutritivo de determinada refeicao padrao.’
Resposta: D)
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03 (PREF. DE SANTA FE DE MINAS//\MG - COTEC/UNIMONTES -
2016) ,

As fichas técnicas sao ferramentas fundamentais para o planejamento de
cardapios. Sobre a Ficha Técnica de Preparo (FTP), NAO € correto afirmar:

(A) E um instrumento gerencial de apoig operacional pelo qual se fazem
o levantamento dos custos, a ordenacag do preparo e o calculo do valor
nutricional da preparagao.

Com a FTP, é possivel obter o per capjtq, o Fator de Correcao e de Coc-
¢ao,a composicao centesimal em macrg e micronutrientes da preparacao,
o rendimento e o numero de porgdes (porcionamentos), permitindo o
controle financeiro e a determinacao da composicao nutricional.

© Na FTP, sao descritas todas as etapas de pré-preparo, preparo e distri-
buicao, 0 tempo de armazenamento e processamento, a ordem e a quali-
dade dos géneros, além do detalhamentq da técnica de preparo.

(® E uma ferramenta para o controle das ganeros e calculo do cardapio na

qual aparecem discriminados todos os ingredientes e 0s tipos de equipa-
mentos a serem utilizados.

GRAU DE DIFICULDADE @ @O0

Alternativas A, B e D: CORRETAS,

Alternativa C: INCORRETA. Aalternatjya C esta incorreta porque o tem-
po de armazenamento nao é uma informagé0 a constar naFTP. AFTP deve
apresentar as quantidades, as qualidages e ordem dos ingredientes, jun-
tamente com a sequéncia exata de preparacio e servicos, tempo total de
preparo, incluindo o pré-preparo e o preparo do prato.'

2 (PREFEITURA DE MARCACAO/pp - FACET - 2016)
A Ficha Técnica de Preparo (FTP) € um; ferramenta importante no calculo
do cardapio. Em relacao a FTP, assinale alternativa correta.

‘A) Como a FTP possui a COMPOsicao csntesimal da preparacao, € possivel
combina-la de tal forma que se obtentz ym cardapio equilibrado e balan-
ceado, do ponto de vista nutricional, pyrém ela Nao garante que determi-
nada preparagao tera sempre 0 mesm aspecte fisico e sensorial.
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(B) A FTP fornece informacées e instrucoes claras, que orientarao a forma
€ 0 uso dos produtos no processo de elaboracao de preparacoes, porém
nao inclui informacao sobre os equipamentos e utensilios.

© NaFTP é possivel obter os seguintes dados: per capita, Fator de Corre-
cao e Cocgado, composicdo centesimal somente em macronutrientes da
preparacao, o rendimento e o nimero de porgoes.

(D) A definicao de fatores de correcdo das preparacées facilita o planeja-
mento e a confeccdo da lista de compras no planejamento de cardapio,
porém nao influencia no controle de desperdicio na unidade de alimen-
tacao.

® A implementacao da FTP beneficia todas as categorias envolvidas no
processo de producao de refeicao: facilita o trabalho do profissional de
nutricao, promove o aperfeicoamento dos funcionarios €, na medida em
que permite controlar o valor energético total e os nutrientes fornecidos,
promove a melhoria da satde da populacédo atendida.

GRAU DE DIFICULDADE @& O O

Alternativa A: INCORRETA. A informacao da composicao centesimal da
preparacao apresentada na FTP, garante que ela tenha sempre 0 mesmo
aspecto fisico e sensorial 3

Alternativa B: INCORRETA. A FTP deve informar quais equipamentos
e utensilios sao utilizados na elaboracao de cada preparacao, permitindo
maior eficiéncia da area de producao.’

Alternativa C: INCORRETA. Na FTP é possivel ter a composicao centesi-
mal de macro e micronutrientes.?

Alternativa D: INCORRETA. A definicdo dos fatores de correcao evita
aquisicoes aleatorias e o desperdicio de alimentos.’

Alternativa E: CORRETA. A FTP quando bem elaborada é util tanto para
o funcionarios da UAN que conseguem ter melhor eficiéncia na execucao
do trabalho, como também é vantajosa para a clientela que tera a garantia
de que determinada preparacao sempre tera as mesmas caracteristicas
nutricionais, sensoriais e fisicas.?

65 (CISMEPAR/PR - FAUEL - 2016)

Em uma Unidade de Alimentacao e Nutricao, foi servida uma preparacao
de guarnicao utilizando 26kg de abobora moranga e 22kg de batata (peso
liquido). Considerando que, no dia seguinte, serd servido o mesmo carda-
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pio, e que o Fator de Correcao da abébora moranga € de 1,34 e da batata
é 1,21, quantos quilos de abdbora e batata devem ser comprados, respec-

- e
tivamente, para o preparo da guarnicao desses dois dias?

(A) 63kg e 59kg.
52kg e 44kg.
(© 50kg e 42kg.
(D) 70kg e 54kg.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Como a preparacao sera servida duas vezes, deve-se multiplicar o peso
liquido por dois, ficando assim, 52kg de abobora moranga e 44kg de bata:
ta. Em seguida, deve-se colocar esses valores na formula de Fator de Cor
recao, para conhecermos o peso bruto a ser adquirido:

FC= Peso bruto (PB)
Peso liquido (PL)

Peso bruto da abobora moranga: 1,34 x 52 = 69,68kg
Peso bruto da batata: 1,21 x 44 = 53,24kg

Resposta: D

& (PREFEITURA DE SABARA/MG - AEB - 2017) . .
O Fator de Correcao foi estabelecido para poder determlnar.as'quannda-
des certas para comprar e avaliar o preco total da compra, pnncnpalmentfe
daqueles que apresentam perdas inevitaveis (cascas, aparas etc.). Ccf>]r15|~
derando que sao necessarios 900g de chuchu p.:ara preparar um suflé e
que o seu Fator de Corregao é igual a 1,5, a quantidade de chuchu que se

deve comprar, em kg, € igual a:

(A) 0,6.

GRAU DE DIFICULDADE & O O
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A quantidade de chuchu necessaria para a preparacao é de 0,9kg

FC= Peso bruto (PB)
Peso liquido (PL)

FC=15
1,5 = X
900
X=1,35kg

Resposta: (B)

67 (PREFEITURA DE SABARA/MG - AEB - 2017)
O controle de resto-ingestao visa avaliar a adequacao das quantidades
preparadas em relacao as necessidades de consumo, o porcionamento na
distribuicdo e a aceitacdo do cardapio. Considerando os dados a seguir,
qual o valor do indicador de resto/ingesta da unidade?

Numero de refei¢bes distribuidas pordia | 1.000
Peso da porgao distribuida 600g
Peso da refeicao rejeitada 75kg
Peso da sobra 30g

(A) 10%.

®) 12,5%.

© 15,0%

© 17,5%.

GRAU DE DIFICULDADE @ O O

Inicialmente, deve-se colocar as informacées nas mesmas unidades de
peso, ficando o peso da refeicao distribuida igual a 0,6kg.

Indice de Resto (IR) = Peso da refeicao rejeitada x 100%

Peso da refeicao distribuida

IR =75kg x 100

: 0,6
l IR=12,5%

Resposta: &
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08 (PREFEITURA DE SABARA/MG - AEB - 2017)

“O padrao dos cardapios deve ser compativel com a disponibilidade finan-
ceira e do mercado. Segundo Almeida (2007), a estruturacao do cardapio
devera possuir uma sequéncia ordenada pela qual é servida. No(a)

se utiliza de prepara¢des mais elaboradas empregando hortalicas, massas,
farofas, preparacoes ao forno, acrescidas ou nao de molhos variados”. Assi-
nale a alternativa que completa corretamente a afirmativa anterior.

(A) Entrada.
Guarnicao.

(© Prato principal.

(D) Acompanhamento.

GRAU DE DIFICULDADE & @ O

Alternativa A: INCORRETA. A entrada do cardapio pode ser composta
por sopa, salgado frio ou quente, salada cozida ou crua.’

Alternativa B: CORRETA. As guarni¢oes sao as preparagdes que acom-
panham o prato principal, como purés, batata palha, vegetais ou massa.*
Alternativa C: INCORRETA. O prato principal é a preparacao que mais
contribui com o aporte proteico da refeicao, como alméndegas de carne,
filé de frango grelhado ou moqueca de peixe.*

Alternativa D: INCORRETA. O acompanhamento é representado pelo
arroz e feijao, sendo que o ultimo pode ser substituido por qualquer outra
leguminosa, como lentilha e grao-de-bico, por exemplo.*

09 (CHOBM/DF - IDECAN - 2017)

As receitas e as fichas técnicas padronizadas servem como base para o
calculo de custo das preparacoes, além de facilitar o trabalho de compras
e o controle de desperdicios e, ainda, possibilitar um aumento da produti-
vidade. As receitas padronizadas devem apresentar, EXCETO:

(A) O modo de preparo deve ser detalhado, a fim de facilitar o entendi-
mento da receita.

(B) A listagem prévia dos utensilios a serem utilizados deve apresentar a
descricéo de capacidade e tamanho.

(© A descricao das quantidades deve ser feita em medidas caseiras ou pa-
dronizadas e em gramas, a fim de facilitar a mensuracao dos ingredientes.
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(D) A listagem dos ingredientes deve ser detalhada e a ordem desses in-
gredientes deve aparecer de acordo com a quantidade de cada um que
sera utilizado.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Alternativas A, B e C: CORRETAS.

Alterpativa D: INCORRETA. A alternativa D estd incorreta porque na fi-
cha técnica os ingredientes devem ser listados conforme a ordem de uti-
lizacdo na preparagao.?

v

10 (CHOBM/DF - IDECAN - 2017)

Para o planejamento de dietas e carddpios é essencial o conhecimento
do Indicador de Parte Comestivel (IPC). Falhas causadas por estimativas
incorretas podem acarretar problemas operacionais em Unidade de Ali-
mentacao. Sao consideradas falhas causadas por essas estimativas incor-
retas, exceto:

(A) Aumento nos custos.

@ Aquisicao superfaturada.

’9 Desperdicio com sobras de alimentos j& preparados.

(D) O preparo e a forma de apresentacao nao sao influenciados pelo IPC.

GRAU DE DIFICULDADE @& O O

Estimativas incorretas do IPC ou Fator de Corregao (FC) aumentam os cus-
tos devido as aquisicoes desnecessarias e maior sobras de alimentos. O
preparo e a forma de apresentacao interferem no valor do IPC, pois de-
pendendo do tipo de corte escolhido ou da forma de consumo de deter-
minado alimento, o IPC podera ser maior ou menor.”

Resposta: D)

v
11 (PREFEITURA DE FORTALEZA/CE - IMPARH - 2016)
Qual a definicao de NDPCal%:

A) Percentual fornecido pelos aminoécidos essenciais em relacao ao Valor
Energético Total.

WUEBD I VED LUIVIETN |uun:_

(8 Percentual do Valor Energético Total referente a proteina bruta.
(© Percentual do Valor Energético Total referente a proteina de origem

animal.
() Percentual fornecido pela proteina liquida em relacao ao Valor Energé-

tico Total.

GRAU DE DIFICULDADE @& O O

O percentual proteico calorico (NDPcal%) representa-a relacao entre as
proteinas liquidas e as calorias e tem como objetivo garantir que o carda-
pio seja elaborado com proteinas de adequado valor biolégico.”
Resposta: (D)

12 (UFPE - COVEST - 2016)
Num restaurante institucional, a adocao do método de Avaliacao Quali-
tativa das Preparacoes do Cardapio (AQPC) para avaliacao de cardapios

considera:

1. Associacao de frituras e doces.

2. Distribuicao dos micronutrientes.

3. Variacao na cor das preparacoes.

4. Variacao nas formas de preparo dos alimentos.

Estao corretas, apenas:

() 1e4.
B 2e4.
©2e3.
1,2¢e3.
)1,3e4.

m © O

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Assertiva 1: CORRETA. No método AQPC é avaliado o uso isolado ou as-
sociado de frituras a doces, o que possibilita verificar o elevado consumo
preparacoes fritas, bem como a associacao de lipidios aos carboidratos

simples."
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Assertiva 2: INCORRETA. Embora a distribuicdo de micronutrientes seja
um item importante na elaboracao de cardapios, nesse método, apenas é
avaliado o uso de alimentos fontes de vitaminas e minerais.'’

Assertiva 3: CORRETA. Esse método avalia a combinacéo das prepara-
¢oes e alimentos a fim de evitar a monotonia das cores na montagem do
cardapio."

Assertiva 4: CORRETA. Um dos critérios de avaliacio desse método é a
escolha das técnicas de coccao empregadas nas preparagoes, o que per-
mite analisar a diversidade das formas de preparo utilizadas nos alimen-
tos, evitando a monotonia e a repeticao das técnicas.'

Resposta: )
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1-INTRODUGCAO

O processo de administragao dos suprimentos em uma Unidade de Ali-
mentacao e Nutricao (UAN) é dinamico e engloba diversas etapas, as quais
envolvem ampla quantidade de informagdes e tomada de decisoes. Esse
processo engloba as seguintes etapas: previsao de compras, sistema de
compras, recebimento, armazenamento dos alimentos, controle de esto-
que e controle de qualidade,'* as quais sao cobradas com frequéncia em
provas de concurso publico e serao descritas a seguir.

2 - PREVISAO DE COMPRAS

A previsao de compras é a atividade anterior a solicitacao de compra
e correlaciona-se com: o tipo e imagem do estabelecimento; estilo da
operacao e sistema de servico; ocasiao para qual o item é necessario; dis-
ponibilidade financeira; os cardapios planejados; o per capita bruto dos
alimentos; o nimero estimado de refeicoes; a frequéncia de uso dos gé-
neros; 0 espaco de armazenamento disponivel; a quantidade existente no
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estoque; caracteristica da matéria-prima; e a sazonalidade.' O célculo da
previsao de compras pode ser realizado por meio da seguinte férmula:

Previsao de compras = per capta liquido x fator de correcao x nimero
de refeicoes x frequéncia de utilizacao - quantidade eventual de es-
toque + estoque minimo.

3-ESTOQUE

O sistema de controle de estoque é composto das seguintes etapas:
recebimento e registro das matérias-primas, armazenamento e liberacao
das requisicoes diarias.' As ferramentas de controle de estoque sao:

+ Nivel de estoque:'?*

+ Estoque minimo: também chamado de “seguranca’, “protecao” ou
“reserva’, € a menor quantidade de matéria-prima que devera exis-
tir no estoque para prevenir qualquer eventualidade ou situacao de
emergéncia, conforme féormula abaixo.

’ Estoque minimo = prazo de reposicao de emergéncia x consumo médio 7

- Estoque médio: ou “consumo de aquisicao’, é o nivel de estoque no
qual as operagbes de suprimento e consumo se realizam, ou seja, é
a quantidade consumida desde a realizacao do pedido até a entre-
ga. Considera-se geralmente como sendo 50% das quantidades a
pedir mais o estoque minimo, conforme férmula abaixo.

L Estoque médio = prazo de entrega x consumo médio ]

- Ponto de pedido: € o momento em que deve ser feito o pedido ao
fornecedor para evitar falta do produto, conforme férmula abaixo.

r
| Ponto de pedido = estoque minimo + consumo de aquisicao ]

+ Estoque maximo: é a quantidade méaxima de matéria-prima que
deve estar estocada, sem causar prejuizo financeiro. E calculado
por meio da necessidade e programacao dos pedidos; recursos fi-
nanceiros disponiveis e espaco para armazenagem, conforme for-
mula a seguir:

104

[ Estoque maximo = consumo médio + estoque minimo l

A ruptura de estoque ocorre quando as requisicoes da UAN nao po-
dem ser atendidas por falta de material estocado.’ E importante ressal-
tar que os géneros pereciveis obedecerao outro ritmo de fornecimento,
isto é, deverao ser entregues duas a trés vezes por semana, e até mesmo
diariamente, como o leite e o pdo. A data de entrega dos géneros, ou
cronograma, deverd considerar o cardapio, a programacao de pedidos
e 0 espaco fisico para armazenagem (presenca de dispensa e camara fri-
gorifica).’

Os produtos armazenados devem possuir o registro da entrada, espe-
cificando a quantidade e preco nas fichas de estoque, que poderao ser
preenchidas utilizando-se um dos seguintes processos: sistema PEPS, que
significa que a primeira mercadoria que entra é a primeira mercadoria que
deve sair, sendo retirada do estoque com seu preco real, ou sistema FIPO,
que consiste em registrar a saida da mercadoria pelo preco de entrada,
nao estabelecendo médias. E importante que todas as mercadorias que
saem diretamente para a cozinha ou para a despesa diaria sejam registra-
das em uma requisi¢ao. Assim, quando ocorrer sobra, é possivel fazer a
devolucao ao estoque a partir de sua medicao.'”

+ Método de curva ABC:"#*

A curva ABC é uma ferramenta gerencial bastante utilizada por per-
mitir que o administrador conheca a contribuicao de cada item de ma-
téria-prima utilizada no montante geral de sua producao e, ainda, possa
identificar quais itens devem ser priorizados ou ter uma atencao maior
de acordo com a sua importancia relativa. A classificacao dos produtos
segundo esse método é mostrada a seguir e a relacao com os custos en-
contra-se descrita no Quadro 01.

Quadro 01: Classificagdo de produtos da curva ABC."?

Materiais A 10 a 20% 60% ou mais
T

Materiais B 20A30% i 20a 30%
E B

Materiais C Aprox. 50% ] Aprox. 10%

« Materiais A: itens que possuem alto custo ou alto consumo, pou-
cos materiais, porém mais caros. Tanto o estoque maximo como o
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minimo devem ser reduzidos apenas ao necessario, necessitando
de maiar controle;

+ Materiais B: itens que possuem custo ou consumo mensal interme-
diario. Sao géneros de importancia intermediaria entre A e C e ne-
cessitam de controle razoavel do seu estoque;

+ Materiais C: itens que possuem custo ou consumo mensal baixo.
Muitos materiais (triviais), porém mais baratos. Nao necessitam de
tanta atencao no controle e o estoque minimo nao precisa ser tao

reduzide, visto que representam um investimento pequeno ou re-
lativo.

« Inventarig.'6

E um registrp continuo do balanco de cada artigo existente em esto-
que. O inventario pode ser realizado de duas formas:

+ Inventario permanente: é realizado continuamente, por meio de
fichas de controle de estoque (manual) ou relatério de posicao de
estoque (informatizado). Proporciona informacoes rapidas e atua-
lizadas;

+ Inventario periédico: é realizado periodicamente, onde sao conta-
dos ou pesados todos os itens e o estoque da UAN devera perma-
necer paralisado por algum tempo.

As quantidades de estoque relacionadas nas fichas de controle de es-
toque (inventario permanente) devem ser iguais as quantidades no esto-
que da despensa (inventario periodico) e, se houver divergéncia, os acer-
tos devem ser contabilizados, processo denominado “acerto de estoque”.

4 - SISTEMA DE COMPRAS

O sistema de compras inclui a selecao de fornecedores, aquisicao de
materiais por Mmejo de negociacio de preco, condicoes de pagamento,
prazos de entrega, formas de compra (licitacao ou convite), tipos de sis-
temas de compras e acompanhamento do processo. Para realizacao do
pedido de compra é importante se estabelecer a previsao de géneros,
tipos de sistema de compra, frequéncia e o sistema de abastecimento.’

Osistema de compras influi diretamente no preco dos géneros alimen-

ticios."** As vantagens e as desvantagens dos tipos de sistema de com pras
sao descritas no Quadro 02.
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Quadro 02: Tipos de sistemas de compras, vantagens e desvanitagens.’®

Sistema de
compra

Vantagens Desvamat_'gens

Melhor aproveitamento de verbas
(possivel fazer uma melhor negocia-
Centralizado ¢ao e comprar um volume maior);
maior controle; melhor aproveita-
mento de pessoal.

Demora no fornecimenito; nao atende as
especificidades e as emyergéncias.

Descentralizado
(cada unidade | Autonomia para atender as especi- | Menor volume de COMjpras e menor po-
possui liberdade | ficidades e urgéncias; fornecimento | der de negociacao; dificuldade de audi-
de negociacao | mais agil. toria no processo de compra.

de compra)

Centraliza compras de grandes volu-
Misto mes e descentraliza as de pequeno
volume (sistema dinamico).

Menor poder de negociacao em peque-
nos volumes.

5 - ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS
E CONTROLE DE QUALIDADE

A area de armazenamento dos alimentos deve dispor de espaco para
manipulacao de caixas limpas e sujas e, para seu armazenamento para
posterior devolucao, espaco que permita a transferéncia de mercadorias
da embalagem do fornecedor para monoblocos préprios da unidade, area
para higienizacao de monoblocos, pia para higienizagao de maos, pia para
pré-higienizacao de mercadorias, balanca e mesa para manuseio de docu-
mentos." Os tipos de sistema de abastecimento podem ser verificados no
Quadro 03.

Quadro 03: Tipos de sistema de abastecimento.®

‘ Os produtos sao entreques com antecedéncia minima somente para
Sistema Just Time fazer pré-preparo, preparo e distribuicao (sem ser armazenado). O
estoque minimo da UAN deve ser mantido.

Sistema de recebimento | As compras podem ser negociadas por um longa periodo, mas as
parcelado de produtos entregas sao realizadas em periodos menores.

Sistema de compras em
atacadistas, cooperativas
ou clubes de compra

Nesses estabelecimentos, a venda é feita por atacado, com ou sem
entrega.

Apos a recepcao, as mercadorias deverao ser higienizadas e, em segui-
da, armazenadas em condicoes favoraveis a sua conservacao, Os alimentos
devem ficar organizados de acordo com a data de validade do produto. Os
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alimentos pereciveis, logo apds a sua chegada, devem ser acondicionados
sobre refrigeracdo. As temperaturas e tempo de armazenamento devem
estar de acordo com normas regulamentadoras.' A Portaria CVS-6/99°,
antes usada como parametro de recomendacao, foi revogada pela Porta-
ria CV5-5, de 9 de abril de 2013 no entanto, alguns editais de concurso
ainda cobram a portaria anterior, por isso, a seguir serao apresentadas as
informacoes das duas (Quadros 04, 05, 06 e 07). Vale ressaltar que essas
portarias sao legislacdes restritas ao estado de Sao Paulo, no entanto,
como mencionado anteriormente, podem ser usadas como parametro de
recomendacao.

Quadro 04: Temperatura e tempo de armazenamento
para alimentos congelados segundo a Portaria CV5-6/99.}

Temperatura Tempo maximo de armazenamento

0a-5°C 10dias
-5a-10°C 20dias
-10a-18°C 30dias
<-18°C 90 dias

Quadro 05: Temperatura e tempo de armazenamento
para alimentos congelados segundo a Portaria CVS-5/13.

Temperatura Tempo maximo de armazenamento

0a-5°C 10dias
-6a-10°C 20dias
-11a-18°C 30dias
<-18°C 90 dias

Quadro 06: Temperatura e tempo de armazenamento para
alimentos refrigerados segundo a portaria CVS-6/99.3

Alimento Temperatura e tempo

refrigerado de armazenamento

Pescados e seus produtos manipulados crus Até 4°C por 24 horas

Carne bovina, suina, aves e outras e seus produ-

tos manipulados crus Até 4°C por 72 horas

Hortifruti Até 10°C por 72 horas
Até 4°C por 72 horas
Até 4°C por 24 horas

Alimentos pos-coccao (exceto pescados)

Pescados pos-coccao

' Ate 8°C por 24 horas, até 6°C por

Sobremesas, frios e laticinios manipulados
P | 48 horas ouaté 4°C por 72 horas

L
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Alimento Temperatura e tempo

refrigerado de armazenamento

Maionese e misturas de maionese com outros | Até 4°C por 48 horas ou até 6°C
alimentos por 24 horas

Quadro 07: Temperatura e tempo de armazenamento
para alimentos refrigerados segundo a Portaria CVS-5/13.%

Pescados e seus produtos manipulados crus Até 2°C por trés dias

Carne bovina, suina, aves e outras e seus produ-
tos manipulados crus; frios e embutidos, fatia- | Até 4°C por trés dias
dos, picados ou moidos

Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas cru-

- Até 4°C por dois dias
as e preparagdes com carne moida.

Frutas, verduras e legumes higienizados, fracio-

Até 5°C por trés dias
nados ou descascados; sucos e polpas de frutas

Demais alimentos preparados Até 4°C por trés dias

Produtos de panificagao e confeitaria com co-

. Até 5°C por cinco dias
berturas e recheios, prontos para o consumo.

Pescados pos-coccao Até 2°C por um dia

Sobremesas e outras preparacdes com laticinios | Até 4°C por trés dias

Maionese e misturas de maionese com outros

Até 4°C por dois dias
alimentos

Leites e derivados Até 7°C por cinco dias

Ovos Até 10°C por sete dias

A recepcao para os géneros nao pereciveis devera seguir os mesmos
critérios qualitativos (condicao da embalagem do produto, caracteristicas
sensoriais e, se for género que necessita de refrigeracao, observar a tem-
peratura da entrega, podendo utilizar como parametro de recomendacao
a Portaria CVS-5/2013) e quantitativos (peso indicado na nota fiscal e peso
real) para os géneros pereciveis, e nos aspectos qualitativos, ndao devem
ser aceitas latas abauladas, amassadas ou enferrujadas.’
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Palavras-chave

Descricao

Ferramenta que permite conhecer a contribuicdo de cada item de
matéria-prima utilizada na producao e identificar quais itens devem

Curva ABC e - . )
ser priorizados ou ter uma atengao maior de acordo com a sua impor-
tancia relativa e participagao financeira.
Inventario Registro continuo do balanco de cada artigo existente em estoque.
Documento que orienta sobre as mercadorias e as quantidades que
Pedido de compra que w =
devem ser recebidas.
Regulamento técnico sobre os parametros e critérios para o contro-
Portaria CVS6/99 le higiénico-sanitario em estabelecimentos de alimentos, revogado

pela Portaria CVS-5/13.

Portaria CVS-5, de 9 de
abril de 2013

Regulamento Técnico de Boas Praticas para Estabelecimentos Co-
merciais de Alimentos e para Servigos de Alimentacao. Revoga a Por-
taria CV5 n° 6, de 10 de margo de 1999, e a Portaria CVS ne 18, de 9
de setembro de 2008.
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- QUESTUES COMENTADAS

01 (UFSB - UFSB - 2017)
A centralizacao do processo de compras em uma UAN, gque mantém diver-
sas unidades de atendimento, NAO apresenta como vantagem:

(&) Maior poder de negociacao em funcao do volume adquirido.

A reposicao didria e imediata dos produtos para as unidades solicitan-
tes.

(© Melhor controle dos procedimentos envolvidos no processo de compras.
(D) A reducao dos custos com compradores especializados.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

A centralizacao do processo de compras possui como vantagens melhor
aproveitamento de verbas (possivel fazer uma melhor negociacao e com-
prar um volume maior), maior controle e melhor aproveitamento de pesso-
al, no entanto, também possui desvantagens, como a demora no forneci-
mento e o nao atendimento as especificidades e as emergéncias da UAN.”*
Resposta:

02 (IF/PA - FUNRIO - 2016)

E muito importante que o nutricionista avalie e controle o consumo de
insumos. Quando existe consumo menor do que o previsto e a antecipa-
¢ao no prazo de entrega de insumos, deve-se alertar porque o nivel de
estoque é:

(A) Insuficiente.
Médio.

(© Minimo.

(D) Suficiente.
(E) Maximo.

GRAU DE DIFICULDADE ® O O

O estoque maximo é a quantidade maxima de matéria-prima que deve
estar estocada, sem causar prejuizo financeiro, calculado por meio da ne-
cessidade e programacao dos pedidos, recursos financeiros disponiveis e
espago para armazenagem.'”

Resposta: (E)

112

QUESTOES COMENTADAiH

03 (UFSB - UFSB - 2017)

A coluna da esquerda apresenta quantidades de referéncia em estoques
de géneros alimenticios e materiais e a da direita, definicao e aplicacao
de cada uma. Numere a coluna da direita de acordo com a da e Assinale a
sequéncia correta:

Tem como objetivo evitar o investimento financeiro em pro-

1 | Estoque minimo e I )
oq (1 dutos que nao serao utilizados por um longo periodo.

Indica a necessidade de compra, considerando prazos de

2 | Estoque méaximo entrega e de consumo.

() | Denominado “estoque de seguranca’,“protecio” ou ‘reserva’

w

Ponto de pedido () | Quantidade calculada para o periodo de ressuprimento,

(U\h)(m\(:b)
NWWw N
w = w o=
=N =W
il o

GRAU DE DIFICULDADE @ @ O

Assertiva 1. O estoque minimo, também chamado de “seguranca’, “pro-
tecao” ou “reserva’, € a menor quantidade de matéria-prima que devera
existir no estoque para prevenir qualquer eventualidade ou situacao de
emergéncia.’'

Assertiva 2. O estoque maximo € a quantidade maxima de matéria-pri-
ma que deve estar estocada, sem causar prejuizo financeiro. E calculado
por meio da necessidade e programacao dos pedidos, recursos financei-
ros disponiveis e espaco para armazenagem.'

Assertiva 3.Ponto de pedido € o momento em que deve ser feito o pedi-
do ao fornecedor para evitar falta do produto.'®

Resposta: D

64 (PREFEITURA DE RONDONOPOLIS/MT - UFMT - 2016)

A coluna da esquerda apresenta etapas relacionadas ao processo de ges-
tdo de materiais e a da direita, a funcao e/ou finalidade de cada uma. Nu-
mere a coluna da direita de acordo com a da esquerda.
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Elaborar pesquisas de fornecedores e precos de ma-

1 | Planejamento e previsa iai
anejamento e previsao C M teriais,

Realizar a conferéncia quantitativa de material de

2 | Gompeas ¢) acordo com o pedido de compras.

Permitir o gerenciamento do fluxo de materiais na

3 | Recebimento () unidade.

Controle de estoques e Estabelecer margens de segurangas minimas de ma-

consumo teriais.

Assinale a sequéncia correta.

A 3,4,1,2.
®2,1,3,4.
©2,3,4,1.
©1,3,2 4.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Associagao 1: (2). As compras consistem em elaborar pesquisas de for-
necedores e precos de materiais. Para realizacdo do pedido de compra,
€ importante se estabelecer a previsdo de géneros, tipos de sistema de
compra, frequéncia e o sistema de abastecimento.!

Associagao 2: (3). No recebimento, deve-se realizar a conferéncia quan-
titativa de material de acordo com o pedido de compras. A recepcao para
0s géneros nao pereciveis deverd seguir os mesmos critérios qualitativos
(condicao da embalagem do produto, caracteristicas sensoriais e se for
género que necessita de refrigeracdo, observar a temperatura da entre-
ga, podendo utilizar como parametro de recomendacao a Portaria CVS-
5/2013) e quantitativos (peso indicado na nota fiscal e peso real) que para
0s géneros pereciveis.'”

Associagao 3: (4). O sistema de controle de estoque é composto das
seguintes etapas: recebimento e registro das matérias-primas, armazena-
mento e liberagao das requisi¢oes didrias. Ele permite o gerenciamento do
fluxo de materiais na unidade.'®

Associacdo 4: (1). O planejamento e previsao consiste em estabelecer
margens de segurangas minimas de materiais. A previsao de compras cor-
relaciona-se com o tipo e imagem do estabelecimento, estilo da operacao
e sistema de servico, ocasiao para qual o item é necessario, disponibilida-
de financeira e os cardapios planejados, o per capita bruto dos alimentos,
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o numero estimado de refei¢oes, a frequéncia de uso dos géneros, o espa-
co de armazenamento disponivel e a quantidade existente no estoque;’
caracteristica da matéria-prima e sazonalidade.

Resposta: (©

05 (UFSB - UFSB - 2017)
A curva ABC é um método diretamente relacionado aos aspectos finan-
ceiros da movimentacao de estoques. Sabre a curva ABC, analise as afir-

mativas.

I. A classificacao A representa aproximadamente 70% a 80% dos pro-
dutos armazenados, que correspondem a 10% do investimento fi-
nanceiro.

Il. A classificacao B representa 25% dos produtos armazenados, que
correspondem de 20% a 30% do investimento financeiro.

I1l. A classificacao C representa de 5% a 10% dos produtos armazenados,
que correspondem a 65% do investimento financeiro.

IV.A curva ABC permite avaliar e controlar o consumo dos itens confor-
me a sua influéncia direta nos custos.

Estao corretas as afirmativas:

(A) Il e IV, apenas.
B lll e IV, apenas.
© 1, elll,apenas.

© 1,1, elv.

GRAU DEDIFICULDADE @& ® O

Assertiva I: INCORRETA. A classificacao A representa de 10 a 20% dos
produtos armazenados, que correspondem a 60% ou mais do investimen-

to financeiro.?

Assertiva ll: CORRETA. A classificacao B representa de 20 a 30% dos pro-
dutos armazenados, que correspondem de 20% a 30% do investimento
financeiro.?

Assertiva IIl: INCORRETA. A classificacao C representa cerca de 50%
dos produtos armazenados, que correspondem a cerca de 10% do inves-
timento financeiro.?
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Assertiva IV: CORRETA. A curva ABC é uma ferramenta gerencial bas-
tante utilizada por permitir que o administrador conheca a contribuicio
de cada item de matéria-prima utilizada no momento geral de sua produ-
¢do e ainda possa identificar quais itens devem ser priorizados ou ter uma
atengao maior de acordo com a sua importancia relativa.'

Resposta: (A)

06 (PREFEITURA DE RONDONOPOLIS/MT - UFMT - 2016)
NAO ¢ instrumento bésico adotado para o controle de estoques e com-
pras em uma Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN):

(& Fixagao de estoques maximos e minimos.

(8) Apuracao do custo padrao dos materiais.

© Célculo do Lote Econdmico de Compra (LEC).
(D) Sistema ABC de estoques.

GRAU DE DIFICULDADE & @ O

Alternativa A: INCORRETA. A fixacao de estoques maximos e minimos
€ uma ferramenta de controle de estoque.'**

Alternativa B: CORRETA. A apuracao do custo padrao dos materiais nao
€ uma ferramenta de controle de estoque, mas sim do gerenciamento fi-
nanceiro da UAN.'%5

Alternativa C: INCORRETA. O lote econémico de compra é a quantida-
de de material a ser comprada que vai minimizar os custos de estocagem
e de aquisicao, sendo assim, uma ferramenta de controle de estoque.'?
Alternativa D: INCORRETA. A curva ABC é uma ferramenta gerencial bas-
tante utilizada por permitir que o administrador conheca a contribuicio de
cada item de matéria-prima utilizada no montante geral de sua producao.’

07 (PREFEITURA DE COLOMBO/PR - UFPR - 2016)

Os nutricionistas administradores de Unidades de Alimentacao e Nutri-
cao devem estabelecer sistemas de controle, com a finalidade de avaliar
e analisar o desempenho dos servicos de alimentacao. A respeito dessa
tematica, é correto afirmar:

(A) A realizagao de controles em todo processo de producao demanda
tempo e deslocamento de pessoal para execucao dessa tarefa. Por isso,
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devem ser escolhidas apenas algumas areas e/ou atividades para aplica-
cao desses controles.

O controle de compras comeca com o preenchimento de planilhas de
uso interno da empresa, em que conste o prazo de entrega do fornecedor
para cada género.

(© A nota fiscal é o documento que deve ser utilizado como controle para
o recebimento, e o pedido de compras, para avaliacao do fornecedor.

(D) Em relagao ao pessoal, um indice de rotatividade de 10% indica insegu-
ranca e insatisfacao no trabalho.

(E) O controle dos estoques garante a continuidade do trabalho, evita pro-
blemas de reposicao e de elevacao dos custos dos servigos de alimentagao.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Alternativa A: INCORRETA. Controles devem ser realizados em todo o
processo de producao da UAN'?* e nao somente em algumas areas esco-
Ihidas.

Alternativa B: INCORRETA. Para realizacao do pedido de compra, é
importante primeiro se estabelecer a previsao de géneros, tipos de sis-
tema de compra, frequéncia e o sistema de abastecimento. A previsao de
compras correlaciona-se com o tipo e imagem do estabelecimento, estilo
da operacao e sistema de servico, ocasiao para qual o item é necessario,
disponibilidade financeira e os cardapios planejados, o per capita bruto
dos alimentos, o nimero estimado de refeicoes, a frequéncia de uso dos
géneros, o espaco de armazenamento disponivel e a quantidade existen-
te no estoque.’

Alternativa C: INCORRETA. O pedido de compra é o que orienta sobre
as mercadorias e as quantidades que devem ser recebidas. Na nota fiscal
encontram-se os valores unitarios e totais das mercadorias, assim como os
impostos.'

Alternativa D: INCORRETA. A rotatividade é caracterizada pelo fluxo de
entradas (admissoes) e saidas (desligamentos, demissoes, remanejamen-
tos e aposentadorias) de pessoas em uma organizacao. O indice de rota-
tividade nao deve ser zero nem elevado, mas nao existe um valor ideal ou
um ponto de corte determinado.’

Alternativa E: CORRETA. O controle dos estoques garante a continui-
dade do trabalho, evita problemas de reposicao e de elevagcao dos custos
dos servicos de alimentacao. O sistema de controle de estoque é com-
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posto das seguintes etapas: recebimento e registro das matérias-primas,
armazienamento e liberacao das requisicoes didrias.’

08 (PIREFEITURA DE BARCARENA/PA - CETAP - 2016)
Qual a temperatura adequada para o armazenamento de pescados sobre
refrigerracao?

(&) Até 4°C por 72h.
(B) Até 4°C por 24h.
(© Até 8°C por 24h.
(D) Até 6°C por 48h.
(E) Até 10°C por 72h.

GRAU DE DIFICULDADE @ @ O

Se considerarmos a CVS-6/99, a resposta correta ¢ a alternativa B, até 4°C
por 24h, no entanto, segundo a Portaria CVS-5, de 9 de abril de 201 3, que
revogou a anterior, pescados e seus produtos manipulados crus devem
ser armazenados até 2°C por trés dias.**

Resposta: &

) 4 ~ -

09 (PREFEITURA DE BARAO DE GRAJAU/MA - IMA - 2016)

De acordo com a Portaria CVS-6/99, o tempo méximo de congelamento,
em temperatura de 0 a 5°C, é de:

(A) 10 dias.
(B) 15 dias.
(© 20 dias.
(D) 30 dias.

GRAU DE DIFICULDADE @ @ O

Alimentos congelados entre 0 e -5 °C podem ficar armazenados por até
10 dias.?

Resposta: (A)

v -

10 (PREFEITURA DE BRAZOPOLIS/MG - IBGP - 2016)

Para maior eficiéncia no processo de recebimento dos géneros alimenti-
cios, € INCORRETO afirmar que:
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(A) A area da unidade deve dispor de espaco para manipulacao de caixas
limpas e sujas.

A drea da unidade deve dispor de pia para higienizacao das maos.

(© A érea da unidade deve dispor de pia para pré-higienizacao das mer-
cadorias.

(D) Na area de recebimento dos géneros alimenticios nao é necessario ter
balanca.

GRAU DEDIFICULDADE @& O O

A area de armazenamento dos alimentos deve dispor de espaco para ma-
nipulacao de caixas limpas e sujas e para seu armazenamento para pos-
terior devolucao, espaco que permita a transferéncia de mercadorias da
embalagem do fornecedor para monoblocos proprios da unidade, area
para higienizacao de monoblocos, pia para higienizacdo de maos, pia para
pré-higienizacao de mercadorias, balanca e mesa para manuseio de docu-
mentos.!

Resposta: (D)
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P00

1-INTRODUGCAO

Em uma Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN) é importante obter
um retorno financeiro que garanta a qualidade e a continuagao do servico
oferecido. Um correto sistema de analise e de informac&o de custos € uma
das tarefas mais importantes dentro das empresas.' Por definicao, custo
é a soma dos valores de bens e servicos consumidos para a obtencao de
novos bens ou servicos.' De acordo com Teixeira et al. (2010)°, custo de
refeicao é o resultado da relagéo entre o total de despesas realizadas e
numero de refeicoes servidas.

A respeito de custos em UAN, é relevante considerar toda a gestao de
matérias-primas, cardapio, contrato, fornecimento de géneros, localizacao
u da UAN, dentre outros itens. Bons resultados na gestao dos custos muitas
vezes sao vistos pela empresa como maneira para promogoes de cargos
do nutricionista e exerce, até mesmo, grande efeito motivador. Progra-
mas, tais como os de “participacao nos lucros e resultados” incentivam as
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equipes também, fazendo com que todos se preocupem com a producao
consciente, evitando desperdicios e gastos desnecessarios.?

2 - CLASSIFICACAO DOS CUSTOS

Os custos podem ser classificados de quatro diferentes formas,' como
apresentadas no Quadro 01.

Quadro 01: Classificagdo dos custos’

Diretos ou controlaveis: sao todos os custos que podem ser identificados ou
relacionados diretamente aos itens produzidos e servicos prestados, de modo
mais econémico e logico. Exemplo: produtos alimenticios, de limpeza e descar-
taveis e mao de obra.

Contébeis Custos indiretos: sdo todos os outros custos que nao podem ser apropriados di-
retamente ao produto e sao imputados por estimativas ou rateios. Nao agregam
valor diretamente ao produto, dependem do emprego de recursos, de taxas de
rateio e de pardmetros para débitos. Exemplo: aluguel, telefone, energia, agua,
Equipamentos de Protecao Individual (EPIs) etc.

Fixos: sao os que permanecem constantes dentro de determinada capacidade
instalada, ou seja, sao aqueles que nao variam em funcao da producao do bem
ou do servico (a empresa pode estar produzindo ou nao, produzindo maior ou
menor quantidade). Exemplo: aluguel, seguros, impostos, salarios da mao de obra
minima para funcionamento do servico etc.

Varidveis: sao os que mantém relagao direta com o volume de produgao ou ser-
vico, ou seja, alteram-se dependendo da quantidade de produtos ou servicos
produzidos pela empresa. Exemplo: matéria-prima, combustivel, dgua etc.

Econémicos

Rateados: serao sempre indiretos, Pois o rateio é realizado mediante o emprego
de critérios e taxas que resultam na divisio proporcional de um montante global
comum.

De origem Comuns: quando uma fase de producao é comum a um ou mais produtos, inclu-
sive os custos pertinentes a essa fase.

Padrao: é gerado pela propria producao de bens ou servicos, sao predetermina-
dos e calculados com base nos parametros operacionais.

Producao: referente & transformacao da matéria-prima em produtos acabados.
De natureza Comercial: compreende os gastos para a colocagao do produto no mercado.

Administrativo; inerente a administracao da unidade.

A necessidade da contencao dos custos de producéo aparece da exi-
géncia de comparar os custos obtidos com o custo orcado. O orcamento
quantifica e expressa um futuro planejado e é um instrumento que esta
a disposicao para ajudar a realizar o que foi previsto. O preco é um valor
monetario estabelecido para que se possa vender um determinado bem
ou servico.'
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O preco fixado para venda deve considerar os custos varidveis, prove-
nientes do produto ou servigo, custos fixos e operacionais da empresa,
bem como a lucratividade.’

3 - FATORES QUE INCLUENCIAM NOS CUSTOS EM UAN

O aumento dos precos dos géneros alimenticios aliado ao custo de
manutencao geral dos servicos constituem uma 6tima oportunidade para
uma avaliacao do que vem sendo feito a fim de obter um aumento na
produtividade e a correspondente reducao de custos, sem dano no de-
sempenho.’

Os trés componentes basicos que influenciam o custo sao:

1. O valor da matéria-prima adquirida de outras empresas (politica de
compras da empresa; qualidade da matéria-prima; padrao do carda-
pio: variedade de opgoes, especificagao da matéria-prima, composi-
cao das preparacoes servidas, frequéncia das preparacées e per capi-
ta estabelecido na gramatura; giro do estoque);'*

2. O valor dos servicos (trabalho) prestado por pessoas fisicas (opera-
rios ou funcionarios) — mao de obra (produtividade da mao de obra:
turnos de trabalho, rotatividade de pessoal, horas extras, absenteis-
mo, dimensionamento do quadro de pessoal, quantidade de usua-
rios, layout da area fisica, equipamentos);'#

3. O valor dos servicos prestados por outras empresas: empresas de
transporte, empresas fornecedoras de luz, de dgua, de gas, de segu-
ros, bancos etc. - gastos gerais.'*

O sistema de compras influencia diretamente no preco dos géneros ali-
menticios. Nos 6rgaos em que ha obrigatoriedade de licitacdo, verifica-se
uma elevacao dos precos das mercadorias ofertadas no contrato, em de-
trimento da politica inflacionaria vigente no pais, considerando a demora
na liberacao das verbas para pagamento.®

A quantidade a ser comprada, assim como o sistema de pagamento,
a vista ou a prazo, sao fatores que também influenciam diretamente no
custo da refeicao. A compra de grandes quantidades pode ser feita direta-
mente com o produtor, eliminando a figura do fornecedor, muitas vezes o
grande responsavel pela elevacao dos precos.®
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Um maior controle na recepcdo de mercadorias, no que diz respeito a
qualidade e a quantidade de géneros, assegurara a estabilidade do custo
da refeicao, pois dessa forma o nutricionista garantird a manutencao da
qualidade e da quantidade de géneros previstos.®

O sistema de armazenamento é outro fator que influencia diretamente
no custo da refeicao. Géneros mal estocados aumentam as despesas, mo-
dificando as previsdes e requerendo compras emergenciais, quase sem-
pre por pre¢os mais elevados.®

Durante a preparacao, quando ha um maior controle das operacoes,
existem chances de evitar grande parte das perdas decorrentes da inap-
tidao dos operadores (no manuseio dos alimentos e equipamentos), que
ocorre por falta de treinamento ou inadequacao dos equipamentos utili-
zados.®

A temperatura e o tempo de cocgao sao outros fatores que também
podem ser observados, tendo em vista que quando esses aspectos nao
sao devidamente obedecidos, ocorrem perdas, alterando as previsdes de
despesas e, consequentemente, o custo da refeicao.

A diversificacao dos cardapios, a escolha do sistema de atendimento e
o tipo de servico a ser prestado aos comensais vao influir diretamente no
dimensionamento do pessoal e nas despesas com mao de obra. A falta de
capacitacao do pessoal, bem como a inadequagao dos equipamentos e da
planta fisica influenciarao também nessas despesas.®

4 - MEDIDAS QUE PODEM CONTROLAR OS CUSTOS

Para controlar os custos nas UANs, deve-se atentar para uma série de
itens: organizacao do espaco fisico e determinagao de fluxos de producao
com o objetivo de racionalizar a producao; estabelecimento adequado de
mao de obra (quantidade, cargos e qualificacdo); estabelecimento de sis-
tema de recrutamento, selecao, treinamento e motivacao de pessoal, re-
sultando em menor rotatividade na mao de obra e melhoria na qualidade
dos servicos; planejamento de cardéapios, de compras e controle de esto-
que, visando a qualidade do produto e evitando desperdicio de géneros,
mao de obra e energia; estabelecimento de critérios técnicos na escolha,
dimensionamento, compra e manutencao de equipamentos, visando ao
aumento da produtividade e diminuicao de mao de obra; controle do re-
cebimento, manipulacao, distribuicdo dos géneros para garantir a quali-
dade e evitar o desperdicio; planejamento de producao (estabelecimento
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de per capita e controle do nimero de refeic0es); acompanhamento da
aceitacao do cardapio, a fim de evitar sobras e restos; € acompanhamento
diario de custos, a fim de garantir seu controle e racionalizacao.'

Quando os custos realizados nao estao atingindo as metas propostas,
a primeira atitude geralmente é a alteragao do cardapio. Modifica-se o seu
padrao, substituindo preparagoes mais caras por outras de menor custo e,
sendo a UAN comercial, podera haver diminuicao da clientela, reduzindo
também a margem de lucro.’

Atitudes gerenciais que envolvam a compra de mercadorias em em-
balagens ditas “econdémicas” sempre dao resultados. Negociar com o for-
necedor local também é interessante, ainda mais em relacio a qualidade
dos alimentos oferecidos. Alimentos muito maduros ou que demandam
horas até chegar a UAN podem estragar com mais facilidade e, muitas ve-
zes, os alimentos utilizados para substitui-los apreseéntam o custo maior. A
producao cadenciada ainda é o melhor meio de reduzir os desperdicios
pés-coccao, pois por meio dela é possivel produzir com muita seguranca
somente aquilo que sera consumido pelos usuarios. Uma boa forma de
controle é fazer o calculo de quantas pessoas cada cuba de cada prepa-
racao é capaz de atender. Realizada a média no inicio da distribuicao, ob-
tém-se a média necessaria para todo o periodo de distribuicao.?

O acompanhamento dos fatores de correcao e coccao também é im-
portante. Cascas muito grossas, altas taxas de degelo e perdas grandiosas
durante a coccao podem elevar o custo da preparacao de forma que, para
atingir o mesmo per capita, por exemplo, seja necessaria a compra do do-
bro do per capita da matéria-prima, tornando Uma compra mais cara.’

Preparacdes que ja sao adquiridas prontas eliminam o trabalho da mao
de obra, diminuem os gastos com armazenamento, higienizacao e em-
balagens. No entanto, a questao a ser discutida & se elas agradam tanto
quanto as preparadas no local.? ‘

A andlise de custos é importante para um mMaior controle e se da por
meio do consumo diario de uma UAN. Em primeiro lugar, é necessario pla-
nejar muito bem os cardapios, atentando para uma gestao adequada de
compras e gerenciamento da mao de obra. Torna-se importante obedecer
a um critério econémico na escolha dos alimentos, observando safra, des-
contos e embalagens menos onerosas.? Em uma UAN, evitar o desperdicio
é umas das formas mais importantes de controlar os custos. Esse desper-
dicio podera ser influenciado por uma série de fatores, sendo considerado
o mais grave o planejamento inadequado do numero de refeicoes a serem
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produzidas.? E imprescindivel também realizar o controle do recebimen-
to, manipulacao e distribuicao de géneros, planejamento de cardapios, de
compras e controle de estoque, com o objetivo de assegurar a qualidade
do produto, evitando o desperdicio de géneros, auxiliando, assim, no con-
trole dos custos.'

O profissional da area de alimentos deve analisar e acompanhar con-
tinuamente suas proprias metas, garantindo melhores resultados para o
trabalho realizado. Essas analises sao uteis ao profissional para detectar
0s pontos fortes e os pontos que precisam ser trabalhados em sua propria
gestao. Indices como: sobra limpa, resto ingestdo e satisfacao do cliente
podem ser Uteis para avaliar a aceitacao e fomentar adequacoes nos car-
dapios, diminuindo-se, entao, os desperdicios. Um planejamento adequa-
do também deve ser feito, a fim de evitar compras desnecessarias e mais
dispendiosas, que favorecem um aumento do custo.®

5 - CUSTO PERCENTUAL DA MATERIA-PRIMA DO CARDAPIO

Qualquer aumento na porcentagem de gastos com matéria-prima tem
reflexo nos ganhos, ja que os outros gastos sao fixos e ndo podem ser mo-
dificados para compensar esse aumento. As porcentagens sao determi-
nadas analisando os gastos anteriores da unidade e acompanhando os
custos diarios e mensais.'

Apesar de variaveis, as quantidades gastas com matéria-prima e as
bases fundamentais do controle de custos sao as mesmas para todas as
UANs. O cardapio e o tipo de servico oferecido, os métodos de compra,
procedimentos de controle no armazenamento, controle das quantidades
perdidas na producao dos alimentos, incluindo-se pré-preparo, preparo e
distribuicao, o uso de receitas-padrao e porcionamento adequado deter-
minam em grande parte a efetividade de controle.’

Eimportante manter uma porcentagem para cada um dos componen-
tes do cardapio, pois permitem um acompanhamento de custo diario. O
custo, em média, se distribui nos seguintes intervalos, de acordo com o
Quadro 02.

Quadro 02: Intervalo percentual da contribuigdo
da matéria-prima para o custo da refeigao’

Componente Intervalo médio (%)

Salada
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Componente | Intervalo médio (%)
Prato proteico (ou prato principal) 39a58
Guarnicao 6all
Prato-base* 5al17
Complemento** 8al2
Sobremesa 8al2
Bebidas 5a7
Material descartavel 25a4
Produtos de limpeza 25a4

* Composto por arroz ou similar, feijao ou outra lequminosa.
** Pao, farinha de mandioca, vinagrete, molho de pimenta.

Essas porcentagens podem sofrer alteracoes de uma categoria de
cliente para outra devido a matéria-prima e ao numero de refeicoes para
ratear o custo e o tipo de servico.’

6 - PARCELAS DE CUSTOS NAS UANs

O custo da refeicao é considerado global quando é representado pe-
las despesas com matéria-prima, mao de obra, energia elétrica, gas, agua,
material de higiene, depreciacao dos equipamentos empregados na uni-
dade, assim como pelos demais gastos, como material de expediente,
descartaveis etc.®

O custo para os cardapios-padroes deve ser estimado por meio do per
capita, por refeicao, através de uma amostra representativa dos cardapios
que serao utilizados na unidade, denominados “cardapios basicos” ou “pa-
droes” ¢ Levando-se em consideracao um custo global para a refeicao, pas-
sa-se a observar o método de estimativa por cada componente do custo:

- Matéria-prima

A despesa com matéria-prima, representada pelo valor gasto com
géneros e ingredientes, é estimada por meio dos per capita brutos, rela-
cionados com o preco unitario de cada produto. Essa despesa deve ser
estimada para uma amostra representativa dos cardapios (cardapios basi-
cos ou padroes). Apods a estimativa, por cardapio, do preco per capita com
géneros e ingredientes, deve ser calculado um custo médio, por meio de
uma média aritmética ou ponderada, nesse caso, quando a diferenca de
frequéncia entre os diversos cardapios, em determinado periodo, for sig-
nificativa.®
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+ Mao de obra

A despesa com mao de obra é representada pelos saléarios do pessoal e
obrigacoes sociais. A despesa com salérios pode ser subdividida em mao
de obra direta ou indireta. Mao de obra direta é aquela representada pelo
pessoal envolvido diretamente na producao da refeicao, aqui considerado
como os empregados exclusivos da UAN. Mao de obra indireta é repre-
sentada pelo pessoal que nao esta envolvido exclusivamente com a UAN.
E a mao de obra comum a mais de uma unidade da empresa. Para o cal-
culo dessa parcela, devem-se considerar os seguintes proventos: salario,
13° salario, férias, abono de férias, hora extra, adicional de periculosidade,
adicional de insalubridade, encargos sociais (Instituto Nacional do Seguro
Social - INSS, Fundo de Garantia do Tempo de Servigo - FGTS, seguro con-
tra acidentes de trabalho etc.), cesta basica, vale-transporte, assisténcia
meédica, encargos tributarios (ICMS, ISS, PIS, COFINS etc.).6

Em geral, os custos com mao de obra representam entre 25 e 35% do
faturamento total, o que justifica a adocdo de um controle minucioso,
para um resultado financeiro satisfatorio.” Os encargos sociais oriundos
da mao de obra estao representados no Quadro 03.

Quadro 03: Encargos sociais que compde o custo da refei¢do.”

Encargo social | Percentual (%)
INSS 20,00
FGTS 8,00

Outros encargos sociais (Servigo Social do Comeércio - SESC,

Servico Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC etc.) 1053

Provisao de férias e 13° salario + encargos sociais decorrentes | 26,93

Programa de Prevencao de Riscos Ambientais - PPRA e Pro-

grama de Controle Médico de Saide Ocupacional - PCMSO 162

Beneficios concedidos aos funcionarios (plano de satide, cesta

. 38,21
bésica, vale-transporte etc.)

« Energia

As despesas com energia sao estimadas correlacionando-se o consu-
mo médio total didrio de energia, o valor do quilowatt (kWatt) em real e o
numero de refeicoes oferecidas. Para calcular o consumo diario, é neces-
sario definir a poténcia do motor e o niumero de horas em funcionamento
de cada equipamento.®
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« Gas

A parcela do custo referente ao gas é estimada de forma semelhante a
de energia, com apenas a diferenca da unidade de consumo, que é Kg ao
invés de Kwatt.°®

. Agua

As despesas com agua sao estimadas por meio de uma quantidade pa-
drao de agua gasta por refeicao. Mezomo (2015)° toma como parametro
42 litros de agua por refeicao.

- Materiais de limpeza, de expediente e descartaveis

Serao estimados considerando os produtos a serem usados na unida-
de. Em relacao aos descartaveis, pode-se incluir: palito, guardanapo, copo,
embalagem de aluminio etc. Como material de limpeza e higiene: sabao,
detergente, | de aco e substancias bactericidas. Em relacao ao material
de expediente, pode-se incluir: todo o material de apoio administrativo,
como formulérios, papel carbono, fitas para maquina etc. Uma vez esti-
pulada a quantidade de média padrao desses materiais utilizados por dia,
pode-se estimar o preco e relacionar com o numero de refeicoes planeja-
das, a fim de se estabelecer a parcela do custo por refeicao.®

- Depreciacao dos equipamentos

De acordo com Bittencourt apud Teixeira et al. (2010)°, a depreciacao
é uma despesa que nao é desembolsada, apenas contabilizada. Ela repre-
senta a perda de valor de um ativo pelo desgaste. Dessa forma, esse des-
gaste deve entrar no custo, para que a perda seja recuperada por meio
de uma receita e nao representada como deducao do lucro. O valor da
depreciacao, por se tratar normalmente de um valor de vulto, néo pode
ser lancado no custo em apenas um ano, mas no tempo de vida do equi-
pamento, que é chamado “vida econdomica”.

Para se calcular a depreciacao (Equacao 1), deve-se estimar: o valor re-
sidual do equipamento, o valor comercial e a vida econémica.

O valor residual € igual ao valor da compra subtraido do valor estimado
para venda, quando o equipamento estiver inutilizado. O valor comercial
é o valor empregado quando da compra do equipamento, enquanto a
vida econdmica constitui o tempo de duracao deste.”

Equacao 1 ]

Depreciacao = (valor do lote-valor residual)
|
vida econémica J
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Nas unidades que ja se encontram funcionando, a depreciacao deve
ser calculada por meio de uma avaliagado do preco dos equipamentos exis-
tentes, considerando-se para o calculo 10% deste valor.®

Uma vez calculados todos os componentes do custo, tem-se o custo
médio da refeicdo. Considerando tratar-se de UAN em funcionamento em
um pais de elevada inflagao, torna-se necessario adequar o custo médio
da refeicao ao valor inflacionario respectivo. Assim, o custo médio deve
ser inflacionado, originando o custo padrdo, que servird de parametro
para a avaliagao mensal do custo realizado.®

Importante ressaltar que o Custo de Mercadoria Vendida (CMV) englo-
ba o percentual da receita que estd comprometido com os custos da ma-
téria-prima (Equagao 2)?

Equacao 2

CMV = Consumo de matéria-prima

receita

Onde: consumo de matéria-prima = (estoque inicial + compras) — esto-
que final. O CMV é calculado para um determinado periodo.

Os parametros de referéncia para o CMV variam conforme o tipo de
restaurante. Em restaurantes comerciais, deve-se calcular o CMV separa-
damente para alimentos e bebidas. O Quadro 04 apresenta a classificacao
geral para géneros alimenticios, de acordo com Fonseca (2014)?:

Quadro 04: Classificagdo do CMV segundo a contribuigdo dos géneros®

Contribuicao dos alimentos Referéncia
20% Baixo
25% - 30% Médio
Acima de 30% Alto

O custo de mao de obra, juntamente com o CMV, representa um dos
maiores custos do restaurante. O valor percentual do custo da mao de
obra pode ser calculado em relacao a receita gerada na UAN e, assim, ava-
liar o impacto da mao de obra na gestao financeira (Equacao 3):

Equacao 3

Mao de obra = custo da folha de pagamento (mao de obra)
‘ receita
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7 - AVALIAGCAO DOS CUSTOS PRIMARIOS EM UAN

Para avaliacao dos custos primarios da producao (mao de obra e maté-
ria-prima), utiliza-se um indice denominado de “Prime Cost” (Equacao 4),
que apresenta um componente fixo (mao de obra) e um componente va-
ridvel (matéria-prima), podendo o valor percentual variar em decorréncia

do volume de vendas.}

Equacao 4
Prime cost = Custo da matéria-prima (CMV)+Custo da mao de obra
receita

0O Quadro 05 demonstra a classificacdo do Prime Cost.

Quadro 05: Classificagdo do Prime Cost®

Prime Cost | Referéncia
45%-60% Baixo
50%-60% Médio

Acima de 60% Alto
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I QUADRO RESUMO

Palavras-chave

Descricao

QUADRO ESQUEMATICO

Continua —

. E uma expressao que significa “por cabeca’, Em termos praticos, ela
Per capita 4 )
representa a quantidade necessaria por pessoa.
Aqueles individuos que usualmente fazem suas refeicoes em uma
Comensais Unidade de Alimentagao e Nutricao.
Aquela que ocorre durante toda a distribuicao, ou seja, realizada aos
Producao cadenciada poucos, de acordo com a demanda.
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1

Material descartavel
(2,5-4%)
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' QUADRO ESQUEMATICO QUESTOES COMENTADAS “

01 (PREFEITURA DE MOJUi DOS CAMPOS/PA - FADESP - 2016)
Considera-se custo na Unidade de Alimentagao e Nutricao (UAN) os ele-
mentos de despesas que entram na producao das refeicdes. Em um hospi-
tal que fornece 300 refei¢des/dia, sao denominados custos diretos e indi-
retos, respectivamente, o(a):

(A Agua e o descartavel.

(B) Gas e os géneros alimenticios.
(©) Salério e a energia elétrica.

(D) Energia elétrica e o aluguel.

GRAU DE DIFICULDADE @& ® O

I DICA DA AUTORA: Em relagao aos custos em UAN, sem duvidas, as
questées mais recorrentes dizem respeito a classificagao.

Os custos diretos ou controlaveis sao todos os custos que podem ser iden-
tificados ou relacionados diretamente aos itens produzidos e servigos
prestados, de modo mais econémico e ldgico. Exemplo: produtos alimen-
ticios, de limpeza e descartaveis e mao de obra (salarios, encargos traba-
Ihistas etc). Os custos indiretos sao todos os outros custos que nao podem
ser apropriados diretamente ao produto e sao imputados por estimativas
ou rateios. Nao agregam valor diretamente ao produto, dependem do
emprego de recursos, de taxas de rateio e de parametros para débitos.
Exemplo: aluguel, telefone, energia, agua, Equipamentos de Protecao In-
dividual (EPIs) etc.’

Resposta:

02 (UFSB - UFMT - 2017)
Sobre os custos em Unidades de Alimentagao e Nutricao (UAN), assinale a
afirmativa INCORRETA:

(A) Custo direto ou controlavel é aquele relacionado especificamente com
a producao do bem ou servigo.

(B) Custo indireto é aquele calculado por rateio ou divisao para ser incor-
porado aos custos do produto.

(© Em relacao ao aspecto contabil da UAN, os custos podem ser classifica-
dos em diretos, indiretos, fixos e variaveis.
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(D) Custo fixo é aquele que independe de maior ou menor producao de
bens ou servicos.

GRAU DE DIFICULDADE @& @ O

Alternativa A: CORRETA. O custo direto ou controldvel é todo custo que
pode ser identificado ou relacionado diretamente aos itens produzidos e
servigos prestados, de modo mais economico e légico. Exemplo: produtos
alimenticios, de limpeza e descartaveis e mao de obra.!

Alternativa B: CORRETA. Custo indireto sao todos os outros custos que
nao podem ser apropriados diretamente ao produto e sdo imputados por
estimativas ou rateios. Nao agregam valor diretamente ao produto, de-
pendem do emprego de recursos, de taxas de rateio e de parametros para
débitos. Exemplo: aluguel, telefone, energia, agua, Equipamentos de Pro-
tecao Individual (EPIs) etc.!

Alternativa C: INCORRETA. Em relacao ao aspecto contabil da UAN, os
custos podem ser classificados em diretos e indiretos. Em relacao ao as-
pecto econdmico, eles podem ser classificados em fixos e variaveis.
Alternativa D: CORRETA. Custo fixo é aquele que permanece constante
dentro de determinada capacidade instalada, ou seja, é aquele que nao
varia em funcao da producao do bem ou do servico (a empresa pode estar
produzindo ou nao, produzindo maior ou menor quantidade). Exemplo:
aluguel, seguros, impostos, salarios da mao de obra minima para funcio-
namento do servico etc.'

03 (UFMA - NEC/UFMA - 2016)

As Unidades de Alimentagao e Nutricao (UAN) movimentam valores fi-
nanceiros elevados para o seu funcionamento, manutencao de estoques,
prestacao de servicos, utilizacao de grande variedade de material de con-
sumo e na elaboracao do cardapio, devendo este estar em conformidade
com o orcamento existente. Alguns aspectos interferem no custo da refei-
cao. Nesse sentido, pode-se afirmar que:

(A) Os custos com programas de controles legais e de qualidade nao po-

dem ser considerados como custos fixos da refeicao, uma vez que o custo
€ apenas mensal.
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(B) A politica de compras esta relacionada a quantidade de géneros e
materiais a serem comprados, pois depende da periodicidade de abaste-
cimento, do prazo de pagamento, da aquisicao de produto in natura ou
processado, do prazo de entrega e das compras emergenciais.

(© A temperatura e o tempo de coccao nao interferem no custo de refei-
coes.

(D) Material administrativo nao esta embutido no custo da refeicao.

(E) O dimensionamento do quadro de pessoal, as horas adicionais de tra-
balho e treinamento da equipe ndao podem ser adicionados ao custo das
refei¢oes.

GRAU DE DIFICULDADE @ ® O

Alternativa A: INCORRETA. Custos fixos sao 0s que permanecem cons-
tantes dentro de determinada capacidade instalada, ou seja, sao aqueles
gue nao variam em func¢ao da producao do bem ou do servico (a empresa
pode estar produzindo ou nao, produzindo maior ou menor quantidade).
Exemplo: aluguel, seguros, impostos, saldrios da mao de obra minima para
funcionamento do servico etc.' Os custos com programas de controles le-
gais e de qualidade podem ser considerados fixo, considerando que nao
variam em funcao da producao do bem ou do servico.

Alternativa B: CORRETA. O valor da matéria-prima adquirida de outras
empresas € um dos fatores que influenciam o custo e envolve: politica de
compras da empresa; qualidade da matéria-prima; padrao do cardapio:
variedade de opc¢oes, especificacdo da matéria-prima, composicao das
preparacodes servidas, frequéncia das preparacoes e per capita estabeleci-
do na gramatura; giro do estoque.™*

Alternativa C: INCORRETA. A temperatura e o tempo de coccao sao
outros fatores que também podem ser observados, tendo em vista que
quando esses aspectos nao sao devidamente obedecidos, ocorrem per-
das, alterando as previsdes de despesas e, consequentemente, o custo da
refeicao.®

Alternativa D: INCORRETA. Material administrativo representa um
exemplo de custoindireto, considerando que nao pode ser apropriado di-
retamente ao produto e é, portanto, imputado por estimativas ou rateios.
Ele ndo agrega valor diretamente ao produto, depende do emprego de
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recursos, de taxas de rateio e de parametros para débitos.' Portanto, ainda
que de forma indireta, o material administrativo esta embutido no custo
da refeicao.

Alternativa E: INCORRETA. Os trés componentes basicos que influen-
ciam o custo sao: o valor da matéria-prima adquirida de outras empresas;
o valor dos servicos (trabalho) prestados por pessoas fisicas (operarios ou
funcionarios); a mao de obra (produtividade da mao de obra: turnos de
trabalho, rotatividade de pessoal, horas extras, absenteismo, dimensio-
namento do quadro de pessoal, quantidade de usuarios, layout da area
fisica, equipamentos); o valor dos servigos prestados por outras empresas
(empresas de transporte, empresas fornecedoras de luz, de agua, de gas,
de seguros, bancos etc); gastos gerais.*

(')4 (PREFEITURA DE CIANORTE/PR - EXATUS - 2013)
Em servicos de alimentacao, os custos sdo um conjunto de gastos incorri-
dos para a producao de refeicées. Sobre eles, é correto afirmar que:

(A) Custos fixos estao relacionados diretamente a produgao, como compra
de alimentos, gas, descartaveis e produtos de limpeza.

(8 Sao influenciados pela politica de compras, qualidade da matéria-pri-
ma, controle de estoque e padrao do cardapio.

(©) Manutencao de equipamentos € um exemplo de custo direto.

(D) Custo variavel é aquele relacionado a impostos e encargos sociais.

GRAU DE DIFICULDADE & ® O

Alternativa A: INCORRETA. Os custos fixos sao os que permanecem
constantes dentro de determinada capacidade instalada, ou seja, sao
aqueles que nao variam em funcao da producao do bem ou do servico
(a empresa pode estar produzindo ou nao, produzindo maior ou menor
quantidade). Exemplo: aluguel, seguros, impostos, salarios da mao de
obra minima para funcionamento do servico etc. A alternativa B abordou
o conceito de custos varidveis, uma vez que esses sao 0s que mantém re-
lacdo direta com o volume de producao ou servico, ou seja, alteram-se
dependendo da quantidade de produtos ou servigos produzidos pela em-
presa. Exemplo: matéria-prima, combustivel, agua etc.’

Alternativa B: CORRETA. Os custos das UANs sofrem influéncia da po-
litica de compras, qualidade da matéria-prima, controle de estoque e pa-
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drao do cardapio, onde este ultimo representa a variedade de opgoes, a
especificacdo da matéria-prima, composicao das preparacoes servidas,
frequéncia das preparacoes e per capita estabelecido na gramatura. Além
disso, a produtividade da mao de obra também influencia.

Alternativa C: INCORRETA. Os custos diretos sao todos os custos que
se conseguem identificar e relacionar diretamente aos itens produzidos e
servicos prestados, de modo mais econémico e légico. Exemplo: produtos
alimenticios, de limpeza e descartaveis e mao de obra. A alternativa C se
refere a um custo indireto, que sao todos os outros custos que nao podem
ser apropriados diretamente ao produto e sao imputados por estimati-
vas ou rateios. Nao agregam valor diretamente ao produto, dependem
do emprego de recursos, de taxas de rateio, de parametros para débitos.
Exemplo: aluguel, telefone, energia, 4gua, equipamentos de protecao in-
dividual etc.’

Alternativa D: INCORRETA. Os custos varidveis sao os que mantém re-
lacao direta com o volume de producado ou servico, ou seja, alteram-se
dependendo da quantidade de produtos ou servicos produzidos pela
empresa. Exemplo: matéria-prima, combustivel, agua etc.' A alternativa D
abordou um exemplo de custo fixo.

65 (PREFEITURA DE PALMAS/TO - COPESE - 2014)
No que diz respeito ao aspecto econdmico, os custos de uma Unidade de
Alimentacao e Nutricao (UAN) classificam-se em:

(A) Variaveis e de administracao.
B) Comerciais e de produgao.
(©) Fixos e variaveis.

D) Diretos e indiretos.

GRAU DE DIFICULDADE & & O

I DICA DA AUTORA: Observe que nessa questao faz-se inferéncia ao as-
pecto econémico do custo.

Alternativa A: INCORRETA. Os custos economicos sao classificados em
fixos e variaveis. Os custos fixos sdo 0s que permanecem constantes den-
tro de determinada capacidade instalada, ou seja, sao aqueles que nao va-
riam em funcao da producao do bem ou do servico (a empresa pode estar
produzindo ou ndo, produzindo maior ou menor quantidade). Exemplo:
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aluguel, seguros, impostos, salérios da mao de obra mininma para funcio-
namento do servico etc. Os custos varidveis sao os que mnantém relagao
direta com o volume de producao ou servico, ou seja, alteeram-se depen-
dendo da quantidade de produtos ou servicos produzidoss pela empresa,
Exemplo: matéria-prima, combustivel, 4gua etc. O custo de administracao
refere-se aos custos de natureza e é inerente a administracaao da unidade!
Alternativa B: INCORRETA. Os custos de natureza sio cldassificados em
de producao, comercial e administrativo, os quais abordaam, respectiva-
mente, transformacao da matéria-prima em produtos acabaados, os gastos
para a colocacao do produto no mercado e o que é inerentee a administra-
¢ao da unidade.’

Alternativa C: CORRETA. Vide justificativa da alternativa AA.
Alternativa D: INCORRETA. Os custos contabeis sao claassificados em
diretos ou controlaveis e em indiretos. Os custos diretos owu controlaveis
sao todos os custos que se conseguem identificar e relaciomar diretamen-
te aos itens produzidos e servicos prestados, de modo maiss econémico e
l6gico. Exemplo: produtos alimenticios, de limpeza e descairtaveis e mao
de obra. Os custos indiretos sao todos os outros custos quée nao podem
ser apropriados diretamente ao produto e sdo imputados: por estimati-
vas ou rateios. Nao agregam valor diretamente ao produtto, dependem
do emprego de recursos, de taxas de rateio, de parametros. para débitos.
Exemplo: aluguel, telefone, energia, 4gua, equipamentos de protecao in-
dividual etc.!
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Banco de Leite Humano (BLH) e Posto de Coleta de
Leite Humano

Salde doTrabalhador

Quadro Resumo

Questdes Comentadas
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1-INTRODUGAO

A amamentacio é uma acao materna que visa alimentar a crianca logo
ap6s o nascimento e envolve fatores biolégicos, socioecondmicos, psico-
légicos e culturais, enfatizando os lagos afetivos entre a mée e o bebé.
Quando a amamentacdo nao é possivel, devido a doengas, Cirurgias na
mama ou a outros fatores, as formulas lacteas infantis podem ser utiliza-
das na alimentacao e suplementacéo da crianca, principalmente nos seis
primeiros meses de vida. As férmulas lacteas sao produtos alimenticios
desenvolvidos na forma liquida ou em po para suprir as necessidades de
alimentacao de criancas e recém-nascidos que, por diferentes motivos,
nao possam utilizar o leite materno.'

Em hospitais que recebem pacientes de obstetricia e de pediatria e que
preparam suas proprias mamadeiras é criado o lactario, area do servico
de alimentacao destinada ao preparo e distribuicao de formas |icteas e
complementares para os lactentes.”

Em criancas prematuras e recém-nascidos de baixo peso que nao su-
gam, recém-nascidos infectados, portadores de deficiéncias imunolégi-
cas, portadores de diarreia protraida, portadores de alergia a proteinas

143



heterélogas e casos excepcionais pode-se utilizar leites humanos de cen-
tro especializado vinculado a um hospital materno e/ou infantil, sendo
esse chamado de “posto de coleta de leite humano” ou “Banco de Leite
Humano” (BLH).2

As Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN) sao caracterizadas por
uma alta produtividade em um curto periodo, sendo as atividades, na

maioria das vezes, realizadas com condi¢bes de trabalho inadequadas,

que acabam levando a insatisfacao, cansaco excessivo, queda na produti-
vidade, problemas de salide e acidentes de trabalho. Geralmente, as tare-
fas em uma UAN sao realizadas em condicdes improprias de equipamen-
tos, ruidos excessivos, calor, umidade e iluminacao insuficientes causando
desgaste humano e expondo o funcionario a doencas ocupacionais.?

Diante dos riscos a que sdo expostos os trabalhadores das UANSs, come-
¢Cou asurgir uma preocupacao com a satide desse operador, além da cons-
cientizacdo de que as condicées de trabalho e saude estio diretamente
relacionadas com a produtividade.*

2-LACTARIO

O objetivo principal do lactario em hospital ou em creche é forne-
cer alimentacao apropriada e segura, do ponto de vista microbiolégico
e nutricional, garantindo a promocao a saude e/ou recuperacao dos re-
cém-nascidos, lactentes e criancas. E necessario enfatizar que, para o pla-
nejamento da estrutura fisica adequada de um lactario, é necessario um
levantamento de grupos de individuos a serem atendidos (recém-nas-
cidos, lactentes, criancas e suas faixas etarias), fluxos de processos pro-
dutivos, previsao dos equipamentos e analise do layout, sua localizacao,
recursos materiais, recursos humanos, recursos financeiros e sistemas
de distribuicao. Sabendo que os alimentos podem ser um veiculo para
a transmissao de microrganismos patégenos quando ndao manipulados
sob condicoes higiénico-sanitarias adequadas, todo o setor produtivo
destinado a producao, armazenamento e distribuicao de alimentos deve
receber a devida atencao, a fim de minimizar os riscos, frente a fragilidade
do paciente atendido.
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2.1 - Planejamento do lactario

O planejamento do lactério sera eficaz considerand'o que 0s sgg;uun-
tes fatores sejam atendidos: correta localizacao no hospital, a previsao de
amplo espaco, areas de trabalho para a distribuicao, instalagao c.ie equlpa-
mentos necessarios e uma boa administracao, levando em consideragao a
cadeia produtiva apresentada na figura a sequir:’

Armazgnamento Preparo
dos insumos \
Retorno Envase de
Higienizacao/ mamadeiras

Esterilizacao

e Esterilizacao/
Distribuicso resfriamento

~ ¢

Armazenamento

Figura 01: Cadeia produtiva de formulas e alimentos infantis

2.1.1 - Localizagao )

Quanto a localizacao, alguns aspectos sao relevantes:

- Varia de acordo com o tipo e tamanho do hospital;

. Deve ser o mais afastado possivel das areas de casos infectoconta-
giosos; ' ) "

. Deve ser o mais afastado possivel das areas de circulacao do pessoal,
pacientes e visitantes;

. Ter méaxima protecdo contra a contaminacao do ar;

« Ser préximo do bercario; )

- Ser o mais préximo possivel do servico de alimentacao.
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A seguir, esta apresentado um modelo de fluxo de lactario:

=
Preparc @ envase ‘> Estocagem
Desinfecgio de slto dutibuio.
e Formulas lacteas e ndo licteas
[ ] I
{ © outros abs s tag3o) 2 de insumos
/ L\ M
' ORGSO
LEGENDA
Areas internas —1{>  Funciondrios
C—J S —  Guiché
=D Unensilios $———{ Visor
~—P  insumos Acesso

4—P  Formas lictess e nio licteas

Figura 02: Modelo de fluxo lactario®

2.1.2 - Elementos fisicos?

O lactério deve ser constituido minimamente por trés setores: sala de
limpeza (espaco para a recepcao de mamadeiras e bicos sujos), sala de
preparo (com adequado planejamento e distribuicao de equipamentos
para facilitar o fluxo de material e a realizacao das tarefas diarias) e uma
antessala (local onde os funcionérios podem vestir seus uniformes, higie-
nizar e realizar as atividades administrativas do lactario).

+ Piso: Recomenda-se o piso impermeavel, sem frestas, antiderrapante
e de facil limpeza, que deve ser construido de modo a fazer corpo
com as paredes, evitando os cantos e, consequentemente, o acimu-
lo de sujeiras.

Nao é recomendada a existéncia de ralos na sala de preparo das ma-
madeiras, apenas na antessala, desde que possua sistema de fecha-
mento e permaneca fechado.

« Paredes: Recomenda-se paredes de superficie dura, sem frestas e de
facil limpeza, que é lavéavel, impermeavel e duravel.

+ Pédireito: Recomenda-se a altura de 3,5m, com no minimo 1,50m de
revestimento com azulejo, quando nao houver a pintura com epoxi.

- Instalacao de equipamentos, armarios e prateleiras: Os armarios
devem ser colocados sob os balcdes. Recomendam-se armarios de
parede que devem ir até o teto ou com espaco suficiente a permitir
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higienizacao. Os equipamentos devem ser embutidos NG piso ou ins-
talados com um vao livre de pelo menos 50cm acima do piso, para
facilitar a limpeza.
. Ventilacdo: Deve-se evitar que o al contaminado de outros ambien-
tes seja levado para o lactério, apresentar suprimento de ar bacterio-
logicamente puro, gerar troca de a e fornecer condic6es de trabalho
e conforto para os funcionarios (temperatura, umidade e circulacao

de ar).

- lluminacdo: Recomenda-se uma iluminagao de 200 watts para as sa-
las de limpeza e preparo e de 100 watts para a antessala, além de nao

criar sombras.

2.1.3 - Equipamentos®

Os equipamentos, apresentados no Quadro 01, devem apresentar as
seguintes caracteristicas:

» Material duravel;

« Nao corrosivel;

- De material sanitario que permita higienizacao;

« Construidos de maneira a facilitar a limpeza de todas as pecas.

Quadro 01: Caracteristicas dos equipamentos para o lactajg?

Sala de limpeza

Pia dupla de aco inoxidavel, com abas, de tamanho sufickente para rece-
ber mamadeiras usadas e permitir o escoamento perfeit das mamadei-
ras sujas;

Estantes ou prateleiras para guardar mamadeiras e galheteiros extras;
Esquichos de pressao para limpeza;

Escova de pelos pretos para lavagem de mamadeiras e bcos;

Fogao de duas ou quatro bocas, com tampa;

Lavatério que nao necessite de acionamento manual;

Saboneteira para sabao liquido germicida;

Toalheira de papel;

Cesto de lixo com controle de pedal.

Sala de preparo de
mamadeiras

Pia dupla de material sanitario, com abas laterais;

Mesa-balcio de material sanitario, com armario fechadoambaixo;
Mesas e prateleiras méveis de material sanitario;

Carros abertos para o transporte de mamadeiras;

Fogao de duas ou quatro bocas, com tampa;

Lavatorio que nao necessite de acionamento manual;
Saboneteira para sabao liquido germicida.
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O banho-maria é um equipamento utilizado para o aquecimento por
imersao em agua fervente, onde o nivel de dgua pode ser ajustado. Os
equipamentos devem ser limpos com frequéncia, evitando o entupimento.

Os equipamentos opcionais para o lactario sio:?

« Esterilizador de dgua sob pressao;

+ Lavador mecanico de mamadeiras;

+ Lavador e fervedor mecénico de bicos;

+ Misturador mecanico, elétrico;

+ Lavador a jato (20 a 40 jatos);

* Recipiente para as férmulas, usado para o enchimento das mama-
deiras;

« Autoclave para utensilios e alimentos.

Cuidados e manutencao?
O local e todos os equipamentos precisam ser mantidos em rigorosa

higiene e limpeza. Nesse sentido, normas de trabalho devem ser estabe-
lecidas:

+ Todos os equipamentos, pecas e areas de trabalho devem ser limpos
apos o uso;

+ Todos os acessérios e equipamentos de limpeza devem ser identifi-
cados com uma etiqueta “Para uso exclusivo do lactario”;

+ O chefe do lactério deve examinar o estado das escovas, frascos, bi-
Cos e protetores para verificar se apresentam lascas ou rachaduras,
além de verificar o funcionamento dos equipamentos automaticos:

» Atemperatura do refrigerador deve ser anotada no minimo duas ve-
zes ao dia;

+ A pressao e temperatura da autoclave devem ser verificadas conti-
nuamente;

+ Os equipamentos devem passar por manutencao perioddica e possuir
comprovante de seu adequado funcionamento.

Requisicao de mamadeiras?

A requisicao de mamadeiras deve ser feita formalmente, com registro
via sistema informatizado ou manual. Em caso de alteracao na compo-
sicao das formulas ou novas requisicoes, a requisicao deve ser realizada
com antecedéncia, exceto em caso de emergéncia como, por exemplo,
modificacdo em virtude de um distirbio gastrintestinal, que também
deve ter seu registro formalizado.
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Padronizacao de férmulas’ .
Bercarios e unidades de pediatria escolhem férmulas de mamadeiras

como padrao e aconselham seu uso. Recomenda-se uma comissao multi-
disciplinar para a revisao de férmulas e sua padronizagao.

2.1.4 - Pessoal?
Os funcionérios selecionados para a producao de mamadeiras devem

ser treinados para o desempenho de suas tarefas. A responsabilidade ad-
ministrativa é do nutricionista e, diretamente subordinado a ele, esta o en-
carregado do lactario que deve ter autonomia e autoridade para exercer
todas as atividades do lactario.

Quanto ao uniforme, utiliza-se paramentagao com avental de uso ex-
clusivo ou descartavel e um gorro que cubra completamente os cabelos.

2.1.5 - Instrugdes de servigo? .
Os utensilios do lactario (mamadeiras e bicos) necessitam de uma lim-

peza cuidadosa para evitar que veiculem doengas. A seguir, estao apre-
sentadas instrucées referentes a higienizagao e cuidados com esses uten-

silios.

Quadro 02: Instrugao de servigo para os equipamentos utilizados no lactario?

Os bicos e mamadeiras sao substituidos assim que apresentarem al-
teracdes como entupimento, furos, rachaduras e quando estiverem
Troca de bicos manchados. A troca pode levar a contaminagao microbioldgica e/ou
de mamadeiras fisico-quimica e, por isso, quando um bico nao puder ser utilizado,
este devera substituir a mamadeira, devendo-se, portanto, levar uma
mamadeira de reserva para o bercario.

0 entupimento pode ser evitado por uma incisao em cruz nos bicos,
Entupimento que devem ser testados durante o processo de lavagem, forcando a
ok bicas passagem de agua por eles.

Se forem utilizados os aquecedores, recomenda-se utilizar o contato
Negiameliperiiaidag dos frascos com a agua. Se for utilizado o banho-maria, a 4gua devera
maraagdeiras no bergddo ser trocada diariamente e fervida com frequéncia.

Distribuigao Devem ser transportadas e distribuidas no bergario em carros abertos,
das mamadeiras apos serem aquecidas.

Deve-se manter um estoque minimo no lactario de utensilios e instru-
mental para casos de necessidade de substituicao.
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3 -0 BANCO DE LEITE HUMANO (BLH) E
POST'O DE COLETA DE LEITE HUMANO

O BLH consiste eim um centro especializado vinculado a um hospital
materno e/ou infantiil, responsavel pela promocéao do aleitamento mater-
no e atividades de coleta, processamento e controle de qualidade do co-
lostro, leite de transigao e leite humano maduro para distribuicdo.”

3.1 - Funcionamento do BLH

Deve dispor de formularios e fichas numeradas para registro diario dos
produtos coletados e distribuidos, de doadoras e receptores com respec-
tivos enderecos, dos exames clinicos e laboratoriais, e resultados das ana-
lises de controle e qualidade dos produtos.?

Os funcionarios devem ser treinados e as doadoras orientadas dentro
dos padrdes técnicos e higiénico-sanitarios.?

O leite deve ser acondicionado em recipientes de vidro com tampas
de plastico. O leite cru deve devera ser pré-estocado no refrigerador, na
prateleira superior, com prazo de validade de 24 horas, ou no freezer, com
o prazo de validade de 15 dias.’

Quadro 03: Planejamento do BLH?

Transportar do local de coleta ao banco de leite em embalagens adequadas e
Transporte especificas, em caixas isotérmicas, com gelo reciclavel em quantidade propor-
cional a@ numero de frasco de leite humano ordenhado.
Procedimento desde a selecao, condicoes de conservagao, estocagem, reenva-
Processamento | S& fotulagem de frascos, pasteurizacao em banho-maria ou autoclave em tem-
peratura de 62,5°C por 30 minutos, resfriamento até a estocagem em freezer
por até seis meses.
Indicade para prematuros e recém-nascidos de baixo peso que nao sugam; re-
Distribuic3o cém-nascidos infectados; portadores de deficiéncias imunoldgicas; portadores
de diarreia protraida; portadores de alergia a proteinas heterélogas; casos ex-
cepcionais.
Controle de Deve tef inicio no planejamento do BLH, coleta até o consumo para minimizar
qualidade o risco para o consumidor.
Controle Controle microbioldgico que verifica a presenca ou a auséncia de microrganis-
sanitario mos em cada frasco.
Controle Realizado pela acidez e pelo crematécrito, para verificar o teor de gordura exis-
fisico-quimico | tente em cada frasco.
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Lavagem, reparo | o raterial deve ser lavado em solucao defergente, enxagiado em agua

esterilizagao
= Ga corrente, seco, separado e empacotado de acorélo com o tipo dé esterilizacao.
dos materiais

Mulheres sadias que apresentam secrecao lacted SUperior as exidéncias de seus

Doadoras filhos.

Funcionarios Devem ser submetidos a exames de satde peri@dicos.

4 - SAUDE DO TRABALHADOR

Em uma UAN, a producéo de refeicoes envolve fatores, como o nimero
de operadores, o tipo de alimento utilizado, as técnicas de preparo e infra-
estrutura, exigindo equipamentos e utensilios quée visam otimizar as ope-
racoes, tornando-as mais rapidas e confiaveis do ponto de vista da confor-
midade do produto final. No entanto, a mao de otbra continua sendo um
fator fundamental para qualidade final das refeices.”

As deficiéncias de planejamento em UAN, a falta de treinamento dos
funcionarios e a manutencao de equipamentos jpodem agravar a saude
do trabalhador, podendo levar a acidentes de trat?alho.”

Para a reducao dos acidentes e prevencao de dioencas profissionais, re-
comenda-se a utilizacio de Equipamentos de Protecao Individual (EPIs),
considerado todo dispositivo de uso individual destinado a proteger a in-
tegridade fisica do trabalhador.”

Todos os setores de uma UAN apresentam risco?s Ocupacioniais e podem

ser classificados em operacional ou ambiental, confforme o quadro a seguir:

Quadro 04: Classificagdo dos riscos nos seto?res da UANs™

Classificacao dos riscos Setore®S

Area administrativa;
Estoque;
Acougue;
«  Camaras frias;
- Escolha de cereais e lequmifnosas:
Operacional -« Preparo de hortalicas e fruta3s:
« Cocgao;
«  Confeitaria;
« Preparo do café;
- Devolugao de utensilios;
Distribuicao e higienizacao 1 de utensilios da cozinha.
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Classificacao dos riscos 1

Ambiental

Setores

Area administrativa;
Estoque;

Acougue;

Camaras frias;

Preparo de hortalicas e frutas;

Cocgao;

Confeitaria;

Preparo do café;
Devolugao de utensilios;

Distribuicao e higienizagao de utensilios da cozinha.

Os riscos ambientais se subdividem em riscos quimicos (utilizacao de
produtos de limpeza), fisicos (temperatura, umidade rwido), microbiolégi-
cos (doencas no organismo), ergonémicos (espacos e dimensdes mal de-
finidos), toxicolégicos (substancias toxicas devido a coccao) e mecanicos
(atividades que envolvem maquinas e equipamentos), como citados no

quadro a seguir:

Setores

Acougue

Quadro 05: A¢des preventivas de acordo com os riscos
e perigos nos diversos setores da UAN'"

' Riscos

Fisicos

Perigos

Temperaturas baixas;
lluminacao deficiente.

l Acgoes preventivas

Uso de EPIs (roupas térmi-
cas, Ibotas, luvas e avental de
Policlloreto de Vinila - PVC);
ilumiinacao que permita boa
visuailizagao das tarefas.
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Setores

Area
administrativa

Fisicos

Perigos

lluminacao deficiente;
. Calor;
+  Localizagao.

Acgoes preventivas

lluminacao que permita boa
visualizacao das ‘tarefas; area
planejada; ventilacao satisfa-
toria.

Ergonémicos

«  Atencao;
- Postura.

Mobilidrio adequado, treina-
mento de funcionarios.

Camaras frias

Fisicos

. Temperaturas baixas

Uso de EPIs (roupas térmicas,
botas, luvas e avental de PVC,
meias longas e camiseta).

+  Monotonia;

Treinamento; bancada proé-

Biologicos

Microrganismos

Trein@mento e exame labora-
torial para brucelose.

Ergonémicos

Monotonia;
Atencao;
Postura incorreta.

Layowt adequado, colocagao
raciomal do material, equipa-
mentios e utensilios; descanso
para os pés; treinamento de
funcionarios.

Eletricidade;
Arranjo fisico;

Transporte de materiais;

Tomaidas com protetores; pi-
sos antiderrapantes; veiculos
com rodas para transporte

Escolha§ Ergonémicos |+ Atengao; pria para escolha; iluminagao
deicereais . Postura inadequada. adequada.
Uso de EPIs (botas, luvas e
| avental de PVC e antichama,
) « o sapatos de seguranca, man-
Fisicos *  Umidade; gotes de lona, luvas térmicas,
+ Ruido. 6culos de protecio, proteto-
res auriculares).
. . ) Treinamento, utensilios e ma-
Bioldgicos «  Microrganismos teriais adequados.
Layout adequado, descanso
o . Atencao; para os pes, escala de pesso-
Ergonomicos | 5 tura inadequada. al com rodizio de atividades;
treinamento de funcionarios.
Coccao - Ferramentas e materiais
itaric inadequados ou defei-
con::gg:;a - #110505: Tomadas com protetores;
p ;

- Eletricidade;
«  Arranjo fisico;
- Transporte de materiais;

pisos antiderrapante; trans-
porte de materiais utilizando
veiculos com rodas; manu-

& tengao preventiva e corretiva;
ARSEREOES . Armazenamento inade- layout adequado; utilizacao
quado; de acendedores de chama
+  Maquinas e equipa- adequados; trelnamento de
mentos; funcionarios.
- Perigo de incéndio/
explosao.
- Quelmaduras; Uso de EPIs; piso antiderra-
Acidentes * Costes; ~ pante limpo e seco; treina-
- Escorregoes; mento de funcionarios.
- Tropegoes.
Uso de EPIs (pratetora auricu-
Devolucao de Fisicos : R”“,"” lar, botas, luvas e avental de
utensilios «  Umidade.

PVQ).

Instalagoes + Armazenamentoinade- | de materiais; manutencao
quado; preventiva e corretiva; layout
- Maquinas e equipa- adequado; treinamento de

mentos. funcionarios.

i ilizacao de |u
Acidentes « Cortes Utilizacao d .va de malha
de aco e cutelaria. |
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Setores

Devolugao
de utensilios

Riscos

Quimicos

Perigos

Produtos quimicos

Agoes preventivas

Uso de EPIs (luvas de PVC -
52cm forradas).

Biolégicos

Microrganismos

materiais e utensilios adequa-
dos.

Treinamento de funcionérios,

Ergondmicos

.

Trabalho fisico pesado;
Ritmo excessivo;
Atencao;

Postura incorreta.

Layout adequado, descanso
para os pés; treinamento de
funciondrios.

Setores

Riscos

Perigos

Arranjo fisico;
Transporte de materiais;

Tomadas com prygtetores; pi-

Agoes prevegntivas

sos antiderrapantyes. transpor-
te de materiais uttjjizando vei-
culos com rodas; | jyaputencao

Ferramentas e materiais
inadequados ou defei-
tuosos;

Tomadas com protetores; pi-

. Eletricidade; SOS antiderrapantes; transpor-
) - Arranjo fisico; te de materiais utilizando V?I—
Instalagoes .. | culos com rodas; manutencao
+ Transporte de materiais; : 2
inad preventiva e corretiva; layout
*  Armazenamento inade- adequado; treinamento de
quado; funcionarios.
+ Maquinas e equipa-
mentos.
| o Uso de EPIs; piso antid
Acidentes |+ Escorregdes; s e, JNs; (ploct antitleyr-
= pante limpo e seco.
+ TropegGes

Ergondémicos

Trabalho fisico pesado;
Ritmo excessivo;
Atencao;

Postura incorreta.

Layout adequado; treinamen-
to de funcionarios.

Ferramentas e materiais
inadequados ou defei-

Tomadas com protetores; pi-

tuosos; sos antiderrapantes; transpor-
S + Eletricidade; iais utili i-
Distribuicio ) Ele ; d : te de materiais utilizando vei
Instalacoes « Arranjo fisico; culos com rodas; manutencao
« Transporte de materiais; | preventiva e corretiva: layout
« Armazenamento inade- adequado; treinamento de
quado; funcionarios.
+ Sinalizacao.
+  Queimaduras; LUse: de: Pl o .
: R S0 2 -
Acidentes « Escorregoes; e' S [5G anfidens
> pante limpo e seco.
+ Tropegoes.
, + lluminacao deficiente; lluminacao e ventilacio ade-
Fisicos
«  Calor. quadas.
Estoque S

Ergonémicos

Trabalho fisico pesado;
Atencao;
Postura incorreta.

Layout adequado; descanso
para os pés; treinamento de
funcionarios.

alagoes i u :
Instalag - Armazenamento inade- | o o ontiva @ COrfretiva: layout
Estoque quado. adequado; treinyamento de
funcionarios.
»  Luxagdes; Treinamento de ffynci
i = uncionarios.
Acidentes | | contusaes. ]
Fisicos » Ruido; Uso de EPIs.
e - Umidade.
Quimico «  Produtos quimicos Uso de EPIs.
. ‘ Treinamento e nyaterial ade-
Bioldgico +  Microrganismos quado.
- Trabalho fisico pesado; | Layout adequady,. descanso
Higienizagao Ergonémicos |+ Ritmo excessivo; para os.p.es; treljnamento de
e estoque de . Postura incorreta. funcionarios.
panelas Tomadas com py gtetores; pi-
o sos antiderrapaneg; transpor-
~ Amanjo f'S'C:' Sasisic: te de materiais utjjizando vei-
instalaces « Transporte de ma. er:ja i \culos:com rodas;; manutencio
« Armazenamento inade- preventiva e Corretiva; layout
quado. adequado; treilpamento de
funcionarios.
Fisico . Umidade Uso de EPIs, R
) Treinamento de. fyncjonarios
Biolégico |+ Microrganismo e utensilios ade;ados.
R Layout adequag,. descanso
Ergonomicos | Atengac; para 0s pés; tr&jnamento de
e Postura. funcionarios.
SR
. Ferramentas e materiais . d .
- . omadas com [ otetores; pi-
uados ou defei - :
Preparo de madez sos antiderrapa,es; transpor-
ho;talthas tE‘Imtici)ci‘dade' te de materiais | 4jjizando vei-
e frutas - Ele ;

Instalagoes

Arranjo fisico;
Transporte de materiais;
Armazenamento inade-
quado.

culos com rodas. janutencao
preventiva e cQyetiva; layout
adequado; trejamento de
funcionarios.

Acidentes

. Cortes;
«  Quedas.

Uso de EPIs; ilymyinacao ade-
quada, cutelarj; adequada,

piso antiderrapgpte .
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Palavras-chave

Descricao

QUESTOES COMENTADAS n
01 (CRAISA - CAIPIMES - 2016)

A escolha da localizacao do lactario deve considerar diversos fatores, sen-
do que, preferencialmente, o lactario deve estar em local:

pPl:od.utos alimenticios desenvolvidos na forma liquida ou em po para
56 upnr as ngcessudades de alimentacao de criangas e recém-nascidos
qlue, por diferentes motivos, nao possam utilizar o leite materno.

Formulas lacteas

Diarreia protraida DJiarreia persistente, com duracdo entre duas e quatro semanas

Heterélogas Teermo empregado quando uma proteina é experimentalmente colo. (A O mais proximo possivel do servigo de alimentacao, para facilitar a su-
cz2da em uma célula que ndo expressa proteina. 4 pervisdo e o abastecimento de géneros.
Crematécrito ::::?:fm':z: utilizado para determinar o contetdo energético do | O mais distante possivel do bercério, para que nao haja excesso de mo-
vimentacao nesse setor hospitalar.

—_—
© O mais préximo possivel das areas de circulacao de funcionarios e pa-

cientes, para facilitar a requisicao e distribuicao das mamadesiras.
(D) O mais distante possivel do centro de material esterilizado, para que
seja reduzido o risco de contaminagao.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Alternativa A: CORRETA. O lactario deve ser localizado o mais préximo
possivel do servico de alimentacao.”

Alternativa B: INCORRETA. Deve ser localizado préximo do bercario.?
Alternativa C: INCORRETA. Deve ser o mais afastado possivel das areas
de circulacao do pessoal, pacientes e visitantes.?

Alternativa D: INCORRETA. Deve ser o mais afastado possivel das areas
de casos infectocontagiosos.’

02 (CRAISA - CAIPIMES - 2016)

Em um lactario, o Método Milton é opgao para a desinfeccao de mamadei-
ras. Dentre as vantagens e desvantagens desse método de desinfeccao,
pode-se citar:

(A) H4 maior quebra dos frascos, pois estes sao submetidos @ao calor das
autoclaves, que diminuem a resisténcia das mamadeiras.

(B) O tempo para a realizagao do método em sua totalidade & de apenas
cinco minutos, bem inferior ao de outros métodos disponiveis.

(©) Ha maior durabilidade dos bicos, pois ©s mesmos nao sao submetidos
a fervura.

(D) Os gastos com eletricidade e gas para a esterilizacao sao elevados, sen-
do, portanto, um método dispendioso.

GRAU DE DIFICULDADE & ® O
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:)e ?:3:322 nMullton”con_siste na imerséq de mamadeiras: e bicos previamen-
ot ma 59lugao de 1:80 de”Ml!t.on'i durante 60 minutos - diluicao
bin q- pem.ntem cgmpleta esterilizacao desse miaterial. O “Milton” &

solucao de hipoclorito de sédio a 1%. Nao oferece toxicidade, deven-

Resposta: ©

I
gillei(tFUNCAB - SAO BERNARDO DO CAMPO/SP - GSA - 2016)
e humano ordenhado (cru) coletado e aprovado pelo Banco de Leite

Humano deve ser i
asteuri i ico
o, p zado nas seguintes condi¢oes de temperatura

® 62,5°C por 30 minutos.
73°C por 15 minutos.
© 48,5°C por 45 minutos.
© 57°C por uma hora.

GRAU DE DIFICULDADE & @ O

\(;E;:czzs;r;er;to do leite consiste desde a selecao, condicées de conser-

nho-rw‘-.aria ‘ mgt en'l, reenvase, rotulagem de frascos, pasteurizacdo em ba-

i apionidh mperatura d’e 6?,5 C por 30 minutos, resfriamento até a
. reezer por até seis meses. ?

Resposta: ()

e

g"iai:’él:iiF::T;lRA DE CAMPINAS DO SUL/RS - OBJETIVA - 2016)

i hiol 0o seu equnpamgnto precisam ser mantidos em absoluta

inﬂuemdadoglene e Ilmpe?a, pois os funciondrios sao psicologicamente

oS S c|i:>or seu ambiente de-trabalho. Normas de trabalho devem

e ecidas para a manutengao de uma unidade limpa. Em relacdo
Mmas de trabalho, assinalar a alternativa CORRETA:

® Todlos os equi
equipamentos e acessorios dev i i
em ser limpos cuidadosa -
te uma vez por semana. ’ o

®) As i
o fesc9v§s usadas na limpeza das mamadeiras, bicos e utensilios de-
ser diariamente trocadas.
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QUEDIVES LUNMIEIN HUH:-

(© Todos os acessorios e equipamentos de limpeza devem ser identifica-
dos com uma etiqueta com o dizer: “Para uso exclusivo do lactario”.
(D) Paredes devem ser lavadas a cada seis meses.

GRAU DE DIFICULDADE @ O O

P

Alternativas A e D: INCORRETAS. Todos os equipamentos, pecas e are-

as de trabalho devem ser limpos apds o uso.?
Alternativa B: INCORRETA. Ao final da operacao, higienizar as escovas

com detergente, enxaguar e secar.””
Alternativa C: CORRETA. Todos 0s acessorios e equipamentos de lim-

peza devem ser identificados com uma etiqueta “Para uso exclusivo do
lactario”?

©5 (PREFEITURA DE BARCARENA/PA - CETAP - 2016)
Quanto 2 estrutura fisica de um lactario, € correto afirmar que:

(A) A sala de limpeza deve ser mantida em temperatura entre 25°C e 30°C
e a umidade relativa de 15% a 20%.

A iluminacao recomendada para as salas de limpeza e preparo é de
200W e para a antessala é de 100W.

(© Na antessala nao podem ser armazenados os géneros alimenticios.

(D) Nao ha necessidade de sistema de ventilacao na sala de limpeza.

(E) Sua localizacao deve ser o mais proximo possivel das areas de circula-
cao de pacientes e visitantes para um maior acesso.

GRAU DE DIFICULDADE & @ O

Alternativa A: INCORRETA. A secagem em temperatura ambiente deve
ser criteriosa e controlada, para evitar que a umidade relativa do ar e as
condicoes climaticas do ambiente interfiram no processo de desinfeccao.
Assim, uma faixa de seguranca de temperatura é de 20°C a 24°C e umida-
de relativa do ar de 50% a 60%.”

Alternativa B: CORRETA. Recomenda-se uma iluminacao de 200 watts
para as salas de limpeza e preparo € de 100 watts para a antessala, além
de nao apresentar sombras.”

Alternativa C: INCORRETA. A antessala é o local onde os funcionarios
podem vestir seus uniformes, higienizar e realizar as atividades adminis-

trativas do lactario.’
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Alternativa D: INCORRETA. Quanto a ventilacao, deve evitar que o ar
contaminado de outros ambientes seja levado para o lactario, apresentar
suprimento de ar bacteriologicamente puro, gerar troca de ar e fornecer
condigbes de trabalho e conforto para os funcionarios (temperatura, umi-
dade e circulagao de ar).2

Alternativa E: INCORRETA. Sua localizacdo deve ser o mais afastado
possivel das areas de circulacao do pessoal, pacientes e visitantes.

06 (PREF. DE BORRAZOPOLIS/PR - INSTITUTO EXCELENCIA -
2016)

Sao atividades pertinentes ao Banco de Leite Humano, EXCETO:

(A) Recepcionar, registrar e fazer a triagem das doadoras.
(B) Processar o leite humano, incluindo o desgelo e a liofilizacao.

(© Determinar quem serao os receptores do leite humano doado.
(© Nenhuma das alternativas.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Alternativas A e B: CORRETAS. O Banco de Leite Humano é responsa-
vel pela promocao do aleitamento materno e atividades de coleta, pro-
cessamento e controle de qualidade do colostro, leite de transicao e leite
humano maduro para distribuicdo. Deve dispor de formularios e fichas
numeradas para registro diario dos produtos coletados e distribuidos, de
doadoras e receptores com respectivos enderecos, dos exames clinicos e
laboratoriais, e resultados das analises de controle e qualidade dos pro-
dutos.?

Alternativa C: INCORRETA. O Banco de Leite Humano apenas dispoe de
formularios e fichas numeradas para registro de receptores com respecti-
vos enderecos.’

Alternativa D: CORRETA. A alternativa C esta incorreta.

07 (PREF. DE BORRAZOPOLIS/PR - INSTITUTO EXCELENCIA -
2016)

A respeito da RDC n° 171, de 4 de setembro de 2006, que dispoe sobre o

Regulamento Técnico para o funcionamento de Bancos de Leite Humano,
esta correto, EXCETO:
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(A) Crematocrito: técnica analitica que perimite o calculo estimado do con-
tetdo energético do leite humano ordenhado.

Banco de Leite Humano (BLH) fica defimido como servico especializado,
responsavel por acoes de promogao, protexcao e apoio ao aleitamento ma-
terno e execucao de atividades de coleta da produgao latica da nutriz, do
seu processamento, controle de qualidade e distribuicao.

(© Lactente: crianca menor de 12 (doze) mneses.

(D) Nenhuma das alternativas.

GRAU DE DIFICULDADE & O (O

Alternativa A: CORRETA. O crematdcrito é considerado o método mais
utilizado para determinar o conteudo energético do leite humano.?
Alternativa B: CORRETA. O banco de leite humano consiste em um
centro especializado vinculado a um hospital materno e/ou infantil, res-
ponsavel pela promogao do aleitamento materno e atividades de coleta,
processamento e controle de qualidade do colostro, leite de transicao e
leite humano maduro para distribuicao.”

Alternativa C: INCORRETA. Lactente corresponde a crian¢a menor de
24 meses.

Alternativa D: CORRETA. A resposta C esta incorreta.

08 (PREFEITURA DE SAO DOMINGOS/SC - IOPLAN - 2016)
Assinale a alternativa incorreta a respeito da doacao de leite para o Banco
de Leite Humano:

(A) De acordo com a legislacdo que regulamenta o funcionamento dos
Bancos de Leite no Brasil (RDC n° 171), a doadora, além de apresentar ex-
cesso de leite, deve ser saudavel, nao usar medicamentos que impecam a
doacao e se dispor a ordenhar e a doar 0 excedente.

(B) O leite deve ser retirado depois que 0 bebé mamar ou quando as ma-
mas estiverem muito cheias.

([© O frasco com o leite retirado deve ser armazenado no congelador ou
freezer.

(D) O leite pode ficar armazenado congelado por até trés dias, sequndo a
legislagao que regulamenta o funcionamento dos bancos de leite no Brasil.

GRAU DE DIFICULDADE & &
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Alternativa A: CORRETA. Deve dispor de formularios e fichas numera-
das para registro didrio dos produtos coletados e distribuidos, de doado-
ras e receptores com respectivos enderecos, dos exames clinicos e labo-
ratoriais, e resultados das analises de controle e qualidade dos produtos.?
Alternativa B: CORRETA. As doadoras devem retirar o leite apds bebé
mamar ou quando as mamas estiverem muito cheias, dentro dos padrées
técnicos e higiénico-sanitarios.?

Alternativa C: CORRETA. O leite deve ser acondicionado em recipientes
de vidro com tampas de plastico e deve ser armazenado no congelador
ou freezer.?

Alternativa D: INCORRETA. O leite cru devera ser pré-estocado no refri-
gerador, na prateleira superior, com prazo de validade de 24 horas, ou no
freezer, com o prazo de validade de 15 dias.?

09 (UFMA - UFMA - 2016)

O Ministério do Trabalho, por meio de Normas Regulamentadoras (NR),
obriga as empresas a fornecerem aos empregados, gratuitamente, Equi-
pamentos de Protecao Individual (EPI) em estado adequado ao risco e em
perfeito estado de conservacao. O uso do EPI é regulamentado através da:

(A) NR-26.
(B) NR-17.
(© NR-06.
(D) NR-18.
(E) NR-08.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Alternativa A: INCORRETA. A NR-26 esta relacionada a sinalizacao de
seguranca.”

Alternativa B: INCORRETA. A NR-17 esta relacionada a ergonomia.’?
Alternativa C: CORRETA. Equipamento de Protecao Individual (EPI) é
regulamentado pela NR-06."*

Alternativa D: INCORRETA. A NR-18 estabelece diretrizes de ordem ad-
ministrativa, de planejamento e organizacao."

Alternativa E: INCORRETA. A NR-08 esta relacionada a guia trabalhista.'

162

QUESTOES COMENTADAS'LH |

10 (PREFEITURA DE TERESINA/PI - FHT - NUCEPE/UESPI - 2016)
A seguranca no trabalho corresponde ao conjunto de acdes e medidas
adotadas em um processo de trabalho que visa a prevencao de acidentes
e de doencas relacionadas ao trabalho, bem como promover melhor qua-
lidade de vida no ambiente laborativo. Nesse aspecto, assinale a op¢a©
INCORRETA.

(A As medidas preventivas podem ser de carater técnico, administrativo
e educativo.

A responsabilidade pela acao de seguranca do trabalho é de responsa-
bilidade exclusiva de todas as chefias e ou liderancas da empresa.

(© No programa de satide e seguranca no trabalho, o processo de analise
ou avaliacao de riscos é uma das etapas que envolve a identificacao dos
agentes nocivos de risco.

(D) Os tipos de riscos no local de trabalho podem ser agrupados e classifi-
cados pelas cores vermelha, verde, marrom, amarela e azul.

(E) O fator pessoal de inseguranca é a causa relativa ao comportamentO
humano que propicia a ocorréncia de acidentes.

GRAU DE DIFICULDADE & & O

Alternativa A: CORRETA. As acbes preventivas podem ser de carater
técnico, administrativo e educativo, de engenharia, organizacionais, am-
bientais, etc."

Alternativa B: INCORRETA. Cabe também ao empregado, cumprir a$
disposicoes legais e requlamentadores sobre seguranca e satde do traba-
Iho segundo o ministério do trabalho.™

Alternativa C: CORRETA. O processo de analise ou avaliacao de risc0S
é uma das etapas que envolve a identificacao dos agentes nocivos que €
constituido de matéria, energia ou informagao que causa danos e/ou per-
das quando inoculado no individuo. Os agentes nocivos podem ser fisicOS:
quimicos e biolégicos.'

Alternativa D: CORRETA. Os tipos de riscos no local de trabalho pode™
ser agrupados e classificados pelas cores, apresentados a seguir:'®

Cor de identificacao Descricao

Ruido, calor, frio, pressoes, umidade, radia@-

Fisico ¢oes ionizantes ou nao ionizantes e vibragoes-
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Cor de identificaciao Riscos

Descricao
Vermelho Quimico Poeiras, fumo, gases, vapores, neblinas, pro-
dutos quimicos.
Marrom Biolégico EU"9°5: ‘{ifUSI parasitas, bactérias, protozoa-
rios e bacilos.

Esforco fisico intenso, levantamento e trans-
porte manual de peso, exigéncia de postura
Amarelo Ergondmico inadequada, imposicao de riscos excessivos,
jornadas de trabalhos prolongadas, monoto-
nia e repetitividade.

Arranjo fisico inadequado, iluminacao inade-
quada, probabilidade de incéndio e explosao,
Azul Acidentes eletricidade, maquinas e equipamentos sem
protecao, armazenamento inadequado, que-
das e animais pe¢onhentos.

.Alternatlva E: CORRETA. De acordo com a NBR 14280, fator pessoal de
Inseguranca (fator pessoal) é causa relativa ao comportamento humano,
que pode levar a ocorréncia do acidente ou a pratica do ato inseguro.'®
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1-INTRODUCAO

Nos ultimos anos, com o advento da globalizagao e a concomitan-
te insercao da mulher no mercado de trabalho, notou-se um crescente
aumento no habito de alimentar-se fora do domicilio. Para atender essa
demanda, surge um grande numero de estabelecimentos especializados
em servicos de alimentacao. Entretanto, esse aumento muitas vezes nao
é acompanhado da preocupagao com a qualidade higiénico-sanitaria das
refeicoes produzidas.’

De acordo com Rosa et al. (2008)"", a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos como fator de seguranca alimentar € motivo de preocupagao
entre os profissionais da area de alimentacao, visto que a falta dessa quali-
dade esté associada ao surgimento de Doencas Transmitidas por Alimen-
tos (DTA). Essas doencas sdao uma das principais causas de morbidade e
mortalidade em todo 0 mundo, sendo consideradas um problema de sau-
de publica.’

Dados epidemioldgicos mostram que as Unidades de Alimentacao e
Nutricado (UAN) estao entre os principais locais de ocorréncia de surtos de
DTA e que os fatores causadores estao diretamente relacionados com o
processo produtivo e com as praticas inadequadas executadas pelos ma-
nipuladores de alimentos.'" Dentre esses problemas, podem-se destacar
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as consequéncias do reaquecimento e refrigeracao inadequados e da pre-
paracao de alimentos com muita antecedéncia, aumentando o tempo de
espera, 0s quais estao relacionados ao conceito de Boas Praticas de Fabri-
cacao (BPF).

De acordo com a Portaria n® 1428/1993 (BRASIL, 1993)°, Boas Praticas
sao normas de procedimentos para atingir um determinado padrao de
identidade e qualidade de um produto e/ou de um servico na area de ali-
mentos cuja eficacia e efetividade deve ser avaliada por meio da inspe-
cao e/ou da investigacao. Aqui se incluem também produtos tais como:
as bebidas, aditivos, embalagens, utensilios e materiais em contato com
alimentos.

Segundo a Portaria SVS/MS n° 326/1997 (BRASIL, 1997)¢, Boas Praticas
sao os procedimentos necessdrios para garantir a qualidade dos alimen-
tos. De acordo com a RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004b)*, Boas Praticas sao
procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentacao a
fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos ali-
mentos com a legislacao sanitéria.

Nesse sentido, de acordo com Akutsu et al. (2005)', as BPF consideram,
de maneira geral, quatro pontos principais a serem analisados: termos re-
levantes - inclusive pontos criticos de controle e praticas referentes ao
pessoal; instalagcoes — areas externas, plantas fisicas, ventilacao e ilumina-
¢ao adequadas, controle de pragas, uso e armazenamento de produtos
quimicos, abastecimento de dgua, encanamento e coleta de lixo; requisi-
tos gerais de equipamentos — construcao, facilidade de limpeza e manu-
tencao; e controles de producao.

2 - LEGISLACOES

As legislacoes em seguranca de alimentos preconizam um conjunto
de procedimentos, diretrizes e requlamentos elaborados pelos 6rgaos ofi-
ciais da area da saude, com a finalidade de proteger a satide publica. No
Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) é uma agéncia
reguladora, vinculada ao Ministério da Saude e responsavel, dentre outras
atribuicGes, pelo gerenciamento das questées relacionadas ao controle
sanitario dos alimentos.

A atuacao da Vigilancia Sanitaria (VISA) junto aos estabelecimentos
produtores de refeicoes é fundamental para garantir minimamente a se-
guranca da populacao ao se alimentar fora de casa. Dessa forma, as acoes
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da VISA devem ser exercidas nao apenas por meio das fiscalizacoes, .ma.s
também por intermédio de reunioes, seminarios com associag@és, 5|nd|:
catos, fabricantes, comerciantes e produtores de bens e servicos Ilg?dos a
producao de alimentos, transmitindo-lhes as normas técnicas |eégais cor'n
o objetivo de melhorar a qualidade do servico prestado e proteg.er.a sal-
de do consumidor. Nesse contexto, o nutricionista torna-se o mais Impor-
tante profissional integrante da equipe de vigilancia em saude. .

O Codex Alimentarius’ estabelece as condicoes necessarias para a higie-
ne e producao de alimentos seguros. Seus principios sao pré-requisitos para
aimplantagao do Sistema de Analise de Perigo e Pontos Criticos de Con-
trole (APPCC), em que ocorre o controle de cada etapa de processa’mentc?.
Segundo Galhardi (2002) apud Akutsu et al. (2005)', as BPF sao pre-requi-
sitos fundamentais para a implantacao desse sistema, consideradf) parte
integrante das medidas de segurancga alimentar e ponto referencial para
producao de normas reguladoras (legislagao) da producao de alimentos.

A APPCC é eficaz porque, ao invés de detectar, por exemplo, @ presen-
ca de microrganismos patogénicos no final do processo de produgz'{o d.e
alimentos, atua como um plano para minimizar os riscos de ©correncia
desse evento, por meio do controle dos procedimentos em certos pontos
criticos, especificos, durante a producdo de alimentos. O uso da APPCF
requer também procedimentos simultaneos com outras ferramentas, tEiIS
como BPF e sistemas avancados de qualidade na avaliacao da producao
de alimentos.® Maiores detalhes a respeito da APPCC serao encontrados
no capitulo 9 deste livro. .

No Brasil, existem legislagoes federais, estaduais e municipais que au-
xiliam o nutricionista em sua atuagao no servico de anmentagéo'ao.pro-
piciar regulamentacao dos procedimentos e normas indispensavels na
manipulac¢do segura de alimentos. Destacam-se: '

. Portaria SVS/MS n° 326/97 (BRASIL, 1997)¢ (Ministério da Saude): Re-
gulamento Técnico sobre as Condicoes Higiénico-Sanitarias e Boas
Praticas de Fabricacao (BPF) para Estabelecimentos Produtores In-
dustrializadores de Alimentos. Esse regulamento estabelece os.re—
quisitos gerais (essenciais) de higiene e de Boas Praticas de Fabrlca-.
cao para alimentos produzidos/fabricados para o consunmo humano;

. Portaria n° 1428/93 (BRASIL, 1993)° (Ministério da saudle): Regula-
mento Técnico para Inspecao Sanitaria de Alimentos; Direetrizes- para
o Estabelecimento de Boas Praticas de Producao e de pirestacao de
Servicos na Area de Alimentos; Regulamento Técnico patfa © Estabe-
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lecimen " 3 .
) PmdUttcc))sc:lea ;?:arado ie'ldentldade e Qualidade” (PIQs) para Servicos
liacio da eficiin o de Ilme.ntos. Esse regulamento estabelece a ava-
i a efetnv:d_a-de dos processos, meios e instalagoes
. imainai distrigor}t[oles utlllza.dos na producao, armazenamentol
através dOISistemauijcao, co_me.rcnalizat;éo e consumo de alimentos'
Contrale (ARPCCde ?o/r\:\aah:i,arz::;i :):rig(’); e;n Pontos Criticos de
. RDC ne 27 saude do consumidor;
Pmcedime—‘;l/tZOOSOS (zRAgu_, 2002)* (ANVISA): Regulamento Técnico de
et : /lracnonaﬁls !’adronizados aplicados aos Estabeleci-
ficacao das BPF er: l? (:u;tr'ah.zadofeS de Alimentos e a Lista de Veri-
delimets. o stabelecimentos Produtores/lndustriaIizadores
i Padror.1izad l"99U|ament.o estabelece Procedimentos Opera-
higiénico-sanitari M c?'?t”buam para a garantia das condicées
deslinesting oo l:slnecessanas a0 processamento/industrializacao
. AR 6/2’0 P I;JR:r;lintando ?s Boas Préticas de Fabricacao;
Boas Praticas para Servi - 2004b)* (ANVISA): Regulamento Técnico de
belece 0s procedim ervicos de Alimentacao. Esse regulamento esta-
cao, a fim de garante'ntos o Boas Praticas para servicos de alimenta-
' . ir as condicoes higiénico-sanitari i ’
preparado; arias do alimento
+ CVS-5/2013 (SAO PAULO, 2013)" (Secretari
Regulam - ' etaria de Estado da Satde):
megrciais Z:tzl':';C:r:tt:o sobre Boas P.réticas para Estabelecimentg;J ((jiz)-.
e S bl 0s e pgra Servicos de Alimentacao. Esse regula-
I erao§ req'umtos es§enciais de Boas Préticas e de Pro-
e e :' - cionais Padronizados para os estabelecimentos
———— _e"tﬁf ‘iF{ara 0s servicos de alimentacao, a fim de
tar que, de todaszoeS 'lgienico-sanitarias dos alimentos. Vale ressal-
FAre s legislagoes citadas acima, essa é a (ini o
e e restrita ao estado de Sao Paulo. I a Uhica estadiyal

Das Legislacoes mencion i
) adas acima, as que serio di i
< ' o dis
E';ucl?/ Ssastj ;OITDC 275/2002 (BRASIL, 2002)*, RDC 21 6/20051?2::55::_8556 7
= 3
3 (SAO PAULO, 2013)'3, considerando que s3 5 2004)
rentes em concursos publicos. UE sacas mnais fecor-
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2.1 - RIDC n° 275/2002

Essa resolugao foi desenvolvida com o projposito de atualizar & legisla-
ntrole continuo das BPF e os Procediimentos
Operacionais Padronizados (POPs), além de promover a harmanizacao
das ac@es de inspegao sanitaria por meio de instrumento genérico) de veri-
ficacao das BPF.* Portanto, € ato normativo complementar a Portaria SVS/
MS ne 326/97 (BRASIL, 1997)°. O POP € o procedimento escrito ¢je forma
objetiwa que estabelece instrucoes sequenciais para a realizacao, de ope-

. rotineiras e especificas na producao, armazenamento e transporte
ntar outras nomemclaturas,

cao gewral, introduzindo o co

racoes
de alirmentos. Esse procedimento pode aprese
desde: que obedega ao conteudo estabelecido nessa resolucao.’
Os estabelecimentos produtores/industrﬁalizadores de alime:ntos de-
vem déesenvolver e implementar POPs para cada item relacionado abaixo:*
a. Hiigienizacao das instalacoes, equipamentos, moveis e utensilios;

b. Clontrole da potabilidade da agua;
c. Hiigiene e saude dos manipuladores;

d. Mianejo dos residuos;
e. Mlanutencao preventiva e calibragao de equipamentos;

f. Clontrole integrado de vetores e pragas urbanas;
g. Seelecao das matérias-primas, ingredientes e embalagens;
h. PPrograma de recolhimento de alimentos.

Os; POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel
técnicco, responsavel pela operacao, responsavel legal e/ou proprietario
do esttabelecimento, firmando o compromisso de implementagao, moni-
toramaento, avaliagao, registro e manutencao dos mesmos.*

A ffrequéncia das operagoes e nome, cargo € ou fungao dos responsa-
veis poor sua execugao devem estar especificados em cada POP; os fun-
cionanrios devem estar devidamente capacitados para execucao dos POPs;
quanddo aplicavel, os POPs devem relacionar os materiais necessarios para
a realilizacdo das operagoes, assim como os Equipamentos de Protecao
Individdual (EPls); os POPs devem estar acessiveis aos responsaveis pela
execuucao das operagoes e 3s autoridades sanitarias; os POPs podem ser
apressentados como anexo do Manual de Boas Praticas de Fabricacédo do

estabeelecimento.

Aldém dos requisitos gerais, mencionados acima, essa legislacao tam-
bém aaborda os requisitos especificos, 0 monitoramento, avaliacao e regis-
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tro dos POPs e, por fim, a lista de verificacdo das BPF em estabelecimento
produtores/industrializadores de alimentos.* S
. A lista de verificacdo das BPF em estabelecimentos produtores/indus-
trializadores de alimentos esta dividida em seis partes: a) identificacao da
empresa (razao social, nome fantasia, alvara/licenca sanitaria, inscricao es-
tadual/municipal, CNPJ/CPF, fone, fax, e-mail, endereco, ramo de atividade
producao mensal, nimero de funcionarios, nimero de turnos categoria'
de pr(?dutos, responsavel técnico, formacao académica, respons,ével legal/
prOEJrletério do estabelecimento e motivo da inspec¢ao);* b) avaliaco (apli-
cacao do checklist); c) consideracoes finais; d) classificacao dos estabeleci-

mentos; e) responsavel pela inspecao; f) responsavel pela empresa.
A.dES.peito da parte “Avaliacao’, a aplicagao do checklist ¢ composta por
1§4 itens, divididos em cinco blocos: bloco 01 - edificacao e instalacoes
_(area externa; acesso; area interna; piso; tetos; paredes e divisorias; portas;
janelas e outras aberturas; escadas, elevadores de Servico, monte,l cargas,
e estruturas auxiliares; instalagoes sanitérias e vestiarios para os manipu-
ladores; instalacoes sanitarias para visitantes e outros; lavatérios na area
dg ‘pro‘dugéo; iluminacao; instalacao elétrica; ventilacdo e climatizacao;
higienizacao das instalacoes; controle integrado de vetores e pragas urba—'
nas; abastecimento de agua; manejo dos residuos; esgotamento sanitario;
layout), com 79 itens; bloco 02 — equipamentos, moveis e utensilios (equi—'
p?rT\entos; moveis; utensilios; higienizacdo dos equipamentos e maqui-
naruos,’e. dos moveis e utensilios), com 21 itens; bloco 03 - manipuladores
(ve’stuano; habitos higiénicos; estado de saude; programa de controle de
saude; equipamento de protecao individual; programa de capacitacao
dos manipuladores e supervisio), com 14 itens; bloco 04 - producao e
transporte do alimento (matéria-prima, ingredientes e embalagens; flu-
xo de pr@dugéo; rotulagem e armazenamento do produto final; con’trole
de qualidade do produto final; transporte do produto final), con"n 33itens;
b!oco 05 - documentacao (Manual de Boas Praticas de Fabricacao; Proce—’

dimentos Operacionais Padronizados), com 17 itens.* '
QS resultados obtidos no checklist sao transformados em porcentagens

de itens atendidos geral e por blocos, de acordo com a Equacao 1:

Equagao 1
Atexndimento (%) = (total de SIM = total de itens-total de itens nao se aplica) x 100
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O resultado global é classificado de acordo com as delimitagdes conti-
das no referido checklist, sendo: 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.*

2.2 - RDC n° 216/2004

Dentre as ferramentas utilizadas pela ANVISA para garantir a inocui-
dade dos alimentos esta a RDC n® 216, aprovada em 15 de setembro de
2004 (BRASIL, 2004b)?, a qual dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacao. Essa resolucao aplica-se aos servi-
cos de alimentagao que realizam algumas das seguintes atividades: mani-
pulacao, preparacao, fracionamento, armazenamento, distribuicao, trans-
porte, exposicéo a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo,
tais como cantinas, bufés, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas ins-
titucionais, delicatessens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes,
rotisserias e congéneres.’

Essa legislagéo fixa os pontos principais para o controle sanitario quan-
do se pensa no servico de alimentacao, especificando o que a RDC n®
275/2002 (BRASIL, 2002)* traz de forma mais abrangente, por se tratar de
uma norma que atinge amplos espacos produtores de alimentos, como
industrias agroalimentares. Assim, a RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004b)’
ressalta os topicos da higienizacao de instalacdes, equipamentos e mo-
veis, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a higienizacao do
reservatério de agua e a higiene e satde dos manipuladores como POPs
essenciais para prevencao de riscos na UAN. O Quadro 01 apresenta um

breve resumo a respeito dessa legislacao.
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Quadro 01: Breve resumo da RDC n°® 216/2004 (BRASIL, 2004b): no
que diz respeito as Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo

EDIFICAGAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

As instalagdes fisicas, como piso, parede e teto, devem possuir revestimento liso, impermeavel e
lavavel; as portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes, providas de telas mi-
limétricas e com sistema de fechamento automatico; a iluminagao deve proporcionar uma boa
visualizagao, devendo as lumindrias estarem protegidas contra explosao e quedas acidentais; as
instalacoes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulacdes externas; a ventilagao
deve garantir a renovagao do ar; os equipamentos e os filtros para climatizacao devem estar conser-
vados; as instalagoes sanitarias e os vestiarios nao devem se comunicar diretamente com a area de
preparacao; devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na drea de manipulacao; os
equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais
que nao transmitam substancias toxicas, odores nem sabores; as superficies que entram em conta-
to com os alimentos devem ser lisas, impermedveis e |avaveis.

realizada em area protegida e limpa. As matérias-primas, 0s ingredientes e as embalagiens devem

ser armazenado em local limpo e organizado. Devem estar aidequadamente acondlicionados e
identificados, sendo que sua utilizagao deve respeitar o prazo des yalidade. Devem ser armazenados
sobre paletes, estrados e/ou prateleiras, respeitando-se 0 espiacamento minimo necessario para
garantir adequada ventilacao e limpeza.

PREPARACAO DO ALIMENTG

HIGIENIZACAO DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

A area de preparagao do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e imedia-
tamente ap6s o término do trabalho; os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados
pelo Ministério da Satde (MS). A diluiao, o tempo de contato e modo de uso/aplicacao dos produ-
tos saneantes devem obedecer as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos C"rus e prontos para 0 consumo. Os
alimentos pereciveis devem ser expostos a temperatura 'amt?w!me somente pelo terpo minimo
necessario para a preparacao do alimento. O tratamento termic deve garantir que todas as partes
do alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C ou outrés combinagoes de temipo e tempe-
ratura. Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a teimperaturas nao superiores a 180°C,
sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteraczo no aroma e sabor, e formac?o
intensa de espuma e fumaca. O descongelamento deve ser ‘?fe“uado em condi¢oes de refrigeragao.
Para conservacao a quente, os alimentos devem ser submetidos 3 temperatura superior a 60°C por,
no méximo, 6 horas. A temperatura do alimento preparado deye ser reduzida de 60°C para 10°C
em até 2 horas. Em sequida, ele deve ser conservado sob refri%eraqgo a temperaturas inferiores a
5¢C ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C. O prazo maximo de consumo do alin?en-
to preparado e conservado sob refrigeracao a temperatura de 40C, ou inferior, deve ser de cn.nco
dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C--e inferiores a 5°C, o prazo maximo
de consumo deve ser reduzido, de forma a garantir as condi¢Gies higiénico-sanitéarias do alimento

preparado.

Deve existir um conjunto de agdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas.
Quando as medidas de prevencao adotadas nao forem eficazes, o controle quimico deve ser em-
pregado e executado por empresa especializada, conforme legislagao especifica, com produtos
regularizados pelo MS.

ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

ABASTECIMENTO DE AGUA

Deve ser utilizada somente dgua potavel para manipulagao de alimentos, assim como na producao
de gelo. O reservatério de dgua deve ser edificado e/ou revestido de materiais que ndo comprome-
tam a qualidade da 4gua. Deve estar em adequado estado de higiene e conservacao e devidamen-
te tampado. Deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses.

MANEJO DOS RESIDUOS

Deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizacao e transporte, em nimero
e capacidade suficientes para conter os residuos, devendo estar dotados de tampas acionadas sem
contato manual. Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e
isolado da drea de preparacgao e armazenamento dos alimentos.

MANIPULADORES

O controle da satude dos manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislacao
especifica. Os manipuladores com lesGes e/ou sintomas de enfermidades devem ser afastados da ati-
vidade até a sua recuperacao. Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uni-
formes conservados e limpos. Devem usar cabelos protegidos e nao possuir barba. As unhas devem
estar curtas e sem esmalte. Devem estar sem adornos e maquiagem. Devem lavar cuidadosamente
as maos ao chegar ao trabalho, antes e apds manipular alimentos. Devem ser capacitados periodica-
mente em higiene pessoal, em manipulacao higiénica dos alimentos e em DTAs.

0Os alimentos prontos aguardando o transporte devem estar identificados e protegidos contra con-
taminantes. Deve ocorrer em condigoes de tempo e temperatira que nao comprometam sua qua-
lidade higiénico-sanitaria. Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados.

EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTQ pREPARADO

Os equipamentos necessarios a exposicao ou distribuicao de glimentos preparados sob tempera-
turas controladas devem ser devidamente dimensionados e estar em adequado estado de higiene,
conservacao e funcionamento. Os utensilios utilizados na Fons.umagéo do alimento, tais como Pra_
tos, copos, talheres, devem ser descartaveis ou, quando feitos He material ndo descartavel, devida-
mente higienizados. A area de recebimento de dinheiro e afing deve ser reservada.

DOCUMENTAGAO E REGISTRo

Devem dispor de Manual de Boas Préticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados (p(-)l:js)_
Os servicos de alimentagao devem implementar os POPs febcionados aos sequintes itens: higie-
nizacao de instalages; equipamentos e moveis; contrple intégrado de vetores e pragas urbanas;
higienizagao do reservatdrio; higiene e satide dos manipuladgyes,

RESPONSABILIDADE

—

O responsavel pelas atividades de manipulacao dos alimentcs deve ser devidamente capacitado
com, no minimo, os seguintes temas: contaminantes alimentayes; DTAs; manipulagao higiénica dos

MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

Deve ser feita a selecao dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens. O trans-
porte deve ser realizado em condi¢oes adequadas de higiene e conservagao. A recepcao deve ser

continua —
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alimentos; Boas Praticas.

2.3 - Portaria CVS N°5/2013
A Portaria CVS n°5/2013 (SAO PAULO, 201:;)13 aprovou o Regulamento

Técnico de Boas Préticas para Estabelecimentss Comerciais de Alimentos
e para Servicos de Alimentacao, além do Rotsjro de Inspecao. Devem ser
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atendidos de imediato os itens discriminados no Roteiro de Inspecdo que
sao pertinentes as atividades desenvolvidas pelo estabelecimento comer-
cial de alimentos e pelo servico de alimentagao, nao se excluindo a obriga-
toriedade desses cumprirem outras exigéncias relativas ao controle sanita-
rio dos alimentos. O Quadro 02 apresenta um breve resumo dessa Portaria.
Quadro 02: Breve resumo da Portaria CVS n° 5/2013 (SAO PAULO,2013)"
em relagdo ao Regulamento Técnico
INFORMAGOES GERAIS

Essa portaria revogou a Portaria CVS n° 6, de 10 de marco de 1999 (SAO PAULO, 1999)'%, e a Portaria
CVS n° 18, de 9 de setembro de 2008 (SAO PAULO, 2008)'2.

CAPITULO Ii: HIGIENE E SAUDE DOS FUNCIONARIOS,
RESPONSABILIDADE TECNICA E CAPACITAGAO DE PESSOAL

CONTROLE E SAUDE DOS FUNCIONARIOS

Fica mantida a exigéncia dos exames (anual) exigidos pelo Programa de Controle Médico de Satide
Ocupacional (PCMSO) e o Atestado de Sadde Ocupacional (ASO).

Os funciondrios com qualquer doenca e/ou lesao que leve ao risco de contaminacao do alimento,
incluindo as infecgoes oculares e as orofaringeas, deverao ser afastados da atividade de manipula-
¢ao de alimentos enquanto persistirem essas condicoes de satde.

HIGIENE E SEGURANCA DOS FUNCIONARIOS

Foi acrescida a obrigatoriedade de raspar bigodes e barbas diariamente e o piercing deve ser retira-
do para a manipulagao dos alimentos.

Os uniformes nao possuem mais a obrigatoriedade de cor branca, mas os cabelos deverio estar
presos e totalmente protegidos e os sapatos deverao ser fechados e antiderrapantes.

E permitido guardar objetos no bolso inferior do uniforme, desde que estes sejam para uso no local
de trabalho como, por exemplo, caneta, lapis e termémetro.

Os EPIs deverao ser utilizados em camaras frias, cortes de carnes, situacao de calor intenso, manipu-
lacdo de saneantes, lixo e na lavagem de sanitarios.

A antissepsia das maos devera ser efetuada de forma frequente, principalmente antes de utilizar
utensilios higienizados e luvas descartaveis.

O uso da luva descartavel de borracha, latex ou plastico nao é permitido em procedimento que
envolva calor, como cozimento e fritura e, também, quando se usam maquinas de moagem, tritura,
mistura ou outros equipamentos que acarretem riscos de acidentes.

Proibicao de mascara nasobucal.

RESPONSABILIDADE TECNICA E CAPACITACAO DE PESSOAL

Nos estabelecimentos comerciais de alimentos e servicos de alimentacao, aos quais nao se exige
um Responsavel Técnico (RT) profissional, a responsabilidade pela elaboracao, implantacao e ma-
nutencao de Boas Praticas pode estar a cargo do proprietario do estabelecimento ou de funcio-
nario capacitado. Esse funcionario deve ser comprovadamente submetido a curso de capacitagao
em Boas Praticas oferecido por instituicao de ensino ou qualificacao profissional ou pela vigilancia
sanitaria, cujo conteudo programatico minimo deve abordar os seguintes temas: DTAs; higiene e
saude dos funcionarios; qualidade da agua e controle integrado de pragas; qualidade sanitaria na
manipulacao de alimentos; POPs para higienizacao das instalacoes e do ambiente.

continua —
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O RT, profissional ou nao, deve ter autoridade e competéncia para: |. Capacitar os fundonarios nas
Boas Praticas de manipulagao, incluindo aspectos de seguranca e satde no trat?alhq, 1. Elabqrar,
atualizar e implementar o Manual de Boas Praticas e os Profedim?ntos OPerauonau Padrgmza—
dos especificos para o estabelecimento; Il Acompanhar as inspecoes reallzaz_ias pela aut.ondade
sanitaria e prestacao de informacoes necessarias, sobre o processo de produgao e pracedimentos
adotados; IV. Notificar o 6rgao de vigilancia epidemioldgica sobre os surtos de DTAs.

VISITANTES

Os visitantes, que no exercicio de suas funcdes necessitem supervisionar ou fiscalizar os proce-
dimentos de Boas Praticas, ou executal manutencao e instalacao de equipamentos, devem estar
devidamente uniformizados com avental, rede ou gorro para protecao dos cabelos e, quando ne-
cessario, com botas ou protetores para 05 pés, fornecidos pela empresa.

CAPITULO IIl: QUALIDADE SANITARIA DA PRODUGAO DE ALIMENTOS

RECEPGAO E CONTROLE DE MERCADORIAS

Uma grande diferenca entre a CVS ne 5/2013 (SAO PAULO, 2013)" e a CVS n° 6/1999 (SAO RAU—
LO, 1999)™ esta em relacdo a temperatura de recebimento dos alimentos congeladog e refrige-
rados, temperatura esta que devera sef conferida e registrada no momento da recepgao. Na RDC
n° 216/2004 (BRASIL, 2004b)’ nao existe nenhuma especificacao quanto a temperatura. no ato de
recebimento de mercadorias, apenas que deve ser obedecido o recomendado pelo fabricante.

CVS n° 6/1999 (revogada) CVSn°5/2013
Tipo de alimento Temperatura em °C Temperatura em °C
Congelados -12a-18 -12

Pescados: 2 a 3 ou conforme
recomendacao do fabricante
Carnes: 4 a 7 ou conforme
recomendacao do fabricante
Demais produtoes: 4 a 10 ou
conforme recomendacao do
fabricante

Refrigerados 6 com tolerancia de 7

6a 10 ou conforme recomenda-

Resfriados cio do fabricante Nao possui essa designagao

ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS

A CVS n° 5/2013 acrescenta a proibicao da pratica de desligar o refrigerador com o objetivo de eco-
nomizar energia e o uso de termémetiro de haste de vidro para controlar a temperatura, visando,

assim, a qualidade dos produtos refrigerados.

Produtos congelados (temperatiura recomendada - °C) Prazo de validade (dias)
0a-5 10
-6a-10 20
-11a-18 30
<-18 90
Produtos \ Temperatura Prazo de
resfriados 1 recomendada (°C) validade (dias)
r Pescados e seus produtos mani- I M&Ximo 2 3
| pulados crus
[Tescados pOs-cocGao Maiximo 2 1
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2 X T —
Coccao é a etapa onde os alimentos sao submetidos a tratamento térmico por um teMipg datermi-
nado, devendo atingir no minimo 74°C no seu centro geometrico.

|

a i i i itura.
Oleos e gorduras: nao devem ser aquecidos a mais de 180°C no processo de fr

Produtos Temperatura Prazo de
resfriados recomendada (°C) walidade (dias)
Alimentos poés-cocgao, exceto Méximo 4 3
pescados
Carnes bovinas, suina, aves, en-
tre outras, e seus produtos mani- | Maximo 4 3
pulados crus
Produtos Temperatura Prazo de
resfriados recomendada (°C) walidade (dias)
Espetos mistos, bife role, carnes
empanadas cruas e preparagdes | Maximo 4 2

com carne moida

et
Ovos: sao proibidas preparacoes onde os ovos permane«;a'm crus ou malcozido.s, s:en:qo que o ovo
cozido devera ser fervido por sete minutos e ovo frito' sgrvndo coma gema dur.a, nag r recomends-
vel a lavagem de ovos por estabelecimentos comer'a‘als de alimentos ou slervu;os :nab“mer\’ta‘qéo.
A lavagem dos ovos pode reduzir a carga microb'|qloglca da casca, poréma quns ac}; dutes quimicos
utilizados nessa lavagem podem causar danos fisicos ao produto, facilitando a entradaa de mjcror-

ganismos através da casca.

Frios e embutidos fatiados, pica-

B ————
0O resfriamento dos alimentos preparados deve ocorrer em equipamentos, Qe forma ? | minimizar o
risco de contaminagao cruzada e a permanéncia em temperat.ura de Fresamento MiCcrobiano, re-
duzindo a temperatura de 60°C a 10°C em até 2 horas. Em segutfia, o alimento 2e\1/::Cer, conservado
sob refrigeracao a temperaturas inferiores a 5°C, ou congelado a temperatura < - .

DISTRIBUIGAO DE ALIMENTOS PREPARADOS

imo 4 3
dos ou moidos Niximo

Maionese e mist.uraS de maione- Méximo 4 2
se com outros alimentos

S?bremesas e outras prepara- Méximo 4 3
¢oes com laticinios

Demais alimentos preparados Maximo 4 3

Produtos de panificacao, confei-
taria com coberturas e recheios, | Maximo 5 5
prontos para consumo

Temperatura em °C Tempo de ®Xposicio
(no centro geométrico) em horyae
Minima de 60 Méximo 6 :
Alimentos quentes Abaixo de 60 Maximo 1
—_—
Até 10 Maximo 4
Alimegtos figs Entre 10 e 21 Méaximo 2 ]

Frutas, verduras e legumes higie-
nizados, fracionados ou descas- | Maximo 5 3
cados, sucos e polpas de frutas

Leite e derivados Méximo 7 5

Ovos Maximo 10 7

PRE-PREPARO DOS ALIMENTOS

CAPITULO IV: HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES E DO AMBIENTE
A periodicidade e os procedimentos para higienizacao devem ser estabelecidos em P(L
CAPITULO V: SUPORTE OPERACIONAL
CAPITULO VI: QUALIDADE SANITARIA DAS EDIFICACOES E DAS INSTALAGGEs
CAPITULO VIi: DOCUMENTAGAO E REGISTRO DAS INFORMAGOES
ANEXO: ROTEIRO DE INSPECAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMEN;TQg

E proibido descongelar os alimentos a temperatura ambiente, diminuindo assim o risco de prolife-
racao microbiana nos alimentos durante as faixas criticas de temperatura. O alimento descongela-
do nunca pode ser recongelado.

O dessalgue devera ser feito conforme recomendacéo do fabricante ou em agua potavel sob refri-
geracao a uma temperatura até 5°C ou em dgua sob fervura.

A higienizacao de hortifritis deve ser feita em local apropriado, com dgua potavel e produtos desin-
fetantes para uso em alimentos, regularizados na ANVISA, e deve atender as instrucdes recomenda-
das pelo fabricante. A higienizagao compreende a remogao mecanica de partes deterioradas e de

sujidades sob dgua corrente potavel, seguida de desinfeccao por imersao em solucao desinfetante,

Quando esta for realizada com solugao clorada, os hortifriitis devem permamnecer imersos por 15
a 30 minutos, seguidos de enxague final com dgua potavel. Recomendagées de diluicoes para a
solucao clorada desinfetante: I. 10mL ou uma colher de sopa rasa de hipoclorito de sédio na con-
centracao de 2-2,5%, diluida em 1 litro de dgua potavel; Il. 20mL ou duas colheres de sopa rasas de
hipoclorito de sédio na concentracao de 1%, diluidas em 1 litro de agua potawvel.
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3 - AS REGRAS DE OURO DA
ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE

A Organizacao Mundial da Saude (OMS) ha muito Fempo adverte para
a importancia da formacao dos manipuladores‘de alimentos ho que diz
respeito a sua responsabilidade na seguranca alimentar. .No"s ahos 1990, a
OMS publicou“The ten golden rules for safer food preparat/qn (As dez regras
de ouro para a preparagao de alimentos seguros), o qual foi traduzido e di-
vulgado em diversas linguas.”

As 10 regras de ouro sao:* o
1. Escollher alimentos tratados de forma higiénica. Apesar de muitos ali-

mentios serem melhores em estado natural (por exemplo, as frutas e
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as hortalicas), outros s6 sao seguros quando estao tratados. Assim,
convém sempre adquirir o leite pasteurizado em vez do leite cru e, se
possivel, comprar frangos (frescos ou congelados) que tenham sido
tratados por irradiacao ionizante. Ao se fazer compras, deve-se ter
em mente que os alimentos séo tratados nao somente para que se
conservem melhor, como também para que se tornem mais seguros
sob o ponto de vista sanitério. Alguns alimentos que se consomem
crus, como os folhosos, devem ser lavados cuidadosamente;

- Cozinhar bem os alimentos. Muitos alimentos crus (em particular os
frangos, a carne, o leite ndo pasteurizado) estio, a principio, muito
contaminados por agentes patégenos. Estes podem ser eliminados
por uma coccao correta. Nao se deve esquecer que a temperatura
aplicada deve chegar a pelo menos 70°C em toda a massa do alimen-
to (internamente e externamente). Se o frango assado se encontrar,
todavia, cru junto ao osso, devera se proceder a novo aquecimento.
Os alimentos congelados (carne, frangos e pescados) devem ser des-
congelados completamente antes de serem cozidos;

. Consumir imediatamente os alimentos cozidos. Quando os alimen-
tos cozidos sdo deixados a temperatura ambiente, os microrganis-
mos comecam a se multiplicar. Quanto maior é o tempo de espera
para o consumo, maior € o risco. Para nao correr perigos desneces-
sarios, convém comer os alimentos imediatamente apos cozidos ou
armazena-los corretamente;

. Armazenar cuidadosamente os alimentos cozidos. Quando se quer
guardar as sobras de alimentos cozidos, deve ser previsto seu arma-
zenamento em condigbes de calor (acima de 60°C) ou de frio (abaixo
de 10°C). Essa regra é vital quando se pretende guardar comida por
mais de quatro ou cinco horas. No caso de alimentos para lactentes, o
melhor € nao os guardar por qualquer tempo. Um erro muito comum
e principal causa de muitas intoxicacdes alimentares é colocar na ge-
ladeira uma quantidade excessiva de alimentos quentes. Em uma
geladeira cheia de géneros alimenticios, os alimentos cozidos nao
podem ser esfriados internamente tao rapido quanto o desejado. Se
a parte central do alimento permanece quente (a mais de 10°C), por
um periodo longo, os microrganismos proliferam e alcancam rapida-
mente uma concentracao suficiente para causar enfermidades;
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5. Reaquecer bem os alimentos cozidos. Essa regra é a melthor medida
de prevencao contra 0s microrganismos que podem ter |proliferado

durante o armazenamento (um armazenamento correto aitrasa a pro-
liferacdo microbiana, porém nao a destrgj). Também nessse caso, um
bom reaquecimento implica que todas as partes do alimsento alcan-
cem uma temperatura de no minimo 70e¢;

6. Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos. Um alitmento bem

cozido pode também se contaminar com um minimo contzato com ali-
mentos crus. Essa contaminacao cruzada pode ser direta, como a que
ocorre quando a carne crua de frango entra em contato ccom alimen-
tos cozidos, mas também pode ser mais sutil. Assim, por excemplo, nao
se deve jamais pré-preparar um frango cru e, apés esse proycedimento,
sem uma lavagem prévia, utilizar a mesma tabua e a mesnna faca para
cortar o frango ja pronto, pois se isso ocorrer poderiam reaparecer to-
dos os possiveis riscos de proliferacdo microbiana e de einfermidade
consequentes do que havia antes de se cozinhar o frango;

7. Lavar as maos constantemente. Deve-se se |avar as maos .antes de se

iniciar o preparo dos alimentos e ap6s qualquer interrupcéo. Quando
ha o preparo de certos alimentos crus, tais como pescados, carne ou
frango, deve-se lavar as maos antes de manipular outros produtos
alimenticios. Em caso de infeccao das maos, deve-se cobyri-las antes
de entrar em contato com os alimentos. N3o se deve esquecer que
certos animais de companhia (caes, passaros e, principalnhente tarta-
rugas) albergam frequentemente patdgenos perigosos que podem
passar as maos das pessoas e dessas aos alimentos;

8. Manter limpas todas as superficies da cozinha. Como os allimentos se

contaminam facilmente, convém manterem-se limpas todas as su-
perficies utilizadas para prepara-los. Nao se deve esquecer que qual-
quer desperdicio ou migalha podem ser um reservatorio, de micror-
ganismos. Os panos que entram em contato com pratos oiu utensilios
devem ser trocados diariamente e fervidos antes de voltar a usa-los.
Também devem lavar-se com frequéncia os panos de chéo;

9. Manter os alimentos fora do alcance de insetos, roedores e outros

animais. Os animais podem transportar patégenos que causam en-
fermidades alimentares. A melhor medida de protegao é guardar os
alimentos em recipientes bem fechados;
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10.Utilizar agua pura. A agua puwira é tao importante para a preparacao
dos alimentos quanto a de beeber. Se a fonte de dgua nao é confiavel,
convém ferver a dgua antes cde utiliza-la nos alimentos ou de trans-
forma-la em gelo para refresccar bebidas. Deve-se, sobretudo, ter cui-
dado com a agua utilizada paara o preparo de comida para lactantes.

Apesar de essas Regras da OMS5 serem bem claras, verificou-se a neces-
sidade de algo mais simples e de aiplicacao geral. Apés um ano de consul-
tas, a OMS criou o “Péster das cimico chaves para uma alimentacao mais
segura’, em 2001". Esse poster emgloba todas as indicagdes constantes
nas As dez regras de ouro para a preeparagao de alimentos seguros, mas em
mensagens mais simples e mais faceis de memorizar, além de disponibi-
lizar mais detalhes sobre as razoess e principios que estdo subjacentes as
medidas sugeridas.'®

As principais mensagens contidéas no “Poster das cinco chaves para uma
alimentacao mais segura” sao: 1) Mlantenha a limpeza; 2) Separe alimentos
crus de alimentos cozidos; 3) Cozinthe bem os alimentos; 4) Mantenha os ali-
mentos a temperaturas seguras; 5) Utilize agua e matérias-primas seguras.
O péster foi traduzido em mais de 40 linguas e é usado para divulgar, por
todo o mundo, a mensagem da OMIS acerca da higiene alimentar.®'°

Em 2006, a OMS publicou o Mainual das cinco chaves para uma alimen-

tacao mais sequra. Esse manual é dlividido em duas partes. A primeira par-
te contém a informacao de base © a segunda parte é constituida pelas
“Cinco chaves para uma alimentacao mais segura”’, detalhando as infor-
magoes importantes de segurancai alimentar e propondo métodos para a
comunicacao das mensagens, ou seja, sugere como transmitir essa mes-
ma informacao. Ao apresentar os contetdos sobre as “Cinco chaves para
uma alimentacao mais segura’, € ilmportante que as mensagens relativas a
informacao de base sejam idénticais as apresentadas no péster.’

182

Palavras-chave

Codex Alimentarius

QUAURU RESUMOH

Descricao

Expressao em latim que sigmifica “cddigo alimentar” ou “livro sobre
alimentos”. Trata-se de uma coletanea de padroes reconhecidos inter-
nacionalmente, codigos de conduta, orientacdes e outras recomen-
dagbes relativas aos alimentws, produgao de alimentos e seguranca
alimentar. O Codex Alimentarius é reconhecido pela Organizagao
Mundial do Comércio como, um ponto de referéncia internacional
para a solucao de disputas sobre seguranca alimentar e protecao do
consumidor.

Sistema Analise de Pe-

E um sistema de controle que aborda a seguranca do alimento por
meio da analise e controle dios riscos fisicos, quimicos e bioldgicos,

rigo e Pontos Criticos | ;. producéo da matériia-prima, suprimento e manuseio até fa-
de Controle (APPCC) bricagao, distribuigao e consiumo do produto acabado.
. Significa dizer que no alimenito ou na matéria-prima do produto final
Inocuidade dos nao se encontram produtos quimicos ou bioldgicos capazes de pro-
alimentos duzir efeitos prejudiciais a saiide humana.
Sao estabelecimentos que oferecem boa selecao de antepastos,
Rotisserias refeicoes, molhos e sobreméesas, tudo pronto ou semipronto, geral-

mente para terminar de preparar em casa.

Produtos saneantes

Substancias ou preparacoes destinadas a higienizacaa, desinfeccao
ou desinfestacao domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos,
em lugares de uso comum € no tratamento de dgua.

Estrados

Estrutura plana, em geral de madeira, que se assemelha a um palan-
que baixo, construida acima do nivel do chao, para que, ao formar um
piso mais elevado, ponha em destaque pessoa ou coisa,

Antissepsia

Consiste na utilizagao de produtos (microbicidas ou microbiostati-
cos) sobre a pele ou mucosa com o objetivo de reduzir os microorga-
nismos em sua superficie.

Patogenos

Sao organismos capazes de produzir doencas infecciosas aos seus
hospedeiros sempre que estejam em circunstancias favoraveis, in-
clusive do meio ambiente. Podem ser bactérias, virus, protozoarios,
fungos ou helmintos. O agente patogénico pode se multiplicar no
organismo do seu hospedeiro, podendo causar infeccoes e outras
complicagoes.
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01 (COVEST/PE - 2016)
A RDC n° 216/2004 da ANVISA tem como objetivo estabelecer procedi-
mentos de Boas Préticas para Servicos de Alimentacao, a fim de garantir as

condicGes higiénico-sanitérias do alimento preparado. Incluem-se nesse
regulamento:

(A) Cozinhas industriais, lactérios e bufés.
(B) Cozinhas institucionais, rotisserias e lanchonetes.

(© Cozinhas institucionais, lactarios e unidades de terapia de nutricao en-
teral.

(D) Cozinhas de estabelecimentos assistenciais de saude, cantinas e pada-
rias.

(E) Cozinhas industriais, comissarias instaladas em aeroportos e restauran-
tes.

GRAU DE DIFICULDADE & @ O

I DICA DA AUTORA: Essa legislagéo é a mais recorrente em concursos
publicos quando o assunto é Boas Praticas de Fabricacao de Alimentos,
portanto, é importante conhecé-la bem.

A RDCn®216 da ANVISA (BRASIL, 2004b)* aplica-se aos servicos de alimen-
tacao que realizam algumas das seguintes atividades: manipulacao, prepa-
racao, fracionamento, armazenamento, distribuicao, transporte, exposicao
a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como can-
tinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas insti-
tucionais, delicatessens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes,
rotisserias e congéneres. As comissarias instaladas em portos, aeroportos,
fronteiras e terminais alfandegados devem, ainda, obedecer aos regula-
mentos técnicos especificos. Excluem-se desse regulamento os lactarios,
as unidades de Terapia de Nutricdo Enteral (TNE), os bancos de leite huma-
no, as cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de saude e os estabele-

cimentos industriais abrangidos no ambito do Regulamento Técnico sobre

as Condicées Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacao para

Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.
Resposta: (B)
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02 ((INSTITUTO MACHADO DE ASSIS/PI - 2015) o
De acordo com a Resolugao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, indi-
que-a opgao FALSA.

(A) Residuos sao materiais a serem descartados, oriundos da area de pre-
paracao e das demais dreas do servigo de alimentacao. B
(B) Manipulagao de alimentos sao operacoes efetuadas sobre a matéria-
-prima para obtencao e entrega ao consumo do alimento preparado, en-
volviendo as etapas de preparacao, embalagem, armazenamento, trans-
portte, distribuicao e exposicao a venda. o ‘
(© Contaminantes sao substancias ou agentes de origem blologlca', qm.-
r;\ica ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a
saude humana ou que comprometam a sua integridade. ) .

(D) Manipuladores de alimentos sao substancias ou preparacoes dest!na—
das a higienizacao, desinfeccdo ou desinfestacao domiciliar, em ambien-
tes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e no tratamento de
agua.

GRAW DE DIFICULDADE & O O

Alternativa A: CORRETA. De acordo com a RDC n° 216/2004 (l:’:RASIL,
2004b)?, residuos sao materiais a serem descartados, oriundos da area de
preparacao e das demais areas do servico de alimentacao.

Alternativa B: CORRETA. De acordo com a RDC n° 216/2004 (BRASIL,
2004b)?, manipulacao de alimentos sao operacoes efetuadas sobre a ma-
téria-prima para obtencao e entrega ao consumo do alimento preparado,
envolvendo as etapas de preparacao, embalagem, armazenamenito, trans-

ortte, distribuicdo e exposicao a venda.

f\ltirnativa Cg: CORRETA. De acordo com a RDC n° 216/2004 .(BR'A.SIL,
2004b)*, contaminantes sao substancias ou agentes de origem blologlca,
quimica ou fisica, estramhos ao alimento, que sejam considerados nocivos
a saude humana ou que comprometam a sua integridade.

Alternativa D: INCORRETA. De acordo com a RDC n° 216/2004 (BRASH._,
2004b)?, manipulador dle alimento é qualquer pessoa do servigo de ali-
memntagao que entra em contato direto ou indireto com o alimento. O con-
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ceito trazido na questao nao se refere aos manipuladores de alimentos,
mas sim aos saneantes, que sdo substancias ou preparacdes destinadas
a higienizagao, desinfeccao ou desinfestaciao domiciliar, em ambientes
coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e no tratamento de
agua.’

(v)3 (PREFEITURA DE PINHAO/PR - FAUEL - 2016)

De acordo com a Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sobre RDC n°
216, de 15 de setembro de 2014, que dispée sobre Regulamento Técnico
de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo, é possivel afirmar que:

(A) Alimentos preparados sdo alimentos manipulados e preparados em
servicos de alimentagao, expostos & venda embalados ou néo, subdividin-
do-se em trés categorias: alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos
ao consumo; alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou &
temperatura ambiente, que necessitam ou nao de aquecimento antes do
consumo; alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura am-
biente, expostos ao consumo.

(B) Antissepsia sdo substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica
ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a satde
humana ou que comprometam a sua integridade.

(© Desinfeccao é a operacao de remocdo de substancias minerais e ou
organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.
(D) Limpeza é a operacao que compreende duas etapas, a higienizacao e
a desinfeccao.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Alternativa A: CORRETA. Essa alternativa esté idéntica ao que consta no
item 2.1. da RDC em questao.

Alternativa B: INCORRETA. Antissepsia, na verdade, é uma operacao
que visa a reducao de microrganismos presentes na pele em niveis segu-
ros, durante a lavagem das maos com sabonete antisséptico ou por uso
de agente antisséptico apés a lavagem e secagem das maos. O conceito
trazido nessa alternativa na verdade é o de contaminantes?

Alternativa C: INCORRETA. Desinfeccao, na verdade, é uma operacgao
de reducao, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de micror-
ganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria
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do alimento. O conceito trazido nessa alternativa na verdade é o de lim-
peza.?

Alternativa D: INCORRETA. Na verdade, a operagao que compreende
duas etapas, limpeza e desinfeccao, é a higienizacao, onde a limpeza com-
preende a operacao de remocao de substancias minerais e/ou organicas
indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades, enquanto
a desinfeccao compreende a operagao de redugao, por método fisico e ou
agente quimico, do nimero de microrganismos em nivel que nao com-
prometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.?

04 (IF/TO - 2015) "
Analise as afirmativas a seguir considerando as definicées da Resolucao

RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA):

l. Procedimento Operacional Padronizado (POP) consiste no procedi-
mento escrito de forma objetiva que estabelece instru¢oes sequen-
ciais para a realizacao de operagoes rotineiras e especificas na produ-
¢do, armazenamento e transporte de alimentos.

Il. Controle Integrado de Pragas é o sistema que incorpora agoes pre-
ventivas ou corretivas destinadas a impedir a atracao, o abrigo, o
acesso e/ou a proliferacao de vetores e pragas urbanas quie compro-
metam a seguranga do alimento.

IIl. Desinfeccdo consiste na operacao de redugao, por método fisico e/
ou agente quimico, do numero de microrganismos a unn nivel que
nao comprometa a seguranca do alimento.

E correto afirmar que apenas a(s) afirmativa(s):
(A) Il estd correta.

(B) Il esta correta.

(© | e ll estao corretas.
(D) | esta correta.

(E) | e lll estdo corretas.

)
)
)

GRAU DE DIFICULDADE & O O
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Assertiva I: CORRETA. Procedimento Operacional Padronizado (POP)
€ um procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrucoes
sequenciais para a realizacao de operacées rotineiras e especificas na pro-
ducao, armazenamento e transporte de alimentos. Esse procedimento
pode apresentar outras nomenclaturas desde que obedeca ao contetido
estabelecido na RDC n° 275/2002 (BRASIL, 2006).

Assertiva II: INCORRETA. Controle Integrado de Pragas é o sistema que
Incorpora acoes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracao, o
abrigo, o acesso e/ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas que com-
prometam a seguranca do alimento.* A diferenca da questio em relacao
a legislacao € sutil, mas ressalta-se que as acées devem ser preventivas E
corretivas e ndo preventivas OU corretivas.

Assertiva Ill: CORRETA. Desinfeccdo é uma operacao de redugao, por
método fisico e ou agente quimico, do niimero de microrganismos a um
nivel que ndao comprometa a seguranca do alimento.*

Resposta: (E)

v

05 (PREFEITURA DE CURRAL DE DENTRO/MG - COTEC - 2016)
Quanto as normas de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao, assinale
V (verdadeira) ou F (falsa) para as afirmativas a seguir:

[ As instalacoes devem ser abastecidas com agua corrente e dispor de conexoes
( com rede de esgoto ou fossa septica. Quando presentes, os ralos devem ser si-
fonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu fechamento.

—

As instalagGes sanitdrias e os vestiarios devem se comunicar diretamente com a
() | area de producao permitindo o acesso e a constante higiene das maos exigida
durante as etapas de processamento do alimento.

As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensio compativel ao vo-
lume de residuos, i 4 a
() devendo estar localizadas fora da area de preparacgao e ar-

mazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de conservacao e
funcionamento.

As instalacdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso
impermeav : i i i :
() imp avel e lavavel. Devem ser mantidas integras, conservadas, livres de ra-

chaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragoes, bolores, descascamentos
entre outros. '

As instalacoes sanitarias devem possuir lavatérios e estar supridas de produtos
destinados a higiene pessoal, tais como papel higiénico, sabonete liquido ino-
() | doro antisséptico (ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico) e toa-
Ihas de papel reciclado. Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa
e acionados sem contato manual.
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A éarea de preparacao do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem
necessdrias e imediatamente apds o término do trabalho. Devem ser tomadas
precaucoes para impedir a contaminacao dlos alimentos causada por produtos
() | saneantes, pela suspensao de particulas e pela formacao de aerossois. Substan-
cias odorizantes e/ou desodorantes em quaisquer das suas formas devem ser
utilizadas, preferencialmente, nas areas de pré-preparo e armazenamento dos
alimentos.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia CORRETA.

(A V,FFV,FV.
F.FV,V,V,F.
© V,FV,V,FV.
® V,FV,V,FF

GRAU DE DIFICULDADE & & @&

Assertiva 1: VERDADEIRA. Essa alternativa estd idéntica ao que consta
no item 4.1.5. da RDC em questao.’ Essas medidas minimizam a presenca
dos vetores, por exemplo.

Assertiva 2: FALSA. As instalacoes sanitarias e os vestiarios ndao devem
se comunicar diretamente com a drea de preparacao e armazenamento
de alimentos ou refeitdrios, devendo ser mantidos organizados e em ade-
qguado estado de conservacao. As portas externas devem ser dotadas de
fechamento automatico.’

Assertiva 3: VERDADEIRA. Essa alternativa esta idéntica ao que consta
no item 4.1.6. da RDC em questao.? Essa medida minimiza a presenca dos
vetores, por exemplo.

Assertiva 4: VERDADEIRA. Essa alternativa estd idéntica ao que consta
no item 4.1.3. da RDC em questao.® Essas medidas evitam o aciimulo de mi-
crorganismos indesejaveis na cadeia produtiva do alimento, por exemplo.
Assertiva 5: FALSA. Essa alternativa estd completamente correta, com
excecao do uso das toalhas que, na verdade, devem ser de papel nao re-
ciclado.?

Assertiva 6: FALSA. Essa alternativa esta completamente correta, com
excecao do uso de substancias odorizantes e/ou desodorantes em quais-
quer das suas formas que, na verdade, nao devem ser utilizadas nas areas
de preparagao e armazenamento dos alimentos.’

Resposta: (D)
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06 (UFRR] - DIVISAO DE CONCURSOS - 2014)

De acordo com a RDC n° 216/2004, que dispde sobre o Regulamento Téc-
nico de Boas préticas para Servicos de Alimentacao, marque a alternativa
correta.

(® Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capaci-
tados periodicamente em higiene pessoal, em manipulacao higiénica dos
alimentos e em DTAs.

Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes,
toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim, sendo permitido o
uso de barba.

© A capacitacdo dos manipuladores deve abranger anélise sensorial, hi-
giene pessoal e manipulacao dos alimentos.

(D) Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene estabelecidos
para os manipuladores.

(E) A técnica dietética faz parte da capacitacao de manipuladores na ga-
rantia da qualidade dos alimentos.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Alternativa A: CORRETA. Os manipuladores de alimentos devem ser su-
pervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal, em mani-
pulacao higiénica dos alimentos e em Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTAs). A capacitacao deve ser comprovada mediante documentagao.’?
Alternativa B: INCORRETA. Os manipuladores devem usar cabelos pre-
sos e protegidos por redes, toucas ou outro acessério apropriado para
esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas devem estar cur-
tas e sem esmalte ou base. Durante a manipulacao, devem ser retirados
todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

Alternativa C: INCORRETA. O responsavel pelas atividades de manipu-
lagdo dos alimentos deve ser comprovadamente submetido a curso de
capacitacao, abordando, no minimo, os seguintes temas: contaminantes
alimentares; doengas transmitidas por alimentos; manipulacédo higiénica
dos alimentos; Boas Préticas.?

Alternativa D: INCORRETA. Os visitantes devem cumprir os requisitos
de higiene e de salde estabelecidos para os manipuladores.?
Alternativa E: INCORRETA. A alternativa C justifica o porqué de essa
alternativa estar falsa.
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07 (UFPE - COVEST - 2016)
Na Unidade de Alimentagao e Nutricdo, o processo de desinfeccao de ve-
getais visa destruir microrganismos patogénicos por meio do:

(A) Vinagre, na proporgao de 20mL por litro de agua, por 15 minutos
Vinagre, na proporgao de 10mL por litro de agua, por 10 minutos.

(© Acido acético a 200-250ppm por litro de dgua, por 15 minutos.

(D Hipoclorito de sédio a 2,5%, na proporcao de 20mL por litro de agua,
por 15 minutos.

(E) Hipoclorito de sédio a 1%, na proporgao de 20mL por litro de agua, por
15 minutos.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

De acordo com a Cartilha sobre Boas Praticas para Servigos de Alimenta-
cao da ANVISA (BRASIL, 2004a)? a desinfeccao dos vegetais deve aconte-
cer por meio da imersao destes em solugao contendo hipoclorito de sédio
entre 100 e 200ppm, na propor¢ao de uma colher de sopa (20mL) de hipo-
clorito para cada litro de dgua, durante 20 minutos. A legislacao estadual
CVS n° 5/2013 (SAO PAULO, 2013)" preconiza que os hortifritis devam
permanecer entre 15 a 30 minutos imersos em solucao clorada, conforme
diluigbes abaixo:
I. 10mL ou uma colher de sopa rasa de hipoclorito de sédio na concen-
tracao de 2-2,5% (100-250ppm), diluida em 1L de agua potavel;
Il. 20mL ou duas colheres de sopa rasas de hipoclorito de sédio na con-
centracao de 1% (100-250ppm), diluidas em 1L de agua potavel.
Resposta: £

Bg (FUND. HOSPITALAR DE TERESINA/PI - FUNCEPE - 2016)

As afirmativas citadas abaixo se referem a Resolugao RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004 (Ministério da Saude), que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao. Nesse contexto,
assinale a opcao INCORRETA.

(A) Deve ser utilizada somente dgua potavel para manipulacao dos ali-
mentos. Quando utilizada solucao alternativa de abastecimento de agua,
os laudos laboratoriais para atestar a potabilidade devem ser realizados
anualmente.
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(8 O controle de satde dos manipuladores de alimentos deve ser registra-
do e realizado de acordo com a legislacio especifica.

(© O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C.

(D) Os servicos de alimentacao devem implementar Procedimentos Ope-
racionais Padronizados relacionados a: higienizacao de instalagdes, equi-
pamentos e moveis; controle integrado de vetores e pragas urbanas; hi-
gienizacao do reservatorio; higiene e satide dos manipuladores.

(E) O responsével pelas atividades de manipulacao dos alimentos deve
ser o proprietario ou funcionério devidamente designado, devidamente
capacitado, sem prejuizo dos casos em que ha previsao legal para respon-
sabilidade técnica.

GRAU DE DIFICULDADE ® O O

Alternativa A: INCORRETA. Essa alternativa esta completamente corre-
ta, com excecao do atesto da potabilidade da 4gua que deve ser testada
semestralmente e nao anualmente, mediante laudos laboratoriais, sem
prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacao especifica.?
Alternativa B: CORRETA. Essa alternativa esta idéntica ao gue consta no
item 4.6.1. da RDC em questao.? E fundamental a existéncia desse controle
ja que o estado de satide do manipulador pode interferir na qualidade
final do alimento preparado, por exemplo.

Alternativa C: CORRETA. Temperaturas inferiores a 70°C podem ser
utilizadas no tratamento térmico desde que as combinagées de tempo e
temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sani-
taria dos alimentos.?

Alternativa D: CORRETA. Essa alternativa esta idéntica ao que consta no
item 4.11.4. da RDC em questdo.?

Alternativa E: CORRETA. Além do que foi informado nessa alternativa, o
responsavel pelas atividades de manipulacio dos alimentos deve ser com-
provadamente submetido a curso de capacitacao, abordando, no minimo,
Os seguintes temas: contaminantes alimentares; doencas transmitidas por
alimentos; manipulacao higiénica dos alimentos; Boas Praticas.’
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09 (PREFEITURA DE PONTA GROSSA/PR - CEC - 2014)

Em relacao as Boas Praticas de Fabricacao de Alimentos, numere a segun-
da coluna de acordo com aquela que mais se enquadra na primeira:

A sequéncia correta, de cima para baixo, é:

Faixa de temperatura de 5°C a 60°C em que os microrganismos ¢ ) | mepF

1 patogénicos se multiplicam.

2 | Sao fatores que influenciam o crescimento de microrganismos. ( )| POP
Documento que destaca as etapas da tarefa, os responsaveis Temperatura,

3 | por fazé-la, os materiais necessarios e a frequéncia em que () | umidade, nu-
deve ser feita. triente

Documento que descreve as operagoes realizadas pelo estabe-
4 | lecimento e a forma correta de fazé-lo, a fim de a OMS garantir () | Regrade Ouro
a producao de alimentos seguros e saudaveis.

O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do ali- ()

. N Zona de Risco
mento atinjam a temperatura de no minimo 74°C.

®3-4-1-5-2.
®4-3-2-5-1.
©2-4-1-3-5

GRAU DE DIFICULDADE & @& O

Associagao 1: (4). Manual de Boas Préticas de Fabricacao (MBPF): docu-
mento que descreve o trabalho executado no estabelecimento e a forma
correta de fazé-lo. Nele, podem-se ter informacgoes gerais sobre como é
feita a limpeza, o controle de pragas, da agua utilizada, os procedimentos
de higiene e controle de saude dos funcionarios, o treinamento de fun-
cionarios, o que fazer com o lixo e como garantir a producao de alimentos
seguros e saudaveis.’

Associagao 2: (3). Procedimento Operacional Padronizado (POP): docu-
mento que descreve passo a passo como executar as tarefas no estabeleci-
mento. E como uma receita de bolo que deve ser seguida rigorosamente,
para que tudo va bem. O POP destaca as etapas da tarefa, os responsaveis
por fazé-la, os materiais necessarios e a frequéncia com que deve ser feitfa.
Como os POP sao documentos aprovados pelo estabelecimento, por meio
do responsavel, é dever de cada manipulador segui-los.?
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Associagéo 3: (2). Temperatura, umidade e nutriente: os microrganismos
multiplicam-se nos alimentos quando encontram condicoes ideais de ny-
trientes, umidade e temperatura.?

Associagdo 4: (5). Regra de ouro: no preparo dos alimentos devera ser atin-
gida a temperatura de seguranca de 74°C no centro geométrico do alimen-
to. Ressalta-se que essa informagao consta na CVS n° 05/2013 (SAO PAULO,
2013). A regra de ouro (MEAD et al.,, 1999)¢ referente ao reaquecimento dos
alimentos cozidos informa que um bom reaquecimento implica que todas
as partes do alimento alcancem uma temperatura de no minimo 70° C.
Associagao 5: (1). Zona de risco: Os microrganismos prejudiciais a saide
podem se multiplicar em temperaturas entre 5°C a 60°C (chamada “zona
de perigo”).2

Resposta: &

10 (UNIFESP - VUNESP - 2014)

De acordo com a Portaria CVS-5, de 9 de abril de 2013, nao devem mani-
pular alimentos os funcionarios que apresentam patologias ou leses de
pele, mucosas e unhas, feridas ou cortes nas maos e bracos. Em relacéo &
higiene e a seguranca dos funcionérios, recomenda-se:

(A) Uso da luva descartavel de borracha, latex ou plastico em procedimen-
tos como moagem e/ou mistura de alimentos.

(B) Uso de luvas de malha de aco na manipulagao de produtos saneantes
durante a higienizacao do ambiente.

(© Uso de méscara nasobucal durante o preparo de alimentos que serdo
consumidos crus.

(D) Higienizagdo das maos, sempre que necessario, e troca de luvas quan-
do houver interrupcao do procedimento.

(E) Uso de avental plastico nas atividades de pré-preparo e preparo, evi-
tando-se lavar o uniforme dentro da cozinha.

GRAU DE DIFICULDADE & @ O

I DICA DA AUTORA: Para responder essa questao com mais proprieda-
de, é fundamental conhecer a Portaria n° 5, do Centro de Vigilancia Sani-
taria (CVS), de 9 de abril de 2013 (SAO PAULO, 2013)"3, que aprova o Regu-
lamento Técnico sobre Boas Préticas para estabelecimentos comerciais de
alimentos e para servicos de alimentacao e o roteiro de inspecao.
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ernativa A: INCORRETA. O uso da luva descartavel de borracha, |3tex
yu pléstico ndo é permitido em procedimento que envolva calor, comg co-
mento e fritura e, também, quando se usam maquinas de moagem, trj-
tura, mistura ou outros equipamentos que acarretem riscos de acidentes,'*
Alternativa B: INCORRETA. Luvas de malha de aco devem ser utilizadas
durante o corte e desossa de carnes. Luvas térmicas devem ser utilizadas
em situacoes de calor intenso, como cozimento em fornos, e devem estar
conservadas e limpas. A luva nitrilica (borracha) de cano longo é obriga-
téria na manipulacao de produtos saneantes durante a higienizacio do
ambiente, equipamentos e utensilios, coleta e transporte de lixo, higieni-
zacao de contentores de lixo e limpeza de sanitérios."

Alternativa C: INCORRETA. E vetado o uso de mascara nasobucal.’?
Alternativa D: CORRETA. Os manipuladores de alimentos devem adotar
procedimentos de antissepsia frequente das maos, especialmente antes
de usar utensilios higienizados e de colocar luvas descartaveis. A mani-
pulagao de alimentos prontos para o consumo, que sofreram tratamento
térmico ou que nao serao submetidos a tratamento térmico, bem como a
manipulacao de frutas, legumes e verduras ja higienizadas, devem ser re-
alizadas com as maos previamente higienizadas, ou com o uso de utensi-
lios de manipulacéo, ou de luvas descartéveis. Estas devem ser trocadas e
descartadas sempre que houver interrupgao do procedimento ou quando
produtos e superficies nao higienizadas forem tocados com as mesmas
luvas, para se evitar a contaminacao cruzada.”

Alternativa E: INCORRETA. O uso de avental plastico deve ser restrito
as atividades onde ha grande quantidade de agua e nao deve ser utiliza-
do proximo a fonte de calor. Nenhuma peca do uniforme deve ser lavada

dentro da cozinha.”

11 (PREFEITURA DE VACARIA/RS - FUNDATEC - 2016)

De acordo com a RDC n° 216/2004, o processo de resfriamento de um
alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar o risco de
contaminacao cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que
favorecam a multiplicagao microbiana. A temperatura do alimento prepa-
rado deve ser reduzida de a em até duas horas. Em segui-
da, ele deve ser conservado sob refrigeracao a temperaturas inferiores a
, ou congelado a temperatura igual ou inferior a
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Associagédo 3: (2). Temperatura, umidade e nutriente: os microrganismos
multiplicam-se nos alimentos quando encontram condicées ideais de nu-
trientes, umidade e temperatura.2

Associagédo 4: (5). Regra de ouro: no preparo dos alimentos devera ser atin-
gida a temperatura de seguranca de 74°C no centro geométrico do alimen-
to. Ressalta-se que essa informacdo consta na CVS n° 05/2013 (SAO PAULO,
2013). A regra de ouro (MEAD et al.,, 1999)¢ referente ao reaquecimento dos
alimentos cozidos informa que um bom reaquecimento implica que todas
as partes do alimento alcancem uma temperatura de no minimo 70° C.
Associagdo 5: (1). Zona de risco: Os microrganismos prejudiciais a satde
podem se multiplicar em temperaturas entre 5°C a 60°C (chamada “zona
de perigo”).2

Resposta: &)

10 (UNIFESP - VUNESP - 2014)

De acordo com a Portaria CVS-5, de 9 de abril de 2013, nao devem mani-
pular alimentos os funcionarios que apresentam patologias ou lesdes de
pele, mucosas e unhas, feridas ou cortes nas maos e bragos. Em relacdo a
higiene e a sequranca dos funcionérios, recomenda-se:

(A) Uso da luva descartavel de borracha, latex ou plastico em procedimen-
tos como moagem e/ou mistura de alimentos.

Uso de luvas de malha de aco na manipulacao de produtos saneantes
durante a higienizacao do ambiente.

© Uso de mascara nasobucal durante o preparo de alimentos que serao
consumidos crus.

© Higienizacdo das maos, sempre que necessario, e troca de luvas quan-
do houver interrupcao do procedimento.

(E) Uso de avental plastico nas atividades de pré-preparo e preparo, evi-
tando-se lavar o uniforme dentro da cozinha.

GRAU DE DIFICULDADE @ @ O

I DICA DA AUTORA: Para responder essa questdo com mais proprieda-
de, é fundamental conhecer a Portaria n° 5, do Centro de Vigilancia Sani-
taria (CVS), de 9 de abril de 2013 (SAO PAULO, 2013)"3, que aprova o Regu-
lamento Técnico sobre Boas Praticas para estabelecimentos comerciais de
alimentos e para servicos de alimentacao e o roteiro de inspecao.
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Alternativa A: INCORRETA. O uso da luva descartével de berracha, latex
ou plastico nao é permitido em procedimento que envolva calor, como CO"
zimento e fritura e, também, quando se usam maquinas de mo:?gem, tf:;
tura, mistura ou outros equipamentos que acarretem riscos de acndfa'ntes.
Alternativa B: INCORRETA. Luvas de malha de aco devem sér ut,l!zadas
durante o corte e desossa de carnes. Luvas térmicas devem ser utilizadas
em situacoes de calor intenso, como cozimento em fornos, e devlem e‘star
conservadas e limpas. A luva nitrilica (borracha) de cano Ior1-90.e 0?"%3'
toria na manipulacao de produtos saneantes durante a higle'mzac.a(‘) 9
ambiente, equipamentos e utensilios, coleta e transporte de lixo, higieni-
zacao de contentores de lixo e limpeza de sanitarios."
Alternativa C: INCORRETA. E vetado o uso de mascara nasobuca
Alternativa D: CORRETA. Os manipuladores de alimentos devem adotar
procedimentos de antissepsia frequente das maos, especizflm.ente ante;
de usar utensilios higienizados e de colocar luvas descartaveis. A mani-
pulacdo de alimentos prontos para o consumo, que sofrgrarﬂ tratamento
térmico ou que nao serao submetidos a tratamento térmico, bem como a
manipulacao de frutas, legumes e verduras ja higienizadas, devem ser re:
alizadas com as maos previamente higienizadas, ou com o uso de utensi-
lios de manipulagao, ou de luvas descartaveis. Estas devem ser trocadaze
descartadas sempre que houver interrupgao do procediment0 Ou quando
produtos e superficies nao higienizadas forem tocados corn as mesmas
luvas, para se evitar a contaminacao cruzada.” ‘
Alternativa E: INCORRETA. O uso de avental plastico deve ser res.t.nto
as atividades onde ha grande quantidade de agua e nao deVve ser Ut"'Z;'
do préximo a fonte de calor. Nenhuma peca do uniforme deVve ser lavada
dentro da cozinha.”

I-li

11 (PREFEITURA DE VACARIA/RS - FUNDATEC - 2016)

De acordo com a RDC n° 216/2004, o processo de resfriannento .de um
alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar o risco de
contaminacao cruzada e a permanéncia do mesmo em tem-perathaS que_
favorecam a multiplicacao microbiana. A temperatura do alimento prepd
rado deve ser reduzida de a em até duas hor‘as.- Em‘segm-
da, ele deve ser conservado sob refrigeracao a temperaturas inferiores a
, ou congelado a temperatura igual ou inferiora .
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Assinale a alternativa que preenche, correta e respectivamente, as lacunas
do trecho acima.

&) 60°C - 10°C - 5°C - -18°C.
550C — 10°C — 4°C - -15°C.
© 60°C - 8°C - 5°C - -18°C.
(D) 550C - 8°C — 5°C — -18°C.
() 60°C - 10°C - 4°C —-15°C.
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I DICA DA AUTORA: Questées relacionadas as temperaturas (de risco, de
refrigeracao, de congelamento) sao recorrentes em concursos publicos.
O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado
de forma a minimizar o risco de contaminacao cruzada e a permanéncia
do mesmo em temperaturas que favorecam a multiplicacdo microbiana. A
temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C a 10°C em
até duas horas. Em seguida, o mesmo deve ser conservado sob refrigera-
¢ao a temperaturas inferiores a 5°C, ou congelado a temperatura igual ou
inferior a-18°C.?

Resposta: (A)

12 (HOSPITAL ESTADUAL DE EMERGENCIA E TRAUMA
SENADOR HUMBERTO LUCENA - HEETSHL - 2015)

Apos serem submetidos a coccao, os alimentos preparados devem ser
mantidos em condi¢bes de tempo e temperatura que nao favorecam a

multiplicagao microbiana. Acerca do exposto assinale V ou F nas afirma-
tivas abaixo:

O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de no minimo 70°C.

—_

A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C a 10°C em até
duas horas.

() O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigera-
¢ao a temperatura de 4°C, ou inferior, deve ser de cinco dias.

(A) V,V, F.
® V,F,F
©FVV.
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Assertiva 1: VERDADEIRA. O tratamento térmico deve garantir que
todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C.
Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico des-
de que as combinagbes de tempo e temperatura sejam suficientes para
assegurar a qualidade higiénico-sanitéria dos alimentos.’

Assertiva 2: VERDADEIRA. O processo de resframento de um alimento
preparado deve ser realizado de forma a minimizar o risco de contamina-
cao cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favorecam
a multiplicacdo microbiana. A temperatura do alimento preparado deve
ser reduzida de 60°Ca 10°C em até duas horas.’

Assertiva 3: VERDADEIRA. O prazo maximo de consumo do alimento
preparado e conservado sob refrigeracao a temperatura de 4°C, ou inferior,
deve ser de cinco dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a
4C e inferiores a 5°C, o prazo maximo de consumo deve ser reduzido, de
forma a garantir as condicoes higiénico-sanitarias do alimento preparado.’
Resposta: D)

13 (VUNESP - 2014) B
Com relacao as Boas Préticas para Unidades de Alimentagao e Nutricao
(UAN) no preparo dealimentos, pode-se afirmar que:

(A) O tratamento témico deve garantir que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de, no minimo, 60°C.

() Os 6leos e gorduras utilizados nas frituras nao devem ser aquecidos a
temperaturas superiores a 120°C.

(© O descongelamento lento deve ser efetuado em condicdes de refrige-
racao a temperaturainferior a 10°C.

(D) No processo de resfriamento de um alimento preparado, a temperatu-
ra deve ser reduzidade 60°C a 10°C em até duas horas.

E) O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado
sob refrigeracao, a ttmperatura de 4°C ou inferior, deve ser de 10 dias.

GRAU DE DIFICULDADE & @ O
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Alternativa A: INCORRETA. O tratamento térmico deve garantir que
todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C.
Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico des-
de que as combinagoes de tempo e temperatura sejam suficientes para
assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.?

Alternativa B: INCORRETA. Os 6leos e gorduras utilizados devem ser
aquecidos a temperaturas ndao superiores a 180°C, sendo substituidos
imediatamente sempre que houver alteracao evidente das caracteristicas
fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formacao intensa
de espuma e fumaca.’

Alternativa C: INCORRETA. O descongelamento deve ser conduzido
de forma a evitar que as areas superficiais dos alimentos se mantenham
em condig¢Oes favoraveis a multiplicacao microbiana. O descongelamento
deve ser efetuado em condigoes de refrigeracao a temperatura inferior a
5°C ou em forno de micro-ondas quando o alimento for submetido ime-
diatamente a coc¢ao.?

Alternativa D: CORRETA. O processo de resfriamento de um alimento
preparado deve ser realizado de forma a minimizar o risco de contamina-
cao cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favorecam
a multiplicacao microbiana. A temperatura do alimento preparado deve
ser reduzida de 60°C a 10°C em até duas horas. Em sequida, ele deve ser
conservado sob refrigeracao a temperaturas inferiores a 5°C, ou congela-
do a temperatura igual ou inferior a -18°C.?

Alternativa E: INCORRETA. O prazo maximo de consumo do alimento
preparado e conservado sob refrigeracao a temperatura de 4°C, ou inferior,
deve ser de cinco dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a
4°C e inferiores a 5°C, o prazo maximo de consumo deve ser reduzido, de
forma a garantir as condigées higiénico-sanitarias do alimento preparado.?

14 (PREFEITURA DE CIANORTE/PR - EXATUS - 2013)
Visando assegurar as Boas Praticas de Fabricacao durante o recebimento
de alimentos, devem ser realizados os seguintes procedimentos:

. Verificacao do prazo de validade e data de fabricacdo dos alimentos.

Il. Checagem das condicées de limpeza e integridade das embalagens
que contém alimentos.
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IIl. Afericao da temperatura dos alimentos refrigerados ou congelados,
as quais devem estar adequadas e serem registradas no ato do rece-

bimento.
IV.Avaliacao das condigoes de higiene do entregador.

Estao corretas:

(A) Apenas as afirmativas | e Ill.
Apenas as afirmativas Il e lll.

(© Apenas as afirmativas |, Il e IV.

(D) Todas as afirmativas estao corretas.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Assertivas | e Il: CORRETAS. Os |otes das matérias-primas, dos ingredien-
tes ou das embalagens reprovados ou com prazos de validade vencidos
devem ser imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilida-
de, devem ser devidamente identificados e armazenados separadamente.
Deve ser determinada a destinacao final dos mesmos. As matérias-primas,
os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo
e organizado, de forma a garantir protecao contra contaminantes. Devem
estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua uti-
lizacao deve respeitar o prazo de validade. Para os alimentos dispensados
da obrigatoriedade da indicagao do prazo de validade, deve ser observa-
da a ordem de entrada dos mesmos.’

Assertiva Ill: CORRETA. A temperatura das matérias-primas e ingredien-
tes que necessitem de condicoes especiais de conservacao deve ser verifi-
cada nas etapas de recepcao e de armazenamento.’

Assertiva IV: CORRETA. Os servicos de alimentacao devem especificar
os critérios para avaliacao e selecao dos fornecedores de matérias-prin?as,
ingredientes e embalagens. O transporte desses insumos deve ser realiza-
do em condicdes adequadas de higiene e conservacao.?

Resposta: (D)
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15 (PREFEITURA DE INHUMA/PI - INSTITUTO MACHADO DE
ASSIS - 2015)

Sobre o disposto na Resolucao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,
acerca do armazenamento e transporte do alimento preparado, observe
os itens a seguir.

. Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higieniza-
dos, sendo adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores
e pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de cobertura para
protecdo da carga, devendo transportar outras cargas que compro-
metam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

II. Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou
aguardando o transporte devem estar identificados e protegidos
contra contaminantes. Na identificacao deve constar, no minimo, a
designacao do produto, a data de preparo e o prazo de validade.

1.0 armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distri-
buicao até a entrega ao consumo, devem ocorrer em condicoes de
tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiéni-
co-sanitaria. A temperatura do alimento preparado deve ser monito-
rada durante essas etapas.

E verdadeiro o que se afirma em:

@ lell.
® .

©lell.
o1, 1lell.
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Assertiva I: INCORRETA. Os meios de transporte do alimento prepara-
do devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a fim de garantir a
auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de
cobertura para protecao da carga, nao devendo transportar outras cargas
que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento prepara-
do.?

Assertiva Il: CORRETA. De acordo com o armazenamento e transporte
do alimento preparado, conforme a RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004b)?, os
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alimentos preparados mantidos na area de armazenarmento ou aguardar!-
do o transporte devem estar identificados e protegios contra contami-
nantes. Na identificacdo deve constar, no minimo, a designacao do produ-
to, a data de preparo e o prazo de validade.

Assertiva Il1l: CORRETA. De acordo com 0 armazenamento e transporte
do alimento preparado, conforme RDC n° 21 6/2004 (BRASIL, 2004b)*, o e'xr-
mazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicao até a
entrega ao consumo, deve ocorrer em condicoes de tempe e temperatura
que nao comprometam sua qualidade higiénico-saniitaria. A temperatura
do alimento preparado deve ser monitorada durante ggsas etapas.
Resposta: (A)

16 (CEFET/MG - 2014) .
Segundo a RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, é incorreto afirmar que:

(A) A efetividade dos POPs implementados pelo estabelecimento deve ser
avaliada, regularmente, de acordo com os resultados e devem-se fazer os
ajustes necessarios. .

(8) Os Procedimentos Operacionais Padronizados deyem ser revistos em
caso de modificacdo que implique em alteracdes nas operacoes docu-
mentadas.

(© Os Procedimentos Operacionais Padronizados deyenn estabelecer a
frequéncia e o responsavel pelo manejo dos residuos, teyperatura de ar-
mazenamento, tipo e tamanho de transporte que 05 mesmMOs devem ser
armazenados e transportados.

(D) Os Procedimentos Operacionais Padronizados deyem abordar as ope-
racoes relativas ao controle da potabilidade da d4gua, incluindo as etapa!s
em que essa é critica para o processo produtivo, especificando o.s Ioc_aus
de coleta das amostras, a frequéncia de sua execucqp, as determinacoes
analiticas, a metodologia aplicada e os responsaveis.

(E) Os registros periddicos suficientes devem ser prévistos para docu_men-
tar a execucao e o monitoramento dos Procedimentgs o)peraciona!s Pa-
dronizados, bem como a adocao de medidas corretjyas.. Esses registros
consistem de anotacdo em planilhas e/ou documentgs, devem ser d’ata-
dos, assinados pelo responsavel pela execucao da gperaicao e mantidos
por um periodo superior ao tempo de vida de pratelsirg glo produto.
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Alternativa A: CORRETA. De acordo com a RDC n° 275/2002 (BRASIL,
2002), deve-se avaliar, regularmente, a efetividade dos POPs implementa-
dos pelo estabelecimento e, de acordo com os resultados, devem-se fazer
0s ajustes necessarios.

Alternativa B: CORRETA. De acordo com o monitoramento, avaliacao
e registro dos POPs, segundo a RDC n° 275/2002 (BRASIL, 2002)*, os POPs
devem ser revistos em caso de modificagdo que implique em alteragoes
nas operacoes documentadas.

Alternativa C: INCORRETA. POP é um procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrucées sequenciais para a realizacao de ope-
racoes rotineiras e especificas na producao, armazenamento e transporte
de alimentos. Os POPs devem estabelecer também a frequéncia e o res-
ponsavel pelo manejo dos residuos, no entanto, a temperatura de arma-
zenamento, o tipo e o tamanho de transporte que os alimentos devem ser
armazenados e transportados nao configuram informacoes que devam
estar presentes em um POP?

Alternativa D: CORRETA. Os POPs referentes as operacdes de higieni-
zagao de instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios devem conter
informacdes sobre: natureza da superficie a ser higienizada, método de
higienizacao, principio ativo selecionado e sua concentracao, tempo de
contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacao de hi-
gienizacao, temperatura e outras informacées que se fizerem necessérias.
Quando aplicavel o desmonte dos equipamentos, os POPs devem con-
templar essa operacao.*

Alternativa E: CORRETA. A respeito do monitoramento, avaliacao e re-
gistro dos POPs de acordo com a RDC n° 275/2002 (BRASIL, 2002)*, de-
ve-se prever registros periddicos suficientes para documentar a execucao
e o monitoramento dos Procedimentos Operacionais Padronizados, bem
como a adocao de medidas corretivas. Esses registros consistem de anota-
cao em planilhas e/ou documentos e devem ser datados, assinados pelo
responsavel pela execucao da operagao e mantidos por um periodo supe-
rior ao tempo de vida de prateleira do produto.

b 4

17 (UNIFESP - VUNESP - 2014)

Para o adequado funcionamento das unidades de alimentacao e nutricao,
varios sao os instrumentos utilizados para garantir a inocuidade da refei-
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cao produzida. Em relagao aos Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs), é correto afirmar que:

(A) Sao obrigatérios em bares e restaurantes, e nao se aplicam a unidades
localizadas em hospitais e creches.

(B) Devem ser adotados por servicos de alimentacao a fim de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a le-
gislagao sanitaria.

(© Estabelecem instrucdes sequenciais para a realizacao de operacoes
eventuais na produgao, armazenamento e transporte de alimentos.

(D) Esses procedimentos podem apresentar outras nomenclaturas, desde
que se obedeca ao contetido estabelecido na Resolugao n° 320/2002.

(E) A descricao dos materiais necessarios para a realizacao das operagoes
rotineiras, assim como os Equipamentos de Protecao Individual (EPI), nao
é obrigatoria.

GRAU DE DIFICULDADE & ® O

Alternativa A: INCORRETA. Os POPs aplicam-se aos estabelecimentos
processadores/industrializadores nos quais sejam realizadas algumas das
seguintes atividades: producao/industrializacao, fracionamento, armaze-
namento e transporte de alimentos industrializados.” Portanto, sao obri-
gatorios em bares e restaurantes, bem como em unidades localizadas em
hospitais e creches.

Alternativa B: CORRETA. Os POPs devem contribuir para a garantia das
condicdes higiénico sanitérias necessarias ao processamento/industriali-
zacao de alimentos, complementando as Boas Préticas de Fabricagao.*
Alternativa C: INCORRETA. O POP é o procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrucoes sequenciais para a realizacao de ope-
racoes rotineiras e especificas na producao, armazenamento e transporte
de alimentos.*

Alternativa D: INCORRETA. Esse procedimento pode apresentar outras
nomenclaturas desde que obedeca ao contetido estabelecido na Resolu-
cao RDC ne 275/2002 (BRASIL, 2002)°.

Alternativa E: INCORRETA. Um dos requisitos para elaboracao dos POPs
é de que, quando aplicavel, os POPs devem relacionar os materiais neces-
sarios para a realizacao das operacées, assim como os Equipamentos de
Protecao Individual.!
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18 (PREFEITURA DE UNAI/MG - COTEC - 2014)
A inexisténcia de padronizacao de procedimentos, normas e rotinas pode
revelar a desorganizacado de uma Unidade de Alimentacao e Nutricao
(UAN), frente as diferentes condutas profissionais. De acordo com a Reso-
lugao RDC ne 275, de 21 de outubro de 2002, os Procedimentos Operacio-
nais Padronizados (POPs) podem ser definidos como:

(A) Procedimentos efetivos e apropriados para a coleta e destinacao final
de parte dos alimentos comercializados suspeitos de contaminacao, per-
mitindo a verificacdo de algumas de suas etapas.

(B) Procedimentos instrutivos, objetivos e sequenciais para a operaciona-
lizacao e padronizacao da producao, armazenamento e transporte de ali-
mentos, permitindo que todas as etapas sejam verificadas.

(© Procedimentos apropriados, escritos de forma subjetiva, que permi-
tem a operacionalizacao da producéo e transporte de alimentos, os quais
constam do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e permitem verificacao
das etapas.

(D) Procedimentos operacionais padrao, que visam somente ao transporte
adequado de alimentos produzidos, permitindo que cada uma de suas
etapas seja verificada, os quais devem ser anexados ao Manual de Boas
Praticas de Fabricacao.

GRAU DE DIFICULDADE @ O O

De acordo com a RDC n® 275/2002°, Procedimento Operacional Padroniza-
do (POP) é o procedimento escrito de forma objetiva que estabelece ins-
trucoes sequenciais para a realizacao de operacoes rotineiras e especificas
na producao, armazenamento e transporte de alimentos.

Resposta: (B)

19 (PREFEITURA DE JACAREZINHO/PR - FAUEL - 2016)

Os servigos de alimentacao devem dispor de Manual de Boas Praticas e
de Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem
estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sa-
nitaria, quando requerido. Os servicos de alimentacao devem implemen-
tar Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados aos seguintes
itens, exceto:
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(A) Higienizacao de instalacoes, equipamentos e moveis.
(B) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

(© Doencas transmitidas por alimentos.

(D) Higiene e satide dos manipuladores.

GRAU DE DIFICULDADE @& O O

Os servicos de alimentacdo devem implementar Procedimentos Opera-
cionais Padronizados relacionados aos seguintes itens: higienizacao de
instalacdes, equipamentos e moveis; controle integrado de vetores e pra-
gas urbanas; higienizacao do reservatorio; higiene e satide dos manipula-
dores.?

Resposta: (O

20 (PREFEITURA DE MOJUi DOS CAMPOS/PR - FADESP - 2016)
Segundo a RDC n° 216/2004, os servicos de alimentagao devem dispor de
Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados.
Esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e
disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido. Dentre as opera-
coes realizadas pelo estabelecimento que devem estar descritas no ma-
nual de Boas Praticas, destaca(m)-se:

(A) Os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, o controle da higiene
dos comensais e o controle de insetos e roedores.
(B) O controle da agua de abastecimento, a capacitacao profissional e o

manejo de residuos.

(© O controle de insetos e roedores, o controle da responsabilidade técni-
ca e o controle da higiene dos comensais.

(D) O controle da higiene e satide dos manipuladores, o controle da res-
ponsabilidade técnica e o manejo de residuos.

GRAU DE DIFICULDADE & ® O

O Manual de Boas Préticas é o documento que descreve as operagoes rea-
lizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiéni-
co-sanitarios dos edificios, a manutencao e higienizacao das instalacoes,
dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento,
o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacao profissio-
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nal, o controle da higiene e satide dos manipuladores, o manejo de residu-
0s e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.?

Resposta:
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1-INTRODUGCAO

S —————

CAPITULO

A microbiologia dos alimentos relaciona-se, de um modo geral, a trés
aspectos fundamentais: o conhecimento dos microrganismos, a deteccao
e prevencao de intoxicagoes e infeccoes produzidas pela sua acao em ali-
mentos e o controle da transmissao de doencas por meio dos mesmos.'23
Nesse capitulo serao abordados os principais microrganismos de interes-
se nos alimentos, classificando-os e descrevendo os principais fatores re-
lacionados a sua sobrevivéncia e multiplicacao.
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2 - CLASSIFICACAO DOS MICRORGANISMOS

Os microrganismos podem desempenhar papéis muito importantes

nos alimentos, sendo possivel classifica-los em trés grupos distintos:'

1. Microrganismos que alteram os alimentos: causam alteragoes quimi-
cas prejudiciais, resultando na “deterioracao microbiana”. A deterio-
racao resulta em alteragdes de cor, odor, sabor, textura e aspecto do
alimento;

2. Microrganismos patogénicos: podem afetar tanto o homem como
0s animais. As caracteristicas das doencas que esses microrganismos
causam dependem de uma série de fatores inerentes ao alimento, ao
microrganismo em questdo e ao individuo a ser afetado. Os principais
microrganismos patogénicos e as doencas transmitidas por eles serao
abordados no capitulo 10, “Doengas Transmitidas por Alimentos”;

3. Microrganismos benéficos em alimentos: modificam as caracteris-
ticas originais do alimento de forma a transforma-lo em um novo
alimento, processo chamado de “fermentacao”. Nesse grupo estao
todos os microrganismos utilizados na fabricacdo de alimentos fer-
mentados como, por exemplo, queijos, vinhos, cervejas, paes, vege-
tais e bebidas lacteas fermentadas.

3 - MICRORGANISMOS DE INTERESSE EM ALIMENTOS

Existe uma grande variedade de reinos e géneros de microrganismos
que podem afetar direta ou indiretamente um alimento, causando danos
ou beneficios, como citado anteriormente. As principais fontes de con-
taminacao sao: solo, dgua, plantas, utensilios, trato intestinal do homem
e animais, manipuladores de alimentos, racao animal, pele dos animais,
ar e p6. Os microrganismos de interesse em alimentos compreendem os
grupos das bactérias, fungos (bolores e leveduras) e virus, os quais serao
discutidos a seguir."??

+ Fungos

Ao grupo dos fungos pertencem os bolores e as leveduras. A estrutu-
ra basica dos bolores é formada por filamentos denominados “hifas” que,
em conjunto, formam o micélio. J4 as leveduras sao fungos de forma pre-
dominantemente unicelular, que podem ser ovoides, esféricas, cilindricas
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ou triangulares. Os bolores sao, em sua maioria, aerobios e menos exigen-
tes que as leveduras e bactérias em relagao a umidade, pH, temperatura €
nutrientes, enquanto as leveduras, de modo geral, requerem menos umi-
dade que a maioria das bactérias e mais umidade que a maioria dos bolo-
res e tem o crescimento favorecido pelo pH acido, com o agucar como a
melhor fonte de energia."?? Os principais bolores e leveduras de interesse

em alimentos sao apresentados no Quadro 01.

Quadro 01: Principais géneros de bolores e leveduras e suas caracteristicas’

Bolores

Género: Alternaria

Principais caracteristicas: principal causador de
deterioracao em tomates, pimentoes, frutas ci-
tricas, macas, causando escurecimento dos teci-
dos. Algumas espécies produzem micotoxinas.

Leveduras

Género: Candida

Principais caracteristicas: sao encontradas em
carne fresca bovina e de aves e estao envolvidas
na deterioracao de frutas frescas, vegetais, latici-
nios, bebidas alcodlicas e refrigerantes. Algumas
espécies sao patogénicas ao homem, mas nao
se tem conhecimento de alimentos como veicu-
los dessas.

Género: Aspergillus

Principais caracteristicas: A. glaucus e A. repens:
agentes deteriorantes; A. orizae e A. soyae: utili-
zados na produgao de alimentos; A. niger: pro-
ducdo comercial de acido citrico, gluconico e
galico, betagalactosidase, lipases e pectinases;
A. flavus e A. parasiticus: produtores de micoto-
xinas.

Género: Cryptococcus

Principais caracteristicas: nao reafizam atividade
fermentativa e sao encontradas em morangos e
outras frutas, pescado marinho, tamarao, carne
bovina crua, refrigerantes, vinhos e graos de ce-
reais.

Geénero: Aureobasidium

Principais caracteristicas: produz manchas pre-
tas em camardes e carnes, sendo comum em
frutas e vegetais.

Géneros: Hanseniaspora

Principais caracteristicas: possui intensa ativi-
dade fermentativa, sendo encontrada em figos,
tomates, morangos, frutas citricas e vinhos.

Geénero: Botrytis

Principais caracteristicas: B. cinérea: espécie
mais comum em alimentos e que provoca podri-
dao em macas, peras, morangos e frutas citricas.

Género: Debaromyces

Principais caracteristicas: possui pouca ativida-
de fermentativa e tolera sal em altas quantida-
des, crescendo, assim, na superficie de alimen-
tos salgados ou mantidos em salmoura.

Geénero: Byssochlamys

Principais caracteristicas: podem causar deterio-
racao de sucos envasados e conservas de frutas,
o que pode ser acompanhado de produgao de
gas e estufamento das latas. Podem produzir
micotoxinas.

Género: Kluyveromyces e Pichia

Principais caracteristicas: a primeira possui in-
tensa atividade fermentativa, multiplica-se des-
de 5° a 46°C e causa deterioracac em carnes, fru-
tas. A sequnda causa deterioragio em cervejas,
vinhos e frutas.

Género: Fusarium

Principais caracteristicas: algumas espécies
causam alteracées em frutas citricas, abacaxis e
figos; apresentam espécies produtoras de mico-
toxinas.

Género: Rhodotorula
Principais caracteristicas: causam deterioragao
em carnes, laticinios e produtes fermentados.

Sao comuns em sucos de laranja e maca. JJ
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Bolores

Género: Penicillium

Principais caracteristicas: espécies envolvidas
em processos degradativos de frutas e em de-
terioracao de graos de cereais; P. camembertii:
fabricacao de queijos camembertii e brie; P. ro-
querforti: fabricacao de queijos roquerforti e gor-
gonzola; algumas espécies produzem antibioti-
cos (penicilina) e outras produzem micotoxinas.

Leveduras

Género: Saccharomyces

Principais caracteristicas: possuem intensa ati-
vidade fermentativa; S. cerevisiae: usadas na
producdo de paes, bebidas (cervejas, vinhos,
cachaga), mas também podem provocar alte-
ragoes indesejaveis em frutas, laticinios (leite,
manteiga, iogurte), maioneses, mel, vinagre e
produtos fermentados.

- Bactérias

Os géneros bacterianos importantes para alimentos podem ser agru-
pados em sete categorias, descritos no Quadro 02.

Quadro 02: Descrigdo das categorias dos géneros bacterianos’

Bactérias Gram-negativas,
aerdbias e microaerdbias

Apenas o género Campylobacter tem importancia para alimentos. As
espécies C. jejuni, C. coli e C. lari sao patégenos causadores de gastren-
terites de origem alimentar.

Bactérias Gram-negativas,
aerdbias estritas

Nesse grupo inclui-se a familia Pseudomonadaceae, com os géneros
Pseudomonas e Xanthomonas; a familia Halobacteriaceae, com os gé-
neros Halobacterium e Halococcus; a familia Acetobacteriaceae, com os
géneros Acetobacter e Gluconobacter; a familia Neisseriaceae, com o
género Acinetobacter; e os géneros Alcaligenes, Alteromonas, Brucella,
Flavobacterium, Moraxella, Psychrobacter e Shewanella.

Bactérias Gram-negativas,
anaerdbias facultativas

Estao incluidas as familias Enterobacteriaceae e Vibrionaceae. Essas
duas familias contém muitos géneros, alguns dos importantes para os
alimentos sao: familia Enterobacteriaceae; géneros: Citrobacter, Ente-
robacter, Escherichia, Klebsiella, Edwardsiella, Erwinia, Proteus, Serratia,
Hafnia, Salmonella, Shigella, Yersinia e Aeromonas; familia Vibrionaceae;
géneros: Plesiomonas e Vibrio.

Cocos Gram-positivos

Estao incluidas as bactérias aerdbias e anaerdbias facultativas da fami-
lia Micrococcaceae (Micrococcus e Staphylococcus) e os cocos perten-
centes aos géneros Aerococcus, Enterococcus, Lactococcus, Leucocos-
toc, Streptococcus, Pediococcus e Vagococcus.

Bacilos  Gram-positivos
produtores de esporos

Abriga os géneros Bacillus, Clostridium e Desulfotomaculum, que
apresentam a caracteristica comum de produzir esporos.

Bacilos  Gram-positivos
nao esporulados

Nesse grupo merecem destaque as bactérias do género Brochothrix,
Carnobacterium, Kurthia, Lactobacillus e Listeria.

Outros

Estao incluidas bactérias dos géneros Corynebacterium, Propionibacte-
rium, Mycobacterium e Coxiella.

- Virus

Os virus sao parasitas obrigatérios, ou seja, para sobreviver e multipli-

car-se, é preciso que estejam parasitando uma célula hospedeira viva. Por
serem inativos nos alimentos, os virus importantes sao aqueles que cau-
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sam doencas nos homens e animais como, por exemplo, a hepatite A, a
poliomielite e as gastrenterites por rotavirus.'?

4 - FATORES QUE INFLUENCIAM O
DESENIVOLVIMENTO MICROBIANO

A capacidade de sobrevivéncia dos microrganismos que estao presen-
tes em um alimento depende de uma série de fatores, dentre os quais
estao os relacionados as caracteristicas proprias do alimento (fatores in-
trinsecos) e os relacionados com o ambiente em que o alimento se encon-
tra (fatores extrinsecos). Os fatores intrinsecos e extrinsecos podem ser
o6timos ou limitantes, interferindo na multiplicacdo dos microrganismos,
inclusive nos patogénicos transmitidos por alimentos.'?

4.1 - Fatores intrinsecos

Sao considerados fattores intrinsecos a atividade de agua (Aa), a acidez
(PH), o potencial de oxirreducao (Eh), a composicao quimica, a presenca
de fatores antimicrobianos naturais e as interacées entre os microrganis-
mos presentes nos alimentos.'?

. Atividade de Agua (Aa)

A Aa de um alimento é definida como a relacao existente entre a pres-
sao parcial de vapor da dgua contida na solu¢ao ou no alimento (P) e a
pressao parcial de vapor da agua pura (Po), a uma dada temperatura. A Aa
tem sido considerada como uma propriedade fundamental no controle
de qualidade de alimentos, uma vez que expressa a disponibilidade de
agua nesses. Os valores de Aa de agua variam de 0 a 1. Nos alimentos,
pode variar de > 0,98 (frutas frescas e vegetais frescos, aves, pescados e
carnes frescas) a < 0,60 (doces, chocolate, mel, batatas fritas, verduras de-
sidratadas e leite em po).'%?

O comportamento dos microrganismos em relacao a Aa é bastante va-
ridvel. As bactérias sao usualmente mais exigentes quanto a disponibilida-
de de agua livre, sequida das leveduras e dos bolores. Algumas espécies
de bolores destacam-se pela elevada tolerancia a baixa Aa, mas conside-
ra-se o valor de 0,6 como o valor de atividade de agua limitante para a
multiplicacao de qualquer microrganismo.'?* (Quadro 03).
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Alguns grupos de microrganismos sao particularmente resistentes a
baixas Aa, sendo classificados em:'?

+ Osmofilicos: necessitam de ambiente com baixa Aa para se desen-
volver, como produtos com altos teores significativos de acticar;

« Osmoddricos: suportam, mas nao necessitam de ambientes com
elevada concentracao de acucar;

- Halofilicos: necessitam de ambientes com elevada concentracao
salina para se desenvolver;

» Haloduricos: suportam ambientes com alta concentracao de sal;

+ Xerofilicos: possuem afinidade com ambientes secos, onde se de-
senvolvem de forma mais rapida.

Quadro 03: Valores minimos de Aa para multiplicagdo
de microrganismos importantes em alimentos’

orga 0

Bactérias deteriorantes 0,9
Bactérias patogénicas 0,86-0,97
Leveduras deteriorantes 0,88
Bolores deteriorantes 0,80
Bactérias halofilicas 0,75
Bolores xerofilicos 0,65
Leveduras osmofilicas 0,61

« Acidez (pH)

O pH é um fator de fundamental importancia na limitacao dos diferen-
tes microrganismos capazes de se desenvolver no alimento. Os microrga-
nismos tém valores de pH 6timo e maximo para sua multiplicacao, sendo
o pH em torno da neutralidade (6,5-7,5) o mais favoravel para a maioria
dos microrganismos.'* O Quadro 04 mostra os valores de pH para a multi-
plicacao de diferentes classes de microrganismos. Também se pode classi-
ficar os alimentos em funcao do pH, dividindo-os em trés grupos:’

1. Alimentos de baixa acidez: apresentam pH > 4,5. Nessa faixa de pH,
a microbiota do alimento é bastante variada, havendo condicoes
para o desenvolvimento da maioria das bactérias, inclusive as pato-
génicas, bolores e leveduras;
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2. Alimentos acidos: apresentam pH entre 4,0 e 4,5. Nessa faixa, a mi-
crobiota é bem mais restrita, representada por bactérias latticas e
algumas formas esporuladas do género Bacillus e Clostridiun;

3. Alimentos muito acidos: apresentam pH < 4,0. Nessa faixa, a micro-
biota capaz de se desenvolver é restrita praticamente aos biolores
e leveduras, além de bactérias lacteas e acéticas.

Quadro 04: Valores de pH para multiplicacdo de algumas classes de microrgamismos’

0 0 D 0

Bactérias 4,5 6,5a75 9,0

Leveduras 1,5a3,5 40a6,5 80a85
Bolores 1,5a35 45a68 8all

« Potencial de oxirreducao (Eh)

Os processos de oxidacao e reducao estao relacionados com a troca de
elétrons entre os compostos quimicos. Quando um elemento perdle elé-
trons, ele é dito oxidado, e quando ganha elétrons, reduzido. Quant® mais
oxidado é um composto, mais positivo é o seu potencial redox, e gquuanto
mais reduzido é um composto, mais negativo é esse potencial. Os nicror-
ganismos variam no grau de sensibilidade ao potencial redox do meio de
multiplicacao e podem, de acordo com o Eh requerido, ser divididos em
quatro grupos:'?

+ Aerdbios: exigem Eh positivo (presenca de oxigénio) e sao repre-
sentados pelos bolores, bactérias como a Pseudomonas, Acineto-
bacter, Moraxella, Flavobacterium e algumas espécies de bactérias
patogénicas, como o Bacillus cereus;

+ Anaerobios: requerem Eh negativo (auséncia de oxigénio). Os gé-
neros Clostridium e Desulfotomaculum compreendem espécies
anaerobias;

+ Anaerobios facultativos: multiplicam-se em Eh positivo e negjativo,
sendo representados pelas leveduras fermentativas e enterolbacté-
rias;

+ Microaerdfilas: multiplicam-se melhor em Eh baixo, ou sejaj, com
pouca quantidade de oxigénio. Exemplo: bactésias lacticas.
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- Composicao quimica

Para que a multiplicacdo microbiana seja possivel, os seguintes nu-
trientes devem estar disponiveis: agua, fonte de energia, fonte de nitro-
génio, vitaminas e sais minerais e, de acordo com o tipo de nutriente que
compde o alimento, é possivel determinar qual microrganismo tera maior
possibilidade de se desenvolver. Os microrganismos variam quanto as
suas exigéncias aos fatores de crescimento e a capacidade de utilizarem
os diferentes substratos que compéem os alimentos como, por exemplo,
os bolores, que sdo de particular interesse na deterioracio de matérias-

-primas ricas em carboidratos complexos (polissacarideos), como amido
e celulose.'??

+ Fatores antimicrobianos naturais

A estabilidade de alguns alimentos frente ao ataque de microrganis-
mos ocorre pela presenca de algumas substancias naturalmente presen-
tes nesses alimentos, que tem a capacidade de retardar ou mesmo impe-
dir a multiplicacdo microbiana (Quadro 05).

Quadro 05: Constituintes antimicrobianos naturais de alguns alimentos'?

Além de apresentar a protecao da casca, a clara possui a lisozima, |
Ovo que destréi a parede celular das bactérias Gram-positivas. Além dis- ’
50, possui avidina, conalbumina e outros inibidores enzimaticos.

Amora, ameixa e morango | Possuem o acido benzoico, que tem agao bactericida e fungicida. ]

Possui 6leos essenciais (principalmente o eugenol) e lipideos com |
acgao antimicrobiana.

Cravo da india

|
Canela Possui o aldeido cinamico, com atividade antimicrobiana. ‘

Possui em sua composicao substancias antimicrobianas (lactenina e
Leite fator anticoliformes), que mantém a estabilidade microbiana do pro-
duto nas duas primeiras horas depois da ordenha.

+ Interacao entre microrganismos

Um determinado microrganismo, ao se multiplicar em um alimento,
produz metabdlitos que podem afetar a capacidade de sobrevivéncia e
de multiplicacao de outros microrganismos também presentes nesse ali-
mento. Por exemplo: bactérias produtoras de acido latico podem alterar o
pH do alimento, o tornando muito acido, e assim inibir ou eliminar certos
microrganismos patégenos.'??
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4.2 - Fatores extrinsecos

Entre os fatores extrinsecos, os mais importantes sao a umidade e tem-
peratura ambientais, e também a composicao quimica da atmosfera que
envolve o alimento.’

. Umidade relativa do ambiente

A umidade relativa interfere diretamente na atividade de agua do ali-
mento. Se armazenarmos um alimento de baixa Aa em ambiente com alta
UR, a atividade de d4gua do alimento aumentara, podendo sofrer deteriora-
¢ao por microrganismos, por outro lado, os alimentos perderao agua se a
umidade ambiental for inferior a sua Aa, causando uma diminuigao nesse
valor. O binémio UR/temperatura também é importante, pois geralmente,
quanto mais baixa atemperatura de estocagem do alimento, menor deve-
ra ser a UR, sendo o inverso verdadeiro. Alterando-se a atmosfera gasosa, €
possivel retardar a deterioracao da superficie sem a reducao da UR."?

. Temperatura ambiental
A temperatura é o fator ambiental de maior importancia para a multi-
plicacao de microrganismos. A velocidade especifica de desenvolvimen-
to diminui na medida em que a temperatura se afasta da 6tima, até que
cesse o desenvolvimento ou ocorra a morte celular. A temperatura o6tima
para a maioria dos patégenos é de 35°C. Os microrganismos podem ser
classificados, de acordo com a temperatura, em:'?
. Psicrofilos: tamperatura de multiplicacao entre 0°C e 20°C, com um
otimo entre 10°C e 15°G;
. Psicrotrofices: capacidade de se desenvolver entre 0°C e 7°C;
. Mesofilos: tamperatura 6tima de multiplicacao entre 25°C e 40°C,
minima entie 5°C e 25°C, e maxima entre 40°C e 50°C;
. Termofilos: temperatura 6tima de multiplicacao entre 45°C e 65°C,
minima entre 35°C e 45°C, e maxima entre 60°C e 90°C.

Os microrganismos psicrofilos e psicrotroficos multiplicam-se bem em
alimentos refrigeredos, sendo os principais agentes de deterioracao de
carnes, pescado, ovos, frangos e outros. Como exemplo desse grupo, te-
mos os géneros Pseudomonas, Alcaligenes e Flavobacterium, entre outros.
Os microrganismos mesofilos correspondem a grande maioria daqueles
de importancia em alimentos, inclusive a maior parte dos patégenos de

217



interesse, ja a maioria das bactérias terméfilas importantes em alimentos
pertence aos géneros Bacillus e Clostridium, incluindo espécies deterio-
rantes e patogénicas.'?

A faixa de temperatura de crescimento dos fungos é mais ampla que as
das bactérias e muitos sao capazes de se multiplicar em alimentos refrige-
rados, ja as leveduras nao toleram altas temperaturas, preferindo as faixas
mesofila e psicrofila.'?

» Composicao gasosa do ambiente

A composicao gasosa do ambiente que envolve um alimento pode
determinar os tipos de microrganismos que poderao nele predominar. A
presenca de oxigénio favorecera a multiplicacdo de microrganismos ae-
rébios, enquanto que a sua auséncia causara predominancia dos anaeré-
bios. As atmosferas modificadas (ambientes nos quais o oxigénio é total
ou parcialmente substituido por outros gases) tém sido utilizadas como
recurso tecnolégico para aumentar a vida util dos alimentos. A estocagem
de alimentos em atmosfera contendo CO, tem sido muito utilizada para
estocar frutas, provocando assim o retardamento da maturacao e da pu-
trefacdo causada por fungos.'?3

5 - MICRORGANISMOS INDICADORES

Microrganismos indicadores sao grupos ou espécies de microrganis-
mos que, quando presentes em um alimento, podem fornecer informa-
¢Oes sobre a ocorréncia de contaminagdo de origem fecal, a provavel
presenca de patégenos ou a deterioracao potencial do alimento, além de
indicar condi¢6es sanitarias inadequadas durante o processamento, pro-
ducao ou armazenamento do alimento. O indicador de contaminacao fe-
cal deve preencher os seguintes pré-requisitos:’

« Ter como habitat exclusivo o trato intestinal do homem e outros ani-
mais de sangue quente;

+ Ocorrer em numeros elevados nas fezes;

+ Apresentar alta resisténcia ao ambiente extraenteral;

« Ter técnicas rapidas, simples e precisas para sua deteccao e/ou con-
tagem;

+ Deve estar presente quando o patégeno associado estiver:

- Ser de rapida e facil deteccao.
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6 - CRESCIMENTO MICROBIANO

Como dito anteriormente, o crescimento microbiano pode ser regula-
do por varios fatores, como disponibilidade de oxigénio, temperatur'a ©
propriedades do alimento. Para finalizar o raciocinio do presente capitu-
lo, as quatros fases da curva de crescimento microbiano, algumas. vezes
cobradas em conicursos, encontram-se descritas de forma resumida no
Quadro 06.

Quadiro 06: Fases da curva de crescimento microbiano?

Periodo de adaptacao e intensa atividade metabélica. Pouca ou auséncia

Fase lag (adptagac) de divisao celular.

Ocorre uma multiplicagao em ritmo continuo. Durante esse perlodo,_a
reproducao celular encontra-se extremamente ativa e 0 ocorre divisao

Fase log (exponencial) : C
’ maéxima. E o periodo de maior atividade metabélica da célula.

Reducao da velocidade de crescimento. O nimero de morte cellular é
L equivalente ao nimero de células novas e a populacao se torna estayel. A
Kase Eaciohiig atividade metabdlica de cada célula também reduz e ha pouco nutriente
e acimulos de produtos de degradacao.

O nuimero de microrganismos vivos comega a diminuir em (onsquéncia
da falta de condicdes de sobrevivéncia no ambiente (falta de nut.rlentes,
acidez excessiva, substancias toxicas excretadas pelos proprios microrga-
nismos). O nimero de células mortas excede o de células novas, ocorren-

do a morte das bactérias.

Fase de declinio
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10UADRO RESUMO

Palavras-chave ’ Descricao

MICROBIOLOGIA
DOS ALIMENTOS
Filamentos de células que formam o micélio dos fungos. Podem ser sep-

Hifas tadas, divididas em células que se comunicam através de poros, e nao
septadas, com os nuicleos celulares dispersos ao longo de toda a hifa.

Massa de ramificagao formada por um conjunto de hifas emaranhadas.
Micélio Tem duas fungdes distintas: fixar o bolor no substrato e promover a re-
produgao, que pode ser sexuada, assexuada ou das duas formas.

Camada que protege a bactéria, responsavel pela resisténcia e ataque
Esporos dos agentes fisicos e quimicos da esterilizagao e desinfecgao, podendo
contaminar alimentos e, consequentemente, provocar doencas.
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01 (UFSB - UFSB - 2017)

Fatores intrinsecos e extrinsecos estao intimamente ligados a capacidade
de sobrevivéncia ou de multiplicagao dos microrganismos presentes nos
alimentos. Sobre os fatores que influenciam a multiplicacao dos microrga-
nismos, assinale a afirmativa INCORRETA.

(&) O potencial de hidrogénio (pH), a atividade da agua (Aa), o potencial
de oxirreducao (Eh), dentre outros, sdo fatores intrinsecos.

A atividade de d4gua (Aa) de 0,60 € o limite minimo para a multiplicacao
de qualquer microrganismo.

© O potencial de hidrogénio (pH) € uma escala que varia de zero a sete,
usada para determinar o grau de acidez de diferentes substancias.

(D O potencial de oxirreducao (Eh), ou potencial redox, é definido como a
capacidade de troca de elétrons entre compostos quimicos.

GRAU DE DIFICULDADE ® O O

Alternativa A: CORRETA. Sio considerados fatores intrinsecos: a ativi-
dade de dgua (Aa), que expressa a disponibilidade de dgua no alimento,
a acidez (pH), o potencial de oxirreducao (Eh), a composicao quimica, a
presenca de fatores antimicrobianos naturais e as interacoes entre os mi-
crorganismos presentes nos alimentos.'”?

Alternativa B: CORRETA. Considera-se o valor de 0,6 como o valor de
atividade de agua limitante para a multiplicagao de qualquer microrga-
nismo.'?

Alternativa C: INCORRETA. A escala de pH varia entre o valor minimo 0
(acidez maxima) e o maximo 14 (acidez minima).'?

Alternativa D: CORRETA. Os processos de oxidacdo e reducio estio re-
lacionados com a troca de elétrons entre os compostos quimicos. Quando
um elemento perde elétrons, ele é dito oxidado, e quando ganha elétrons,
reduzido. Quando mais oxidado é um composto, mais positivo é o seu
potencial redox, e quanto mais reduzido é um composto, mais negativo é
esse potencial.'?

62 (EBSERH/HUJB - UFCG - AOPC - 2017)

Dentre os fatores intrinsecos que condicionam o desenvolvimento de mi-
crorganismos no alimento, a atividade da dgua é um deles. Sabe-se que a
adicao de agucar promove:
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(A) Aumento da atividade da dgua.

(B) Reducdo da atividade da agua.

(©) Manutencao da atividade da agua.
(D) Efeito oposto da adicao de sal.

(E) Efeito oposto da adicao de solventes.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

A Aa de um alimento ou solucao qualquer é definida como a relacao exis-
tente entre a pressao parcial de vapor da agua contida na solugao ou no
alimento (P) e a pressao parcial de vapor da agua pura (Po), a uma dada
temperatura. A adigao de sais, auicar e de outras substancias provoca re-
ducéo da Aa de um alimento por reduzir o valor de P!

Resposta: (B)

03 (UFSB - UFSB - 2017) |
A coluna da esquerda apresenta a classificacao de microrganismos de

acordo com a utilizacdo de oxigénio e a da direita, caracteristicas e exem-
plos de cada um. Numere a coluna da direita de acordo com a da esquerda.

) Multiplicam-se em Eh positivo e negativo, como as
¥ | Aerobios () leveduras fermentativas, enterobactérias e Bacillus.

Multiplicam-se melhor em Eh baixo, como as bacté-

2 | Anaerdbios () rias lacticas.

Requerem Eh positivo, como os bolores e bactérias,

8 (Fecutiaves () por exemplo Pseudomonas e Acinetobacter.
) . Requerem Eh negativo, como as bactérias do género
4 | Microaerofilos () Clostridium.
Assinale a sequéncia correta.
®2,3,4,1
® 3,4,1,2
©1,2,3,4
D4,1,23
GRAU DE DIFICULDADE & O O
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Associagdo 1: (3). Facultativos: multiplicam-se em Eh positivo e negati-
vo, sendo representados pelas leveduras fermentativas, enterobactérias e
Bacillus.'

Associacdo 2: (4). Microaerdfilos: multiplicam-se melhor em Eh baixo.
Por exemplo: bactérias lacticas.'

Associagao 3: (1). Aerébios: exigem Eh positivo (presenca de oxigénio)
e sao representados pelos bolores, bactérias como a Pseudomonas, Acine-
tobacter, Moraxella, Micrococcus, algumas espécies de Bacillus e leveduras
oxidativas.'

Associagdo 4: (2). Anaerébios: requerem Eh negativo (auséncia de oxigé-
nio). Os géneros Clostridium e Desulfotomaculum compreendem espécies
anaerobias.’

Resposta: (B)

04 (PREFEITURA DE ARIQUEMES/RO - FUNCAB - 2016)
Sao fatores intrinsecos que influenciam o desenvolvimento de microrga-
nismos nos alimentos, EXCETO o(a):

(A) PH (acidez).

(B) Contato com dgua contaminada.

(© Disponibilidade de 4gua do alimento.
(D) Potencial de oxirreducao.

(E) Disponibilidade de nutrientes.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Alternativa A: CORRETA. O Ph é um fator intrinseco de fundamental
importancia na limitacao dos diferentes microrganismos capazes de se
desenvolver no alimento.'?

Alternativa B: INCORRETA. A capacidade de sobrevivéncia dos micror-
ganismos que estao presentes em um alimento depende de uma série de
fatores, dentre os quais estao os relacionados as caracteristicas propria do
alimento (fatores intrinsecos) e os relacionados com o ambiente em que o
alimento se encontra (fatores extrinsecos). O contato com agua contami-
nada nao é um fator extrinseco.'?

Alternativa C: CORRETA. Sao considerados fatores intrinsecos 3 ativi-
dade de agua (Aa), que expressa a disponibilidade de agua no alimento,
a acidez (PH), o potencial de oxirreducao (Eh), a composicao quimica, a
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presenca de fatores antimicrobianos naturais e as interagoes entre os mi-
crorganismos presentes nos alimentos.'”

Alternativa D: CORRETA. O potencial de oxirreducao é um fator intrin-
seco. Os processos de oxidacao e redugao estao relacionados com a troca
de elétrons entre os compostos quimicos.'”

Alternativa E: CORRETA. A disponibilidade de nutrientes é um fator in-
trinseco. Para que a multiplicagao microbiana seja possivel, os seguintes
nutrientes devem estar disponiveis: dgua, fonte de energia, fonte de nitro-
génio, vitaminas e sais minerais e, de acordo com o tipo de nutriente que
compde o alimento, é possivel determinar qual microrganismo tera maior
possibilidade de se desenvolver.'?

65 (PREFEITURA DE GODOY MOREIRA/PR - FAU - 2016)
O parametro que mede a disponibilidade de dgua em um alimento deno-
mina-se “atividade de agua” (Aa). Assinale a opgao correta sobre o tema:

(A) Na maioria dos alimentos frescos, a Aa € inferior a 0,95.

(B) A maioria das bactérias deteriorantes se multiplica em Aa inferiora 0,91.
([© A maioria dos fungos deteriorantes pode se multiplicar em Aa de até
0,20.

(D) Em geral, as bactérias requerem Aa mais alta que os fungos para sua
multiplicagao.

(E) A adicao de sais, acuicar e de outras substancias provoca o aumento do
valor de Aa de um alimento.

GRAU DE DIFICULDADE & & O

Alternativa A: INCORRETA. Na maioria dos alimentos frescos, como fru-
tas e vegetais frescos, aves, pescados e carnes frescas, a Aa é superiora 0,95.'
Alternativa B: INCORRETA. O valor de Aa minimo para a multiplicacao de
bactérias deteriorantes é de 0,9, preferindo assim valores maiores que esse.'
Alternativa C: INCORRETA. Algumas espécies de bolores destacam-se
pela elevada tolerancia a baixa Aa, mas considera-se o valor de 0,6 como
o valor de atividade de agua limitante para a multiplicacao de qualquer
microrganismo.’

Alternativa D: CORRETA. As bactérias sao usualmente mais exigentes
quanto a disponibilidade de agua livre, seguida das leveduras e dos bo-
lores.'
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Alternativa E: INCORRETA. A adicao de sais, acticar e de outras substan-
cias provoca reducao da Aa de um alimento.’

06 (CRAISA - CAIPIMES - 2016)

A acidez ou a alcalinidade de um alimento tem grande influéncia sobre o
crescimento de microrganismos. A esse respeito e considerando a tabela
abaixo com o pH (potencial hidrogenionico) de alguns alimentos, assinale
a alternativa correta:

Alimento ’ pH
Uvas 3,445
Tomate 4,243

Clara de ovo 9,2
Camardo 6,8-7,0
Carne bovina 51-6,2

() O pH mais 4cido da uva impede o crescimento de leveduras e bolores,
sendo as bactérias os agentes de deterioracao mais importantes.

A maioria dos alimentos disponiveis para consumo é alcalina, exceto a
clara de ovo, cujo pH é ligeiramente acido.

(© Devido ao seu pH menos acido, o camarao se altera com maior facilida-
de do que a carne bovina em condicées de refrigeracao.

(D) A maioria dos microrganismos desenvolve-se melhor em valores de pH
entre 4,0 e 4,5; assim, o tomate é um alimento bastante vulneravel.

GRAU DE DIFICULDADE & & O

Alternativa A: INCORRETA. Em alimentos muito acidos, com pH < 4,0, a
microbiota capaz de se desenvolver é restrita praticamente aos bolores e
leveduras, além de bactérias lacteas e acéticas.'

Alternativa B: INCORRETA. A maioria dos alimentos, inclusive a clara do
0v0o, sao pouco acidos, ou seja, apresentam pH > 4,5."

Alternativa C: CORRETA. Nos alimentos menos acidos, a microbiota é
bastante variada, havendo condic6es para o desenvolvimento da maioria
das bactérias, inclusive as patogénicas, bolores e leveduras.’
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Alternativa D: INCORRETA. Os microrganismos tém valores de pH o6ti-
mo e maximo para sua multiplicacao, sendo o pH em torno da neutralida-
de (6,5-7,5) o mais favoravel para a maioria dos microrganismos.'

07 (UFPE - COVEST - 2016)

Varios fatores afetam a capacidade de sobrevivéncia ou crescimento dos
microrganismos presentes no alimento. Dentre os fatores intrinsecos e ex-
trinsecos, é correto afirmar que:

(A) Na atividade de 4gua intermediaria, ha crescimento de microrganis-
mos osmofilicos.

(B) O pH menor que 4 inibe o crescimento de fungos.

(© 0O desenvolvimento do Clostridium botulinum independe da concentra-
caode O, e CO,.

(D) Temperaturas de refrigeracao inibem o crescimento de microrganis-
mos psicrotréficos.

(E) O potencial de oxidacao-reducao baixo influencia no crescimento de
Bacillus cereus.

GRAU DE DIFICULDADE & & O

Alternativa A: CORRETA. Os valores de Aa variam de 0 a 1 e conside-
ra-se o valor de 0,6 como o valor de atividade de agua limitante para a
multiplicacao de qualquer microrganismo. As leveduras osmofilicas multi-
plicam-se em uma Aa de 0,61.'3

Alternativa B: INCORRETA. Em alimentos com pH < 4, a microbiota
capaz de se desenvolver é restrita praticamente aos bolores e leveduras,
além de bactérias lacteas e acéticas.'?

Alternativa C: INCORRETA. O Clostridium botulinum é anaerébio estrito,
ou seja, desenvolve-se na auséncia de oxigénio, assim, a concentracao do
gas influencia no desenvolvimento do microrganismo.'

Alternativa D: INCORRETA. Os microrganismos psicrotréficos possuem
a capacidade de se desenvolver entre 0°C e 7°C.'?

Alternativa E: INCORRETA. O Bacillus cereus é aerdbio, requerendo, assim,
Eh positivo (presenca de oxigénio) para o seu desenvolvimento. Os micror-
ganismos microaeréfilos multiplicam-se melhor em Eh baixo, ou seja, com
pouca quantidade de oxigénio, como € o caso das bactérias lacteas.'?
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08 (PREFEITURA DE BARRA DO QUARAI/RS - OBJETIVA - 2016)
O desenvolvimento e a vida do microrganismo, além de outros fatores,
somente sao possiveis em suas faixas preferenciais de temperatura. Se-
gundo Evangelista, os microrganismos que crescem em uma temperatura
acima de 45°C e tém uma faixa de temperatura 6tima de crescimento en-
tre 50 a 60°C sao chamados de:

@ Psicréfilos.
Mesofilos.

© Termofilos.

(D) Termoduricos.

GRAU DE DIFICULDADE & @ O

Alternativa A: INCORRETA. Os psicrofilos possuem temperatura de
multiplicacao entre 0°C e 20°C, com um 6timo entre 10°C e 15°C.’
Alternativa B: INCORRETA. Os mesofilos possuem temperatura étima
de multiplicacao entre 25°C e 40°C, minima entre 5°C e 25°C, e maxima
entre 40°C e 50°C.’

Alternativa C: CORRETA. Os terméfilos possuem temperatura 6tima de
multiplicagao entre 45°C e 65°C, minima entre 35°C e 45°C, e maxima entre
60°C e 90°C.

Alternativa D: INCORRETA. Microrganismos termoduricos sao aqueles
que podem tolerar calor e, consequentemente, resistem a temperatura de

pasteurizacao, sao capazes de se reproduzirem as temperaturas de 60 a
80°C.

09 (PREFEITURA DE MARCACAO/PB - FACET - 2016)

Para prevencao da multiplicacdo de microrganismos em alimentos, é fun-
damental conhecer os fatores que interferem no metabolismo de micror-
ganismos, sendo que alimentos com valores de atividade de dgua:

(A) Menor de 0,65, nao apresentam agua livre que favoreca o crescimento
microbiano.

(B) Igual a 0,80, ndo apresentam crescimento de bactérias patogénicas.
(© Menor de 0,50, nao apresentam células microbianas viaveis.

(D) Entre 0,86 e 0,92, favorecem o crescimento de Staphylococcus aureus
com producéo de enterotoxinas.
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(E) Igual a 2, apresentam maior probabilidade de crescimento microbiano.

GRAU DE DIFICULDADE & ® @

Alternativas A e C: INCORRETAS. Considera-se o valor de 0,6 como o
valor de atividade de agua limitante para a multiplicacédo de qualquer mi-
crorganismo.’

Alternativa B: CORRETA. Bactérias patogénicas crescem em valores de
Aade0,86a097.

Alternativa D: INCORRETA. A producao de enterotoxina pelo Staphylo-
coccus aureus ocorre em ambientes em que as concentracoes de NaCl se
situam entre 0-20% e em que os valores de Aa sao superiores a 0,87.
Alternativa E: INCORRETA. Os valores de Aa variamde Oa 1.’

10 (EBSERH - AOPC - 2016)

Muitos fatores podem propiciar, prevenir ou limitar a multiplicacao de mi-
crorganismos em alimentos, sendo que os mais importantes sao a atividade
de dgua, pH e temperatura. Em relacao aos fatores intrinsecos e extrinsecos
que afetam a multiplicagao microbiana, assinale a alternativa correta.

(A) A temperatura 6tima de multiplicacao de um microrganismo mesofilo
éentre 12e 15°C.

(8) Quando a atividade de 4gua for minima, a multiplicacao da populagdo
bacteriana sera minima. A multiplicacdo aumentara sempre que aumen-
tar a atividade de agua.

(© Um microrganismo termoéfilo se desenvolve em temperaturas am-
bientes e, portanto, alimentos enlatados que contenham termdfilos que
sobreviveram a processamentos com altas temperaturas nao podem ser
estocados a temperatura ambiente.

(D) A temperatura 6tima de multiplicagao de um microrganismo psicrofilo
é entre 55 e 57°C e cada microrganismo possui um valor ideal de pH, no
qual sua multiplicagao é méaxima. Saindo da faixa de pH 6timo de um mi-
crorganismo e seguindo para ambas as diregdes, estaremos aumentando
sua multiplicacao.

(E) Cada microrganismo possui um valor ideal de pH, no qual sua multipli-
cacao é maxima. Saindo da faixa de pH 6timo de um microrganismo e se-
guindo para ambas as direcoes, estaremos aumentando sua multiplicagao.
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Alternativa A: INCORRETA. Temperatura 6tima de multiplicacdo de um
microrganismo mesofilo esta entre 25°C e 40°C.'3

Alternativa B: CORRETA. O comportamento dos microrganismos em
relacao a Aa € bastante varidvel. As bactérias sao usualmente mais exigen-
tes quanto a disponibilidade de agua livre, sequida das leveduras e dos
bolores. Quanto maior a Aa, mais favoravel a multiplicacdo microbiana.'?
Alternativa C: INCORRETA. O termofilo possui temperatura 6tima de
multiplicacdo entre 45°C e 65°C, com minima entre 35°C e 45°C e méaxima
entre 60°C e 90°C.'?

Alternativa D: INCORRETA. O psicrofilo tem temperatura de multiplica-
¢ao entre 0°C e 20°C, com um 6timo entre 10°C e 15°C.}?

Alternativa E: INCORRETA. O pH é um fator de fundamental importan-
cia na limitacao dos diferentes microrganismos capazes de se desenvolver
no alimento. Saindo da faixa de pH 6timo de um microrganismo, estare-
mos reduzindo sua multiplicacao.'?

11 (PREFEITURA DE BARAO DE GRAJAU/MA - IMA - 2016)
Enumere a coluna “B” de acordo com a coluna “A” e marque a alternativa
correta.

Coluna B

Microrganismos
osmofilicos.

Necessitam de ambientes com elevada concentracao salina
para se desenvolver.

Microrganismos

o () | Suportam ambientes com alta concentracao de sal.
osmoduiricos.

Microrganismos Necessitam de ambiente com baixa Aa, como produtos com
halofilicos. teores significativos de aglicar, para se desenvolver.

Microrganismos |

e () | Afinidade a ambientes secos.
haloddricos.

Microrganismos Suportam, mas nao necessitam de ambientes com elevada ’

xerofilicos. concentracao de agucar. |
A 2,3,1,4,5.
B 2,3,4,1,5.
©3,4,1,5,2.
D 3,4,5,1,2.
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Associagdo 1: (3). Microrganismos halofilicos: necessitam de ambientes
com elevada concentracao salina para se desenvolver.'?

Associagdo 2: (4). Microrganismos haloduricos: suportam ambientes
com alta concentracao de sal.'?

Associagao 3: (1). Microrganismos osmofilicos: necessitam de ambiente
com baixa Aa para se desenvolver, como produtos com teores significati-
vos de acgtcar.'?

Associagado 4: (5). Microrganismos xerofilicos: possuem afinidade com
ambientes secos.'?

Associagao 5: (2). Microrganismos osmoduricos: suportam, mas nao ne-
cessitam de ambientes com elevada concentragao de agtcar.'?
Resposta: (©

12 (IF/TO - IF/TO - 2016)

Microrganismos indicadores sao grupos de microrganismos que, quando
presentes em um alimento, podem fornecer informacdes sobre a ocorrén-
cia de contaminacao de origem fecal, além de indicar condigdes sanitarias
inadequadas durante o processamento, producdo ou armazenamento.
Quanto aos critérios que devem ser considerados na definicao de um mi-
crorganismo indicador, analise as afirmacoes que seguem:

I. Deve ser facilmente distinguivel de outros microrganismos da micro-
biota do alimento.

Il. Deve estar sempre presente quando o patégeno associado estiver.

IIl.Seu nimero deve correlacionar-se com o do patdégeno.

IV.Nao deve estar presente como contaminante natural do alimento,
pois assim sua deteccdo nao indicara a presenca de matéria fecal ou
dos patogenos.

Assinale a alternativa que contém todas as afirmativas corretas:

@ 1, 1ell.
®lell
e lv.
© llle V.

E 1,0, elV.
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Assertiva I: CORRETA. Para ser um indicador, o microrganismo deve ser
facilmente distinguivel de outros microrganismos da microbiota do ali-
mento e ser de rapida e facil deteccao.!

Assertiva Il: CORRETA. O microrganismo indicador deve ter técnicas ra-
pidas, simples e precisas para sua deteccao e/ou contagem e estar presen-
te quando o patégeno associado estiver.'

Assertiva Ill: CORRETA. Ocorrer em numeros elevados nas fezes e ter
seu numero correlacionado com o do patégeno.’

Assertiva IV: CORRETA. O microrganismo indicador deve ter como ha-
bitat exclusivo o trato intestinal do homem e outros animais de sangue
quente.!

Resposta: ()
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Sistema de Analise de CAPITULO
Perigos e Pontos Criticos
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I
Introducao i
Principios do APPCC :
Aplicacdo do sistema APPCC i
Quadro Resumo )
Quadro Esquematico }
Questdes Comentadas i
Referéncias Bibliograficas :

1

1-INTRODUCAO

O Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
conhecimento mundialmente pela sigla HACCP (Hazard Analyses and
Critical Control Points), tem como pré-requisitos a implementagao dos
programas de Boas Préticas de Fabricacao (BPF), Procedimentos Opera-
cionais Padronizados (POP) e Procedimentos Padrao de Higiene Operacio-
nal (PPHO), devendo ser utilizado para o controle higiénico-sanitario do
processo produtivo do alimento, desde a produgéao primaria até o produto
final.’®® Sabendo dos perigos e riscos que a contaminagao dos alimentos
traz a populagao, a aplicacao desse sistema é recomendado por institui-
cbes como a Organizacdao Mundial do Comércio (OMC), a Organizagao
das Nagoes Unidas para Alimentacéao e Agricultura (FAO) e a Organizagao
Mundial da Saude (OMS).®

A APPCC é um sistema baseado em sete principios que, quando exe-
cutados corretamente, garantem a prevencao de problemas de saude de-
correntes da ingestao de alimentos.' O investimento para a implantacao
do sistema é variavel, pois em alguns podem necessitar apenas de organi-
zacao no processo de produ¢ao, em outros, exigir a aquisicao de equipa-

235



mentos e investimentos na producao.’ Todavia, a implantacao do sistema
é considerada como de baixo custo.’

2 - PRINCIPIOS DA APPCC

De acordo com a Portaria n° 1428/93 do Ministério da Satde’, o sis-
tema APPCC consiste em uma metodologia sistemética de identificacao,
avaliagao e controle de perigos de contaminagao dos alimentos. Na Figura
01 encontram-se os sete principios da APPCC.2

+ Realizar uma analise de perigos.
Principio 1

(

Determinar os Pontos Criticos de Controle (PCC).
Principio 2

Estabelecer o(s) limite(s) critico(s).
Principio 3

(

Estabelecer um sistema para monitorar o controle dos PCC.
Principio 4

.<

Estabelecer a acao corretiva a ser adotada quando o monitora-

W mento indicar que um determinado PCC nao esta sob controle.
Principio 5

(

Estabelecer procedimentos de verificacao para confirmar que o

sistema APPCC esta funcionando com eficacia.
Principio 6

.<

Estabelecer um sistema de documentacao de todos os pro-

cedimentos e os registros apropriados a esses principios e a

Principio 7 aplicagao destes.

Figura 01: Principios da APPCC*
3- APLICACI\O DO SISTEMA APPCC

O primeiro passo para a aplicacao do sistema APPCC é a formacao e ca-
pacitacao de uma equipe multidisciplinar, incluindo membros de todas as
areas envolvidas com o produto, delegando responsabilidades, conforme
a especializacao de cada um.' A equipe é responsavel pela descricao deta-
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lhada do produto, bem como a previsao do seu uso. Em seguida, a equu?e
deve elaborar o fluxograma que ird cobrir todas as etapas da operacao
relativas a um determinado produto.® O mesmo fluxograma pode ser em-
pregado para diversos produtos, contanto que a sua fabricacao contem-
ple etapas de processamento semelhantes. E importante que © fluxogra-
ma apresente coeréncia com as etapas do processamento, devendo ser
revisado quando necessario.® ‘ ‘

Ap6s elaborar o fluxograma, a equipe deve listar todos os perigos bio-

l6gicos, quimicos e fisicos (Principio 1) que podem ocorrerlem ;adé eFaE)a
da producao do alimento, desde a produgao primaria ate 2 dl‘St"bUI‘;aO
do produto final.? Para isso, sempre que possivel, 0s responsavels por essa
etapa devem considerar a provavel ocorréncia de perigos e a sever‘lda'de
dos efeitos prejudiciais a satde; a avaliagao qualitativa e/ou quar?tltatlva
da presenca de perigos; a sobrevivéncia ou multiplicacao dos microrga-
nismos de importancia; a producao ou persisténcia de toxinas € agente.s
quimicos ou fisicos nos alimentos; as condi¢oes que causam 0s fatf)res acl-
ma; e, as medidas de controle, se existentes, que podem ser aplicadas a
cada perigo (Figura 02).° _

Os perigos biolégicos relacionados as doencas veiculadas por alimen-

tos sao classificados em trés categorias:’ '

- Perigos que levam & morte: doengas causadas por C. botulinum, Sal-
monella typhi, Listeria monocytogenes (para fetos, criancas € pessoas
imunodeprimidas), V. cholerae e V. vulnificus; .

- Perigos severos: doencas causadas por Brucella, Campylobc.lC‘teT, E. coli
patogénica, Salmonella, Shigella, V. parahaemolyticus, Yersinia entero-
locitica, virus da hepatite A e micotoxinas; '

. Perigos moderados ou suaves: doencas causadas por Bacillus PP C
perfringens, L. monocytogenes (em adultos saudaveis), S. gureus, Virus
semelhantes ao Norwalk, a maioria dos parasitas.

Os perigos podem ocorrer em qualquer etapa, sendo g‘fe‘ 05 mals
comuns podem acontecer no recebimento (matéria-prima inicialmente
contaminada); no armazenamento (multiplicacao de microfgan'fmof)?
no descongelamento (multiplicacao de microrganismos ? cor\tamlnacao
por superficies de contato); no pré-preparo (multiplicacao de microrga-
nismos, contaminacao pelo manipulador, contaminacao cruzada, 'er\tre.
outras); no preparo (sobrevivéncia das células vegetativas das bact'erl{as),
na montagem (contaminacao pelo manipulador, utensilios e multiplica-
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¢ao microbiana); na espera e distribuicdo (multiplicacao de microrganis-
mos).'

Os perigos quimicos incluem toxinas de moluscos bivalves (paralisan-
tes, neurotoxicas, amnésicas e diarreicas, entre outras), toxinas fungicas
(micotoxinas), metabdlitos toxicos de origem microbiana (histaminas e te-
trodotoxinas), pesticidas, herbicidas, contaminantes inorganicos toxicos,
antibiéticos, aditivos e coadjuvantes alimentares téxicos, lubrificantes e
tintas, desinfetantes, sanitizantes, detergentes, entre outros.®

Os perigos fisicos incluem fragmentos de vidros, metais, madeira ou
objetos que podem causar um dano ao consumidor (ferimento de boca,
quebra de dentes e outros que exijam intervencoes cirdrgicas para sua
retirada do organismo do consumidor).t

Medidas
preventivas

Matéria-prima
ou ingrediente

Perigo
biolégico

Perigo Perigo
fisico Quimico

Justificativa

Figura 02: Exemplo de planilha no sistema APPCC para identificagao dos
perigos bioldgicos, quimicos e fisicos relacionados com as matérias-primas®

Com a identificacao dos potenciais perigos, os PCC devem ser determi-
nados (Principio 2) por meio da utilizacao de diagramas decisérios (Figura
03), lembrando que pode haver mais de um PCC no qual sdo aplicadas
medidas para controlar um mesmo perigo.® Os PCCs sao etapas nas quais
o controle pode ser aplicado e é essencial para prevenir ou eliminar um
perigo a seguranca de alimentos ou reduzi-lo a um nivel aceitavel, poden-
do apresentar carater eliminatério (PCCe), preventivo (PCCp) ou reduzido
(PCCr).>3
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S [ Existem miedidas de controle preventivas? J 4——]

’ SIM l l NAO J | Modificar etapa, processoouprodutoJ

0 controle nesta etapa é necessario
para a sequranga? >
| NAO J — Fléoéum PCCJ — [ Pare* J
hd l

A etapa é esipecificamente projetada para ?Il- .
minar ou recluzir a probabilidade de ocorrén- e

cia de um perrigo a um nivel aceitavel? **

+

NAO

!

A contaminagao pelo(s) perigo(s) identifica-
do(s) pode acorrer acima do(s) nivel(eis) acei-
tavel(eis) ou esse(s) perigo(s) pode(m) atingir
nivel(eis) inaceitavel(eis)?**

! !
e

o Uma etapa subsequente pode eliminar ofs)
perigo(s)identificado(s) ou reduzir a provavel m

ocorréncia a nivel(eis) aceitavel(eis)?**

Q2

Q3

l l v
| SIM —| l NAO J _—b ﬁnto Critico de Controle - PCC
=

* Prossequir para o préximo perigo identificado no processo descrim_ . o
**Niveis aceitaveis e inaceitavels devem ser determinados nos objetivos gerais quando se identifiquem os PCC do plano APPCC.

Figura 03: Exemplo de diagrama decisdrio para identificacao do PCC
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Para ciada PCC devem ser estabelecidos os limites criticos (Principio 3)
para o monitoramento dos perigos. Os limites criticos sao estabelecidos
para cada medida preventiva monitorada dos PCC. Esses valores podem
ser obtidos de fontes diversas, como guias e padrées da legislacao, litera-
tura, experiéncia pratica e outros meios. O parametro utilizado como limi-
te critico deve possibilitar leitura rapida ou imediata, de forma a permitir
a correcao imediata ainda durante o processo, por isso, geralmente eles
sdo associados a medidas como: temperatura, tempo, concentracdo das
solucdes sanitizantes, pH, teor de umidade, atividade de agua (Aa), para-
metros sensoriais, tais como textura e aspecto, dentre outras.®®

Em seguida, deve-se especificar e executar os procedimentos de mo-
nitoramemto para cada PCC (Principio 4). Preferencialmente, o monitora-
mento dewvera ser continuo, porém, quando nao for possivel, devera obe-
decer uma frequéncia de controle, a fim de permitir os ajustes necessarios
para evitar a violagao dos limites criticos.5** Os principais tipos de monito-
ramento wtilizados no sistema sao: observagao visual, avaliacdo sensorial,
medidas de propriedades fisicas, testes quimicos e exames microbiologi-
cos (Quadro 01).

Quadro 01: Exemplos de monitoramento dos PCC?

Evisceracao completa de pescado, espiculas de ossos em carnes,
Observacao visual presenca de objetos em recipientes, dizeres de rotulagem relacio-
nados com a seguranca de uso, verificacao de lacres.

Sentir o cheiro para identificar odores anormais, observar a cor do
Avaliacao sensorial alimento para identificar coloracao estranha e tocar para identifi-
car texturas anormais e viscosidade.

Medicao do pH de conservas e carnes in natura, do cloro utilizado
Testes quimicos na higienizacao de hortifrutigranjeiros, da concentracio de solu-
¢oes desinfetantes

Medicao de temperatura e tempo, torque das tampas, vacuo em

Medicoes fisicas
embalagens.

Por fornecerem resultados demorados, nao devem ser utilizados

Testes microbioldgicos R
9 na monitorizacao dos PCC

O proximo passo € especificar e registrar as agdes corretivas (Principio
5) a serem tomadas quando o monitoramento verificar desvios dos limi-
tes criticos de algum PCC.*> Como exemplo de acdes corretivas, tém-se:
rejeicao da matéria-prima no momento do recebimento; compensacio
de temperatura e tempo dos processos térmicos; implementacao de uma
etapa para facilitar o resfriamento; recolhimento do produto ou prepara-
cao na distribuicdo ou no mercado.?
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E de extrema importancia que a funcionalidade do Sistema APPCC seja
verificada e comprovada (Principio 6).% A verificacao deve ser efetuada por
uma pessoa diferente da encarregada do monitoramento das medidas
e das acoes corretivas. Caso as atividades de verificacao nao possam ser
conduzidas na empresa, especialistas externos ou terceiros qualificados
podem realizar essas atividades. Essa avaliacao pode utilizar métodos de
verificacao e de auditoria, procedimentos e testes, incluindo amostragem
aleatdria e analises como, por exemplo, revisao do sistema e do plano
APPCC e dos seus registros; revisao dos desvios e do destino dos produtos;
e confirmacao de que os PCC estao mantidos sob controle.®

Finalmente, é essencial que os todos os procedimentos sejam regis-
trados de forma eficiente e correta (Principio 7). Geralmente, os registros
utilizados no Sistema APPCC incluem:®

- Equipe APPCC e definicoes de responsabilidades de cada integrante;

- Descricao, uso pretendido e destino do produto;

- Diagrama de fluxo de preparo;

- Bases para identificacao dos PCC;

- Perigos associados com cada PCC, em funcao das medidas preventi-

vas, e as bases cientificas respectivas;

- Limites criticos e bases cientificas respectivas;

- Sistema e programa de monitorizagao;

- Acdes corretivas em caso de desvio dos limites criticos;

- Registros de monitorizacao de todos os PCC;

- Procedimentos para verificacdao do Sistema APPCC.

Além disso, guias de elaboracao e implantacao do Sistema podem

compor a documentacao.® Na Figura 04 ha um resumo das etapas neces-
sarias para a aplicacao do Sistema APPCC.
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QUADRO RESUMO E

Palavras-chave Descrigao

Etapa na qual se pode aplicar um controle essencial |para prevenir ou
eliminar um perigo a seguranga dos alimentos ou rediuzi-lo a um nivel
aceitavel ®

Pontos Criticos de
Controle (PCC)

Conducao de uma sequéncia planejada de observagides ou de medi-
Monitoramento coes para avaliar se as medidas de controle estdo operando conforme
planejado.?

Valor maximo e/ou minimo de parametros biolégicos, quimicos ou fisi-

Limite critico P
cos que assegure o controle do perigo.

Agentes bioldgico, quimico ou fisico presentes no alimento, ou condi-
Perigos cao apresentada pelo alimento, que podem causar effeitos adversos a
saude.®

Atividade de d4gua Parametro que mede a disponibilidade de agua em um alimento.?

Figura 04: Sequéncia para aplicacao do Sistema APP(C*
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lQUADRO ESQUEMATICO QUESTOES COMENTADAS “

01 (UFSB/BA - UFSB - 2017)
A coluna da esquerda apresenta principios do sistema de Analise de Pe-
rigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), determinados pelo Codex
Alimentarius, e a da direita, a descricdo de cada um. Numere a coluna da
direita de acordo com a da esquerda.
Analise dos perigos e carac- Etapa em que, dependendo da frequéncia com
1 | terizagdo das medidas de () | que ocorrem as nao conformidades, pode haver
controle necessidade de modificagdes do processo.
Identificagao dos pontos cri- S0 da' opservaq?o € mensiiacso, ‘e ter'n
2 1., () | como objetivo avaliar se um determinado peri-
ticos de controle .
go esta sob controle.
Etapa que tem por objetivo identificar perigos
3 | Monitorizagao () | significativos nas matérias-primas, nos ingredien-
tes e Nos processos.
4 | Acio corretiva () Etapa do prgcgsso na qual Pode héver um con-
trole para eliminar ou reduzir o perigo.

Assinale a sequéncia correta.

® 2,4,3,1.
®3,2,1,4
© 4,3,1,2.
D 4,3,2,1.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Associagdo 1: 4 - Agdo corretiva. E qualquer medida a ser adotada
quando os resultados de monitoramento dos Pontos Criticos de Controle
(PCC) indicarem uma perda no controle do processo.®

Associagdo 2: 3 - Monitorizagdo. Conducao de uma sequéncia planeja-
da de observacdes ou medicdes de parametros de controle para avaliar se
um PCC se encontra sob controle.®

Associacdo 3: 1 - Andlise dos perigos e caracterizacdo das medidas
de controle. Consiste na identificacdo e avaliacao de perigos potenciais, de
natureza fisica, quimica e bioldgica, que representam riscos a satide do con-
sumidor.®

Associagdo 4: 2 - Identificagdo dos pontos criticos de controle.
Consiste em identificar os pontos nos quais os perigos possam ser con-

R
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QUESTOES COMENTADAS

trolados e avaliar a que categoria cada ponto se enquadra, assim como
determinar as acoes corretivas para cada um.?
Resposta: ©

02 (PREFEITURA DE PARACAMBI/R]) - BIORIO - 2016)
Sobre o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), é correto afirmar:

I. O Sistema APPCC visa evitar a contaminacao dos alimentos e, conse-
quentemente, comprometer a saude do consumidor.

Il. Um dos principios do APPCC é determinar os Pontos Criticos de Con-
trole (PCC), a fim de encaminhar ao setor responsavel as possiveis
acoes para avaliacao.

lll. Deve-se incorporar o conceito APPCC apods o treinamento sobre as
Boas Praticas de Fabricacao.

IV.O critério de qualidade mais usado no sistema APPCC é o compro-
misso da geréncia no desenvolvimento do sistema.

(A) Somente estao corretas as afirmativas | e Il.
(B) Somente estao corretas as afirmativas | e Ill.
(© Somente estao corretas as afirmativas Il e IV.
(D) Todas as afirmativas estdo corretas.

GRAU DE DIFICULDADE & @& O

Assertiva I: CORRETA. O Sistema APPCC tem carater sistematico e pre-
ventivo e tem como objetivo controlar a higiene dos alimentos durante
toda a sua vida til, por meio da identificagdo, monitorizacao e correcao
dos pontos criticos.?

Assertiva Il: INCORRETA. Os PCC devem ser determinados, assim como
as agoes corretivas, que devem ser tomadas assim que houver algum des-
vio dos limites criticos estipulados.?

Assertiva lll: CORRETA. Sao pré-requisitos para implantacao do sistema
APPCC a implementacao dos programas de Boas Préticas de Fabricacao
(BPF), Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Procedimentos
Padrao de Higiene Operacional (PPHO)."°
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QUESTOES COMENTADAS H

Assertiva IV: INCORRETA. O critério de qualidade mais utilizado no
APPCC é o respeito dos limites criticos.®
Resposta: B

(v)3 (PREF. DE SANTA FE DE MINAS/MG - COTEC/UNIMONTES -
2016)

Sobre sistema e ferramenta de gestao da seguranca dos alimentos, pode-
-se afirmar:

I. A Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é um sis-
tema que deve ser implementado antes das Boas Praticas (BP).

Il. A APPCC visa a prevencao e a inspecao do produto final acabado.

[1l.As Boas Praticas de Fabricacao (BPF) sao aplicaveis a manipuladores,
instalacoes, equipamentos, moveis, utensilios, matérias-primas, for-
necedores, controle da 4gua e de pragas.

IV.Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) sdo definidos
como procedimentos descritos de forma objetiva que definem as ins-
trugdes para a realizagao de uma atividade na rotina da producao de
alimentos, seja na elaboracao e transporte, seja no armazenamento.

Estao CORRETAS as afirmativas:

@ ll e lll, apenas.
(B) | eIV, apenas.
© Il e IV, apenas.
(D) lell, apenas.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Assertiva I: INCORRETA. Sao pré-requisitos para implantacao do siste-
ma APPCC, a implementagao dos programas de Boas Préticas de Fabri-
cacao (BPF), Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Procedi-
mentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO).™

Assertiva Il: INCORRETA. A APPCC visa ao controle higiénico-sanitario
do processo produtivo do alimento, desde a producao primaria até o pro-
duto final.’
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QUESTOES COMENTADAS

Assertiva Ill: CORRETA. As Boas Praticas de Fabricacdo englobam a es-
trutura fisica e higienizacao da edificacao, instalacées, equipamentos, mo-
veis e utensilios; controle integrado de vetores e pragas urbanas; abaste-
cimento de agua; manejo dos residuos; manipuladores; matérias-primas,
ingredientes e embalagens; preparacao do alimento; armazenamento e
transporte do alimento preparado; exposicdo ao consumo do alimento
preparado; documentacao e registro; e responsabilidade.’

Assertiva IV: CORRETA. Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sao procedimentos escritos de forma objetiva que estabelecem instru-
¢oes sequenciais para a realizacao de operacoes rotineiras e especificas na
produgao, armazenamento e transporte de alimentos.*

Resposta: (©

04 (PREFEITURA DE IBIPORA/PR - FAU/UNICENTRO - 2016)

O sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é
considerado como uma das ferramentas mais eficazes para proporcionar
a seguranca alimentar. Sabendo-se disso, assinale a afirmativa verdadeira:

(A) Na elaboragao da APPCC é necessério um sistema de registro eficaz e
preciso.

(B) A aplicacdo da APPCC garante que o alimento fique totalmente livre de
qualquer microrganismo.

(© A APPCC possui enfoque preventivo, empregada somente na fase de
distribuicdo dos alimentos.

(D) A APPCC nao deve ser aplicada na fase de armazenamento dos alimen-
tos, pois sua eficacia ainda nao é comprovada cientificamente.

(E) A APPCC deve ser utilizada preferencialmente em restaurantes, pois es-
ses locais sao os que apresentam maior contaminacao alimentar.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Alternativa A: CORRETA. Para aplicacdo do sistema APPCC, é essencial
que a manutencao dos registros seja eficiente e correta.?

Alternativa B: INCORRETA. O sistema APPCC garante um elevado nivel
de seguranca dos alimentos por identificar e monitorar os pontos criticos
na producao, porém nao garante que o alimentos fiquem totalmente li-
vres de qualquer microrganismo.?
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Alternativas C e D: INCORRETAS. A APPCC pode ser utilizada para o
controle higiénico-sanitario do processo produtivo do alimento, desde a
producdo primaria até o produto final.®

Alternativa E: INCORRETA. Todos os estabelecimentos que processam
e prestam servicos no setor de alimentos e os servigos de vigilancia sanita-
ria deverao adotar obrigatoriamente o sistema APPCC.

65 (PREFEITURA DE RIO AZUL/PR - FAU/UNICENTRO - 2016)
Assinale a alternativa correta sobre o sistema Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC).

(A) Garante a producao de alimentos infestos.

(B) Deve ser aplicado somente na fase de distribuicao dos allmethos. -

(©) Fundamenta-se exclusivamente na identificacao dos perigos bioldgicos.
(D) Combina o controle da qualidade com a microbiologia de alimentos

para avaliacao dos riscos.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Alternativa A: INCORRETA. O sistema APPCC garante a producéao de

alimentos com alto nivel de seguranca.® .
Alternativa B: INCORRETA. O sistema APPCC é baseado numa série de

etapas inerentes ao processo de producao de alimentos, desde a matéria-
-prima até a distribuicao do alimento.®

Alternativa C: INCORRETA. O sistema APPCC é fundamentado em sete
principios, sendo um deles a identificacao dos potenciais perigos biologi-
cos, quimicos e fisicos.%*

Alternativa D: CORRETA. O sistema APPCC baseia-se em registros sobre
as causas das doencas veiculadas por alimentos e microbiologia alimen-
tar, associados ao controle de qualidade e identificacao dos perigos bio-
lé6gicos, quimicos e fisicos, bem como a determinacao dos pontos criticos
de controle.®?

06 (UFPE - COVEST - 2016) )
Para implantacao do sistema APPCC (Analise de Perigo e Pontos Criticos
de Controle), é fundamental conhecer a terminologia adotada no sistema.
A esse respeito, pode se afirmar que:
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QUESTOES COMENTADAS

(A) Ponto critico é um procedimento, operacao ou estagio na cadeia ali-
mentar, que inclui desde matérias-primas cruas na producao primaria até
0 consumo.

Desvio é um valor utilizado como critério, que traz segurang¢a no con-
trole dos pontos criticos.

(© Ponto de controle é um local ou situagao a ser corrigida, sem pér em
risco imediato a saude.

(D) Registro é a probabilidade estimada da ocorréncia dos perigos.

(E) Monitoramento é a falha ou ndo alcance do limite critico.

GRAU DE DIFICULDADE @& O O

Alternativa A: INCORRETA. O ponto critico € uma etapa na qual se
pode aplicar um controle essencial para prevenir ou eliminar um perigo a
seguranca dos alimentos ou reduzi-lo a um nivel aceitavel.

Alternativa B: INCORRETA. Desvio é a falha no atendimento do limite
critico.?

Alternativa C: CORRETA. Sao considerados como pontos de controle
os pontos ou etapas que afetam a seguranga, mas que sao controlados
prioritariamente por procedimentos e programas de pré-requisitos (Boas
Praticas, Procedimentos Padrao de Higiene Operacional - PPHO).®
Alternativa D: INCORRETA. Registro é o documento especifico para da-
dos/resultados/leituras especificas.®

Alternativa E: INCORRETA. Monitoramento é a condugao de uma se-
quéncia planejada de observacoes ou medicoes de parametros de contro-
le para avaliar se um PCC se encontra sob controle.®

07 (PREFEITURA DE RONDONOPOLIS/MT - UFMT - 2016)
Sobre o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), assinale a afirmativa correta.

(A) Os manipuladores de alimentos sem treinamento sobre as Boas Prati-
cas de Fabricacao devem incorporar o conceito de APPCC.

(B) Os planos de amostras, métodos de testes e critérios de decisoes de-
vem ser estabelecidos para cada acao corretiva.

(© Os critérios mais utilizados no sistema APPCC sao: temperatura, tempo,

umidade, pH e também outros que possam oferecer resultados em curto
prazo.
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(D) Os limites criticos estabelecidos para as acoes corretivas e 0s procedi-
mentos para monitorar o sistema sao principios do APPCC

GRAU DE DIFICULDADE & ® O

Alternativa A: INCORRETA. Antes da implantacao do sistema APPCC,
todos os manipuladores de alimentos devem receber o treinamento pré-
vio de Boas Praticas de Fabricacao.’

Alternativa B: INCORRETA. Os planos de amostras, métodos de testes e
critérios de decisoes devem ser estabelecidos para cada Ponto Critico de
Controle (PCC).? ’
Alternativa C: CORRETA. Os critérios sao requisitos nos quais € baseada
a tomada de decisdo ou julgamento, sendo 0s mais utilizados no sistema
APPCC a temperatura, tempo, concentracao das solugdes sanitizantes, pH,
e outras, que permitam leitura rapida ou imediata de maneira que a reto-
mada de controle seja imediata, ainda durante o processo.’

Alternativa D: INCORRETA. Os limites criticos sio estabelecidos para
cada ponto critico de controle (PCC)B

08 (PREFEITURA DE SERRA ALTA/SC - ESPP - 2016) N
Um dos sete passos do sistema de Analises de Perigos e Pontos Criticos de

Controle (APPCC/HACCP), definidos em 1989 é:

(A) Monitorar os pontos criticos de controle.

(B) Identificar registros.

(© Identificar os fatores associados a matéria-prima. '

(D) Verificar a inocuidade do produto final até sua chegada ao consumidor.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

O Sistema APPCC é baseado em sete principios:®

Principio 1: realizar uma andlise de perigos;

Principio 2: determinar os PCC;

Principio 3: estabelecer os limites criticos;

Principio 4: estabelecer um sistema para monitorar o controle dos PCC;
Principio 5: estabelecer a acao corretiva a ser adotada quando o mo-
nitoramento indicar que um determinado PCC nao esta sob controle;
Principio 6: estabelecer procedimentos de verificacao para confirmar
que o sistema HACCP esta funcionando com eficacia.
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« Principio 7: estabelecer um sistema de documentacao de todos os
procedimentos e os registros apropriados a esses principios e a apli-
cacao dos mesmos.

Resposta: (A)

09 (UFRA - CEPS - 2016)

O sistema de Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC/
HACCP) esta constituido por uma abordagem preventiva e sistematica de
perigos fisicos, quimicos e biolégicos. Sao principios desse sistema:

(A) Comprometimento da direcao; formacao da equipe; descricao do pro-
duto e seu uso; identificar os Pontos Criticos de Controle (PCC); estabelecer
os limites criticos para as medidas de controle associadas com cada PCC;
estabelecer acoes corretivas para quando o limite critico nao foi atendido;
estabelecer procedimentos de verificacao; manter o registro de todas as
analises e etapas do desenvolvimento do sistema.

(B) Identificar e avaliar as anélises de perigos; estabelecer os Pontos Cri-
ticos de Controle (PPC); constituir os limites criticos para as medidas de
controle com cada PCC; estabelecer procedimentos de monitoramento;
estabelecer os procedimentos de verificacdo; manter o registro de todas
as fases do processo.

(© Efetuar a analise de perigos, avaliar os tipos de perigos, severidade e
probabilidade de ocorréncia, e identificar as respectivas medidas de con-
trole; identificar os Pontos Criticos de Controle (PCC); estabelecer os limi-
tes criticos para as medidas de controle associadas com cada PCC; esta-
belecer procedimentos de monitoramento; estabelecer acoes corretivas
para quando o monitoramento indicar que o limite critico nao foi atendi-
do; estabelecer procedimentos de verificacdo; manter o registro de todas
as etapas do desenvolvimento do sistema.

(D) Comprometimento da direcao; formacao da equipe; identificar os Pon-
tos Criticos de Controle (PCC); estabelecer os limites criticos para as medi-
das de controle associadas com cada PCC; efetuar procedimentos de mo-
nitoramento; acompanhar as agoes corretivas para quando o limite critico
nao for atendido; estabelecer procedimentos de verificacio; estabelecer
registro de todas as etapas e andlises do desenvolvimento do sistema.
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(E) Efetuar analise e avaliacdo dos perigos e controle; estabelecer os limi-
tes criticos para o controle de cada PCC; estabelecer procedimentos de
registro e monitoramento efetivo; estabelecer as acoes corretivas quando
o limite critico nao for atendido; estabelecer procedimentos de verificacao
e avaliacao; identificar e avaliar todas as fases do processo.

GRAU DE DIFICULDADE ® O O

O Sistema APPCC é baseado em sete principios:®

- Principio 1: realizar uma analise de perigos;

- Principio 2: determinar os PCC;

« Principio 3: estabelecer os limites criticos;

- Principio 4: estabelecer um sistema para monitorar o controle dos PCC;

. Principio 5: estabelecer a agao corretiva a ser adotada quando o mo-
nitoramento indicar que um determinado PCC nao esté sob controle;

. Principio 6: estabelecer procedimentos de verificacao para confirmar
que o sistema HACCP esta funcionando com eficacia.

. Principio 7: estabelecer um sistema de documentacao de todos os
procedimentos e os registros apropriados a esses principios e a apli-
cacao dos mesmos.

Resposta: (©)

10 (UFMA - UFMA - 2016)

No Brasil, o sistema Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) surgiu, efetivamente, a partir de documento do Codex Alimenta-
rius, intitulado “Guias para aplicacao do sistema APPCC" e, desde 1993, foi
oficialmente transformado em um documento cujo objetivo é:

(A) Garantir a qualidade e a inocuidade dos alimentos mediante o moni-
toramento dos pontos criticos de controle durante toda a cadeia de segu-
ranca alimentar.

(8) Implantar um programa de padrées para alimentos capaz de prote-
ger a satde do consumidor e regulamentar as praticas de comercio de
alimentos. )

(© Auxiliar os gerentes de agéncias reguladoras com informacoes para to-
madas de decisoes relacionadas a regulamentacao sanitaria dos alimentos.
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(D) Minimizar riscos a satide do consumidor, sendo utilizado pelo governo
para a implantacao de programas e politicas na area de alimentacéo e
nutricao.

(E) Fornecer aos gestores governamentais informacoes cientificas neces-
sarias para a compreensao da natureza e extensao do risco em seguranca
alimentar.

GRAU DE DIFICULDADE & @& O

Além de melhorar a seguranca dos alimentos, a aplicacdo do sistema
APPCC pode proporcionar outros beneficios importantes, como facilitar
a inspecao por parte das autoridades reguladoras e promover o comércio
internacional pelo aumento da confianca na seguranca dos alimentos.?
Resposta: (B)

11 (PREF. DE CRISTIANO OTONI/MG - INSTITUTO INAZ DO
PARA - 2016)

Sobre a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), assinale
a alternativa incorreta:

(A) O Sistema APPCC teve seu inicio com o programa espacial americano,
ha mais de trés décadas. Em 1972, nos Estados Unidos, foi promulgado o
primeiro regulamento que incluiu muitos dos conceitos e termos do siste-
ma, para os alimentos enlatados de baixa acidez.

(B) E um sistema que tem como pré-requisito, ou como base, as regras e
principios das Boas Praticas.

© E uma ferramenta de gerenciamento usada para proteger os produtos
alimenticios contra os perigos microbiolégicos fisicos e quimicos.

(D) E um sistema para controle de produtos alimenticios, aplicavel em toda
cadeia alimentar, desde a producao primaria até o consumo final.

(E) E um sistema de risco zero, pois tem como objetivo eliminar os riscos
dos perigos relacionados aos alimentos.

GRAU DE DIFICULDADE & & @

Alternativa A: CORRETA. No final dos anos 1960, a National Aeronautics
and Space Administration (NASA), nos Estados Unidos, utilizou o sistema
APPCC para a producao de alimentos para os voos espaciais, com o intuito
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de minimizar a ocorréncia de doencas veiculadas por alimentos nos tripu-
lantes.?

Alternativa B: CORRETA. S3o pré-requisitos para implantacao do siste-
ma APPCC, a implementacao dos programas de Boas Praticas de Fabri-
cacao (BPF), Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Procedi-
mentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO)."

Alternativa C: CORRETA. Um dos principios do sistema APPCC € a identi-
ficacao e prevencao dos potenciais perigos biologicos, quimicos e fisicos.®
Alternativa D: CORRETA. O sistema APPCC é baseado numa série de
etapas inerentes ao processo de producao de alimentos, desde a matéria-
-prima até a distribuicao do alimento.®

Alternativa E: INCORRETA. O sistema APPCC, embora consista em de-
senvolver procedimentos que reduzam o risco de um surto de doencas
veiculadas por alimentos, ele ndo pode ser considerado como um sistema
de risco zero.®

12 (PREFEITURA DE OURICURI/PE - IDHTEC - 2016) '
Sao etapas para elaboracao do Plano de Anélise de Perigos e Pontos Criti-
cos de Controle (APPCC), exceto:

(A) Formacao de equipe.

(B) Descricao do produto.

(© Intencao de uso do produto.

(D) Confirmacao in loco do fluxograma.
(E) Correcao das falhas.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

As etapas para a aplicacdo do sistema APCC sao: formacao da equip_;e
APPCC; descricao do produto; determinagao do uso previsto; elaboracao
do fluxograma; confirmacao do fluxograma no local; listagem de todos 0s
perigos potenciais, realizacao da analise de perigos e consideracoes sc{br‘e
as medidas de controle; determinacao dos PCC; estabelecimento de limi-
tes criticos para cada PCC; estabelecimento de agdes corretivas; estabele-
cimento de procedimentos de verificacao; estabelecimento de documen-
tacdo e manutencao de registros.®

Resposta: (E)
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13 (PREFEITURA DE PEDRO OSORIO/RS - LEGALLE - 2016)
Sao objetivos gerais do programa de Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC), exceto:

(A) Oferecer ferramentas para minimizar os perigos de contaminacao dos
alimentos.

(B Oferecer alimento seguro aos consumidores.

(© Sensibilizar os colaboradores sobre as préticas envolvidas no APPCC.
(© Ampliar as possibilidades de conscientizacao e de capacitacao de to-
dos os envolvidos na manipulacao dos alimentos.

(E) Ofertar subsidios para erradicar os riscos de contaminacao dos envolvi-
dos na manipulacao dos alimentos.

GRAU DE DIFICULDADE @ O O

O APPCC é um sistema de cardter sistematico e cientifico, baseado na
combinacao de principios de microbiologia de alimentos, controle de
qualidade e avaliagao de riscos para a obtencao de alimentos seguros.
Para que o sistema seja bem-sucedido, é fundamental a participacéo ativa
da geréncia e de todo o pessoal envolvido. Portanto, a alternativa E est4
errada, pois nao é objetivo do APPCC ofertar subsidios para erradicar os
riscos de contaminacao dos envolvidos na manipulacéao e dos alimentos.>#
Resposta: (E)

14 (PREFEITURA BODOQUENA/MS - SIMPA - 2016)

A identificacao de Ponto Critico de Controle (PCC) é o segundo principio
do sistema Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). So-
bre o PCC, considere as afirmacoes abaixo.

. Se uma etapa do fluxograma de preparacao elimina ou reduz o peri-
go a niveis aceitaveis, essa etapa é considerada um PCC.

IIl. Se nao existe medida preventiva para o perigo, essa etapa ndo é con-
siderada um PCC.

lll.Se existe uma etapa subsequente que reduz ou elimina o perigo a
niveis aceitaveis, essa etapa nao é considerada um PCC.
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E correto o que se afirma em:

(A) |, apenas.
(B) Todas as alternativas estao corretas.
© Il, apenas.

(D lell, apenas.
(E) 1 e lll, apenas.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

I DICA DA AUTORA: Para determinar se uma etapa pode ser considera-
da ou ndo um Ponto Critico de Controle (PCC), o Codex Alimentarius reco-
menda a utilizacdo de diagramas ou arvores decisorias.”

Assertiva I: CORRETA. Se uma etapa do fluxograma consegue eliminar
ou reduzir a probabilidade de ocorréncia de um perigo a um nivel aceita-
vel, ela pode ser considerada um PCC. ?

Assertiva Il: INCORRETA. Se nao existirem medidas de controle preven-
tivas para determinada etapa, e o controle for necessario para a seguranca
do produto final, ela é considerada um PCC, devendo esta etapa ser mo-
dificada. ®

Assertiva Ill: CORRETA. Na existéncia de etapa subsequente que pode
eliminar ou reduzir a provéavel ocorréncia de um perigo a niveis aceitaveis,
essa etapa nao € um PCC?

Resposta: (E)

15 (EBSERH - AOCP - 2015)
Entende-se que as Boas Praticas devem:

(A) Fazer parte integrante de seu sistema de gestao da seguranca dos ali-
mentos, podendo ser implantadas previamente ou em conjunto com a
APPCC, dependendo da necessidade e realidade de cada organizacao.

(B) Fazer parte, quando possivel, de seu sistema de gestao da seguran-
ca dos alimentos, podendo ou nao ser implantadas previamente com a
APPCC, independentemente ou nao da necessidade e realidade de cada
organizacao.
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(© Fazer parte integrante de seu sistema de gestao da seguranca dos fun-
cionarios, podendo ser implantadas previamente ou em conjunto com a
APPCC, porém sem considerar a realidade de cada organizacao.

(D) Ser implantadas na gestao da seguranca dos alimentos, apenas em ca-
sos de deteccao de risco ou surtos nas organizagoes.

(E) Ser implantadas na gestdo da seguranca dos alimentos, apenas quan-
do ocorrer surtos nas organizacoes, devendo ser considerada a realidade
do estabelecimento.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

I DICA DA AUTORA: E fundamental entender o conceito de Analise de
Perigo e Ponto Critico de Controle (APPCC) para responder essa questao.
Alternativa A: CORRETA. As organizacbes devem desenvolver, estabe-
lecer, documentar, manter e melhorar um sistema de seguranca de ali-
mentos para assegurar que seus produtos nao causem dano algum a sau-
de do consumidor.?

Alternativa B: INCORRETA. Essa assertiva contradiz o que consta na al-
ternativa A, onde se entende que as Boas Praticas devem fazer parte do
sistema de gestao da seguranca de alimentos, podendo ser implantadas
previamente ou em conjunto com a APPCC, dependendo da necessidade
e realidade de cada organizacao.?

Alternativa C: INCORRETA. Novamente, essa assertiva também con-
tradiz o que consta na alternativa A, uma vez que se deve considerar a
realidade de cada organizacao e, além disso, as Boas Praticas devem fazer
parte do sistema de gestao da seguranca dos alimentos e nao dos funcio-
narios.?

Alternativa D: INCORRETA. As Boas praticas sao pré-requisitos para a
aplicacao do Ponto Critico de Controle (PCC), onde o PCC é qualquer pon-
to, etapa ou procedimento no qual se aplicam medidas de controle (pre-
ventivas) para manter um perigo significativo sob controle, com objetivo
de eliminar, prevenir ou reduzir os riscos a satide do consumidor.2
Alternativa E: INCORRETA. A assertiva D justifica essa alternativa. As
acoes devem ser adotadas sempre na perspectiva da prevencao.?
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1-INTRODUCAO

Existem aproximadamente 250 tipos de doencas alimentares, com a
maioria sendo causada por agentes patogénicos responsaveis por sérios
problemas de saude publica e significativas perdas econémicas. Todas
as ocorréncias clinicas consequentes da ingestao de alimentos que pos-
sam estar contaminados com microrganismos patogénicos (infecciosos,
toxigénicos ou infestantes), substancias quimicas, objetos lesivos ou que
contenham em sua constituicao estruturas naturalmente toxicas, ou seja,
doencas consequentes da ingestao de perigos biologicos, quimicos ou
fisicos presentes nos alimentos sao conhecidas como “Doencas Transmi-
tidas por Alimentos” (DTAs).>¢

As DTAs podem afetar todas as pessoas, no entanto, as criangas meno-
res de 10 anos, os idosos e as pessoas imunodeprimidas sao grupos mais
vulneraveis e, consequentemente, mais afetados pelos patégenos. De
forma geral, as DTAs manifestam-se com o desenvolvimento de sintomas
gastrintestinais agudos como diarreia, vémito ou ambos, dor abdominal e
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desconforto, acompanhada ou nao de febre, apds um periodo de incuba-
¢ao, que varia de acordo com o agente patogénico.?

A notificacao de casos e de surtos de DTA no Brasil esté prevista na le-
gislacao brasileira, no entanto, as subnotificacdes ainda constituem uma
realidade. O diagnoéstico das DTAs é importante, pois permite associar a
sua ocorréncia ao consumo de alimentos, além de servir para orientar as
acoes de salde publica e vigilancia sanitaria em toda a cadeia de produ-
¢ao de alimentos.?

2 - CLASSIFICACAO

As DTAs podem apresentar, em geral, duas origens: quimica e micro-
biolégica ou parasitaria. As substancias quimicas podem aparecer de
modo natural nos alimentos ou resultar da incorporacao intencional ou
acidental, em qualquer etapa da cadeia de produgao de alimentos (plan-
tio, manuseio, transporte, cozimento, acondicionamento etc.) de substan-
cias nocivas a saude. Entre as causas de origem quimica, podem ser apon-
tadas principalmente as plantas toxicas, os metais pesados presentes ou
lancados no ambiente, os residuos de pesticidas utilizados na agropecua-
ria, antibioticos e substancias hormonais utilizadas nas criacdes animais.?

As DTAs procedentes de microrganismos ou de parasitas sao causadas
por diversos agentes e podem ser divididas quanto a sua origem em:?

- Enddgena: os agentes patogénicos ja se encontram nos alimentos
antes de sua obtencao. Nessa categoria destacam-se, nos alimentos
de origem animal, os agentes responsaveis por zoonoses, como o
complexo teniase-cisticercose;

+ Exdgena: os alimentos sao contaminados pelos agentes patogénicos
durante o processo produtivo. Nessa categoria incluem-se os agentes
patogénicos para o homem, causadores de infecces e intoxicacoes
alimentares, como salmonelose e o botulismo, respectivamente.

As DTAs podem ser classificadas de acordo com o agente patogénico
e o0s sintomas apresentados. De forma simplificada, pode-se agrupar as
DTAs nas seguintes categorias:**

+ Infec¢des: sao causadas pela ingestao de microrganismos patogéni-
cos, denominados “invasivos’, que podem infectar a superficie intes-
tinal ou invadir o intestino e outras estruturas do organismo do hos-
pedeiro, originando quadro clinico caracteristico como as infeccoes
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por Salmonella spp, Shigella spp, Yersinia enterocolitica e Campylobac-
ter jejuni. A maioria das infecdes alimentares manifesta-se por diar-
reia de grau variavel e desconforto abdominal;

. Toxinfeccdes: sao causadas por microrganismos toxigénicos decor-
rente da liberacao de toxina in vivo, sem a colonizagao pelo agente
produtor. As toxinas sao liberadas quando estes se multiplicam, es-
porulam ou sofrem lise na luz intestinal, como as toxinfeccoes por
Escherichia coli enterotoxigénica, Vibrio cholerae, Vibrio parahaemoly-
ticus, Clostridium perfringens e Bacillus cereus;

. Intoxicacoes: sao provocadas pela ingestao de toxinas formadas em
decorréncia da intensa proliferacdo do microrganismo patogénico
no alimento. O agente da doenca é a toxina e nao as células viaveis
do microrganismo patogénico. Temos como exemplos as intoxica-
coes causadas por Staphylococcus aureus e Clostridium botulinum;

. Intoxicacdes nao bacterianas: quando outros agentes nao bacteria-
nos estio envolvidos com DTA, como nas intoxicagoes por metais
pesados, agrotoxicos, fungos, plantas. Os mecanismos fisiopatologi-
cos envolvem acao quimica direta do préprio agente sobre tecidos
ou 6rgaos especificos ou a agao de aminas biogénicas presentes no
alimento toxico.

3 - CAUSA

Os fatores que contribuem para a ocorréncia das DTAs podem ser agru-
pados como: aqueles que influenciam na contaminacao dos alimentos, °_S
que permitem a proliferagao dos patégenos e os que permitem a sobrevi-
véncia dos patégenos nos alimentos.®

Uma das causas da grande ocorréncia de DTA é a dose infectante de
microrganismos patogénicos, no qual, em geral, nao & suﬁci.ente para
provocar alteragoes perceptiveis no alimento, isto €, nao ocasno'na asua
deterioracdo. Consequentemente, ndo é rejeitado pelo consum@or, po-
dendo provocar casos isolados ou surtos de DTA. Alimentos deteriorados
apresentam normalmente sabor e odor indesejaveis, sendo naturalmente
rejeitados.’ .

A ocorréncia de DTA vém apresentando um aumento significativo nos
dltimos anos e, dentre os fatores contribuintes, pode-se destacar: 0 au-
mento de grupos populacionais vulneraveis ou mais expostos, O processo
de urbanizacao desordenado, a producao e consumo de alimentos em
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condi¢bes inadequadas, o aumento da producédo de alimentos e do co-
mércio internacional, aumento no uso de aditivos e o deficiente controle
dos 6rgaos publicos e privados referente a qualidade dos alimentos ofer-
tados as populacoes.’

4 - DTAS PROVOCADAS POR AGENTES BACTERIANOS

4.1 - Bacillus cereus

O agente é formador de esporos e produtor de uma exoenterotoxina,
podendo apresentar duas formas de gastroenterite: a sindrome diarrei-
ca e a sindrome emética. A sindrome diarreica é caracterizada por dor
abdominal, nduseas e diarreia aquosa em excesso, ocasionada por uma
toxina diarreica termossensivel, geralmente formada no trato intestinal. O
periodo de incubagdo é de 4 a 16 horas e os sintomas duram cerca de 12
a 24 horas. Os alimentos comumente relacionados sao produtos carneos,
pescados, hortalicas, leite e derivados, cremes, sopas e molhos, além de
puré de batatas e saladas de lequmes.??

A sindrome emética é uma forma mais grave e aguda que a sindrome
diarreica e ocorre por algumas linhagens de B. cereus terem a capacida-
de de produzir um tipo de toxina no alimento com propriedade emética.
Essa toxina causa um ataque agudo de nauseas e vémitos com periodo
de incubacao de 1 a 5 horas. Os surtos estdo relacionados aos produtos
amilaceos e cereais, principalmente o arroz.23#

4.2 - Campylobacter spp

O género Campylobacter compreende diversas bactérias patogénicas
para o homem, sendo a mais importante delas o C. jejuni, responsavel por
até 90% dos casos de campilobacteriose. A bactéria adere 8 mucosa da
porcao terminal do intestino delgado, ileo, proximo a juncao com o colén,
multiplica-se e produz uma enterotoxina citotéxica, provocando diarreia
aquosa em excesso. Quando a invasdo ocorre no intestino grosso, colon e
reto, a diarreia pode ser sanguinolenta.?

O periodo de incubacao varia de 2 a 5 dias, mas pode durar até 10 dias,
com sintomas iniciais caracterizados por febre, cefaleia e dores muscula-
res e, em seguida, aparecem as diarreias. Os alimentos comumente rela-
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cionados sdo o leite cru ou pasteurizado de forma insuficiente, os produ-
. , » "
tos derivados do leite, carnes de aves e d4gua nao clorada.

4.3 - Clostridium botulinum

O botulismo é uma intoxicacao alimentar provocada pelo Clostridium
botulinum de extrema gravidade e evolucao aguda. O individuo intoxica-
-se apos a ingestao do alimento contaminado com a toxina botulinica, no
qual a sua absorcao ocorre nas porgdes superiores do intestino delgado,
atingindo o sistema nervoso periférico pela circulagao sanguinea. A ativi-
dade neurotéxica é exercida tanto sobre o sistema nervoso autbnomo
como sobre o somético e ainda atua impedindo a liberacao de acetilcolina
nas porcoes terminais das neurofibrilas.?

O periodo de incubacéo varia de 1 a 2 dias ap6s a ingestao do alimento
contaminado pela neurotoxina, com sintomas sob a forma de nauseas e
vémitos, sequidos de disttrbios neurolégicos como visao dupla, pupilas
fixas e dilatadas, dificuldade de falar e deglutir, boca, garganta e lingua se-
cas, dor na garganta, cansaco e perda de coordenacao muscular e faléncia
respiratéria, podendo levar a morte em poucos dias.*

Os alimentos envolvidos sao produtos de origem animal, destacando-
-se os embutidos, como salsichas, salames, presuntos, chouricos e patés.
Os derivados do leite, enlatados, queijos, produtos fermentados, peixes
em conserva e produtos vegetais como palmito, espinafre, cogumelos,
milhos, azeitonas e ervilhas, também podem provocar a intoxicagao.’

4.4 - Clostridium perfringens

O C. perfringens é um microrganismo anaerébio esporulante que pro-
duz vérias exotoxinas e foi classificado em cinco tipos A, B, C, D e E, sendo
o tipo A o mais frequentemente associado as DTAs.” A infeccao ocorre de-
vido ao grande numero de células vegetativas do C. perfringens presentes
no alimento ingerido. A producao de enterotoxina ocorre no intestino del-
gado ap6s o desenvolvimento e esporulacao do agente, caracterizando o
quadro clinico da doenca.?

O periodo de incubacao varia de 8 a 24 horas e o inicio dos sintomas
é severo, com intensas colicas abdominais e diarreia aquosa. O quadro de
enterite necrética, provocado por cepas do C. perfringens tipo C, & causado
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por infeccao e necrose da mucosa intestinal, resultando em septicemia
e consequente 6bito do paciente. Os alimentos envolvidos sao principal-
mente alimentos proteicos, como carne assada e frango cozido.>*

4.5 - Escherichia coli

A E. coli é uma enterobactéria Gram-negativa e, com base nas caracte-
risticas das doencas, no efeito em certas culturas de células e nos grupos
sorolégicos, sao reconhecidos em diversos grupos de E. coli virulentos: E.
coli Enteropatogénica (EPEC), Entero-hemorragica (EHEC), Enteroinvasivas
(EIEC) e Enterotoxigénicas (ETEC).*

A infeccao por EPEC tém periodo médio de incubacao de 36 horas e ca-
racteriza-se por diarreia aquosa com grande quantidade de muco, nause-
as, dores abdominais, vomitos, cefaleia, febre e arrepios. A ETEC apresenta
periodo de incubacao de 8 a 44 horas e os sintomas principais sao diarreia
aquosa, febre, célicas abdominais mal-estar e nauseas.’

Nas infec¢coes por EHEC, o aparecimento dos primeiros sintomas acon-
tece entre 3 a 9 dias e o quadro de colite hemorrégica caracteriza-se por
diarreia sanguinolenta em excesso, dor abdominal intensa e vémitos, com
auséncia de quadro febril. No caso das infec¢oes por EIEC, o periodo mé-
dio de incubacao pode variar de 8 a 24 horas e os principais sintomas sao:
diarreia excessiva, colicas abdominais, arrepios, febre, cefaleia e mialgia.
Os principais alimentos envolvidos sdo a carne bovina moida, carne de
aves, leite cru e em menor escala os queijos e a 4gua contaminada com
despejos de esgoto.?

4.6 - Salmonella

As infecgoes provocadas pelas bactérias do género Salmonella sao con-
sideradas as causas mais importantes de DTA. Apos a ingestao do alimen-
to contaminado, as salmonelas, na luz intestinal, penetram o epitélio do
intestino delgado provocando inflamacédo e a gastroenterite. O periodo
de incubacao varia de 12 a 24 horas e os sintomas sao caracterizados por
colicas abdominais, nduseas, vomitos, diarreia, calafrios, febre e cefaleia.?

Os alimentos envolvidos sao todos aqueles com alto teor de umidade
e alto conteudo proteico, como produtos lacteos, ovos, carnes e seus deri-
vados. Os peixes, camaroes, molhos e temperos de saladas, misturas para
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bolos e sobremesas recheadas com cremes sao reconhecidos também
pela ocorréncia de surtos.’

4.7 - Shigella

As bactérias do género Shigella sao a causa de doencas diarreicas dos
individuos resultantes de inflamacado aguda do trato intestinal. A doenca
é causada ap0s a bactéria aderir e penetrar nas células epiteliais da muco-
sa do intestino grosso, no célon. A multiplicacao ocorre intracelularmen-
te e a disseminacao acontece de forma continua para as células vizinhas,
resultando em lesdes ulcerativas na mucosa intestinal. A medida em que
a bactéria se multiplica, ocorre producao de endotoxina, com o desenvol-
vimento de quadro febril, e de enterotoxina, a qual produz inflamacao da
parede intestinal, degeneragao das vilosidades e erosao local, responsa-
veis pela presenca de muco e sangue nas fezes com as formas mais graves
da doenca.’ . s

O periodo de incubacao varia de 12 horas a 4 dias e os principais sin-
tomas sao dores abdominais, célicas, diarreia, febre e vomitos, além de
sangue, pus ou muco nas fezes e tenesmo. De forma frequente, diferentes
tipos de saladas tém sido envolvidos nos surtos de shigelose, como as de
batata, atum, camarao, macarrao, peru e galinha, bem como vegetais crus,
principalmente alfaces e frutas.’

4.8 - Staphylococcus aureus

As bactérias do género Staphylococcus secretam varias enzimas e to-
xinas que sao responsaveis por varias patologias em humanos e animais,
destacando-se entre elas o S. aureus, como a espécie mais prevalente em
surtos de intoxicacoes alimentares estafilococica, sendo a mais resistente
de todas as bactérias patogénicas nao formadoras de esporos.*

O periodo de incubacao médio varia de 2 a 4 horas e o inicio dos sinto-
mas é rapido e agudo, dependente da susceptibilidade individual a toxina,
da quantidade de alimento contaminado ingerido, da quantidade de toxi-
na ingerida com o alimento contaminado e do estado pregresso de saude
do paciente. Os sintomas da intoxicacao estafilocécica podem ser do tipo
nausea, vomito, célica abdominal, diarreia, sudorese, dor de cabeca e di-
minuicao da temperatura corporal. Os alimentos envolvidos sao aqueles
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com elevado teor de umidade e alta porcentagem de proteina, como as
carnes e os produtos derivados de bovinos, suinos e aves, ovos, frango in
natura ou resfriado, peixes, frutos do mar, além de leite e derivados.>?

4.9 - Vibrio spp

No género Vibrio, pertencente a familia Vibrionaceae, estdao agrupadas
diversas bactérias patogénicas para o homem, causando desde gastroen-
terites autolimitantes até quadros graves de septicemia, podendo levar os
pacientes a 6bito. O mais importante membro do género é o V. cholerae,
agente etiolégico da célera. O V. parahaemolyticus é responsavel por sur-
tos de toxinfeccao alimentar e o V. vulnificus causa septicemia, cuja evolu-
¢ao pode ser fatal.?

O periodo de incubacao da célera é de aproximadamente 48 horas,
sendo que, ao ultrapassar a barreira gastrica, o agente adere as células
do intestino delgado e sua patogenia pode estar relacionada a producao
de uma enterotoxina ou de mecanismo invasivo. Os sintomas sao agudos,
caracterizados por intensa diarreia liquida, célicas abdominais e febre. Os
alimentos comumente envolvidos sao moluscos (ostras e mexilhdes). A
infeccao por V. parahaemolyticus manifesta-se apds um periodo de incu-
bacao de 24 horas, com diarreia aquosa, célicas abdominais, nauseas, ce-
faleia e, algumas vezes, vomitos, frequentemente associados a camaroes,
caranguejos e peixes. O V. vulnificus é responsavel por um quadro especifi-
co de septicemia fulminante, de evolugao fatal, com periodo de incubagao
de cerca de 38 horas, e sao as ostras consumidas cruas as maiores respon-
saveis por casos de infeccdo.?

5-DTAS PROVOCADAS POR PARASITAS
5.1 - Giardia lamblia

A Giardia lamblia, é o agente etiologico da giardiase, um protozoario
flagelado encontrado principalmente na agua. Apds a ingestao, os cistos
de Giardia desencistam no trato gastrintestinal com auxilio do acido esto-
macal e de proteases, promovendo a obstrugao mecanica da superficie de
absorcao do trato intestinal, ocasionando a ma absorcao e dando origem
a giardiase clinica. Ap6s uma semana da ingestdo dos cistos, a giardiase
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pode se manifestar por meio de diarreia, colicas abdominais e nauseas,
podendo ocorrer ainda distensao abdominal, fadiga, febre e vomitos.**

E importante destacar que os protozoarios nao sao capazes de se mul-
tiplicar nos alimentos, mas suas formas cisticas podem manter a infeccio-
sidade por longos periodos de tempo, e que a dose infectante necessaria
para provocar doenca no homem é bastante baixa, pois um unico cisto é
capaz de desencadear a manifestacao clinica da infecgao.”

5.2 - Entamoeba histolytica

O protozoario responsavel pela amebiase intestinal e extraintestinal
é a Entamoeba histolytica, transmitido com frequéncia por via oral-fecal,
mas também pela dgua e alimentos contaminados. A transmissao de cis-
tos para os alimentos é possivel se forem utilizados hébitos de higiene
inadequados. O periodo de incubacao varia de 2 a 4 semanas, mas 0s sin-
tomas podem persistir por alguns meses. O aparecimento dos sintomas
é geralmente lento, com fezes liquidas, muco e sangue, geralmente sem
febre. No decorrer do tempo, os sintomas consistem em pronunciada dor
abdominal, febre, diarreia grave e vomito.**

5.3 - Ascaris lumbricoides

O Ascaris lumbricoides é o parasita nematelminto da classe dos nema-
toides responsével pela ascaridiase, causando infeccao intestinal em hu-
manos, em geral assintomatica ou com poucos sintomas, como dor ab-
dominal, diarreia, vomitos e anorexia. Em infeccdes macicas, pode causar
importantes complicages, como deficiéncia nutricional, pneumonite,
obstrucao intestinal e dos duetos pancreatico e biliar.*

Todas as plantacdes de produtos vegetais, principalmente verduras,
constituem areas de risco. A irrigacao das culturas com aguas servidas nao
tratadas ou com a adubacao direta com matéria fecal de origem humana
sao praticas que favorecem a contaminagéao do solo e dos proprios vege-
tais, frutos, folhas e talos. O homem adquire a infeccao a partir da inges-
tao desses produtos crus, sem prévia higienizagdo e também por meio
da ingestdo de alimentos crus ou cozidos, de origem vegetal ou animal,
sem contaminacao parasitaria anterior, apos manipulacao por individuos
parasitados pelo helminto.?

269



CAFNTULV TV

5.4 - Toxoplasma gondii

A toxoplasmose é uma doenca de carater zoonético cujo agente etio-
I6gico é o toxoplasma gondii, protozoario intracelular obrigatério cujo ci-
clo bioldgico apresenta uma fase enteroepitelial, de ocorréncia exclusiva
nos felinos domésticos e silvestres, e outra, extraintestinal, sistémica ou
generalizada, comum aos felinos e a todas as demais espécies animais,
inclusive o homem.?

O homem pode contrair a infecgao acidentalmente por meio da inges-
tao de oocistos infectantes presentes no solo ou na dgua, ou de alimentos,
principalmente de origem animal, crus ou malcozidos, contaminados por
diferentes formas do protozodrio ou cistos. Entre os produtos de origem
animal, as carnes suina e ovina insuficientemente cozidas (malpassadas)
sdo as maiores responsaveis por casos de toxoplasmose de origem ali-
mentar. A sintomatologia, a evolucao e a gravidade da toxoplasmose sao
varidveis e altamente dependentes da idade, do estado imunoldgico pré-
vio do paciente e, principalmente nas mulheres, do estado fisiol6gico.?

5.5 - Taenia saginata/Taenia solium

A sindrome em humanos é causada por duas espécies de platelmin-
tos: Taenia saginata (verme do boi) e Taenia solium (verme do porco). Eles
sao 0s unicos parasitas, dentre platelmintos e nematelmintos, que tem
os humanos como seus hospedeiros definitivos. Os estagios adultos e de
maturagao sexual desenvolvem-se em humanos e o estagio larval nos
herbivoros. No entanto, os humanos também podem ser hospedeiros in-
termediarios (cisticercose) e hospedeiros definitivos (teniases), tornando
possivel a autoinfeccao.*

O homem adquire teniase quando ingere carne suina ou bovina crua
ou insuficientemente cozida que contenha cisticercos viaveis. O quadro
clinico da tenfase no homem pode acarretar dor abdominal, anorexia e
outras manifestagcoes gastrintestinais sem consequéncias mais sérias. No
entanto, a cisticercose no homem é uma doenca grave, pois ocorre de-
senvolvimento do cisticerco nos tecidos corporais, incluindo os tecidos do
sistema nervoso central >*
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QUADRO RESUMO

Palavras-chave

Enterotoxina
citotoxica

Descricao

Toxinas produzidas por diversos microrganismos que agem no intestino
e que sdo toxicas as células.

Emética Capacidade de induzir o vomito.
Produtos amildceos | Produtos que sao considerados fontes de amido.
2 Substancia, condicdo ou estado que danifica o sistema nervoso e/ou
Neurotoéxica )
cérebro, usualmente por causar a morte de neuronios.
Mialgia Dores musculares.
Endotoxing Toxina que é parte integrante da membrana externa de algumas bacté-
rias e s6 é libertada ap6s a destruigdo da membrana externa da bactéria.
Tenesmo Vontade constante de evacuar, mesmo que nao haja necessidade.

Aminas biogénicas

Grupo de aminas que ocorrem naturalmente em microrganismos, plan-
tas e animais, atuando nos seus processos metabdlicos com diferentes
fungaes fisiologicas, e que podem ser toxicas quando ingeridas em ex-
cesso ou quando os mecanismos naturais de seu catabolismo sao inibi-
dos ou geneticamente modificados.

Numero minimo de determinado microrganismo necessario para cau-

Dose infectante
sar doengas.
Pneumonite Inflamacgao pulmonar.
Doencas infecciosas de animais capazes de ser naturalmente transmiti-
Zoonoses

das para o ser humano.
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01 (EBSERH/HUJB - UFCG - AOCP - 2017)

Como pode ser classificada a doenga transmitida por alimentos, causagy,
pela ingestao de microrganismos patogénicos, denominados “invasivg g
com capacidade de invadir tecidos (por exemplo: Salmonella)? :

(A) Infeccao.

(B) Aflatoxicose.
(© Intoxicacao.
(D) Desidratacao.
(E) Toxinfeccao.

GRAU DE DIFICULDADE & O O

Alternativa A: CORRETA. As infeccbes sao causadas pela ingestao ge
microrganismos patogénicos, denominados “invasivos’, que podem |y
fectar a superficie intestinal, ou invadir o intestino e outras estruturas ¢
organismo do hospedeiro, originando quadro clinico caracteristico cory,
as infeccoes por Salmonella spp.?

Alternativa B: INCORRETA. A aflatoxicose € uma intoxicacao causagy,
por micotoxinas produzidas por fungos do género Aspergillus.*
Alternativa C: INCORRETA. As intoxicacoes sao provocadas pela ingeg_
tao de toxinas formadas em decorréncia da intensa proliferacao do ;.
crorganismo patogénico no alimento. O agente da doenca € a toxing o
nao as células viadveis do microrganismo patogénico, como exemplos ;¢
intoxicacdes causadas por Staphylococcus aureus e Clostridium botulinury, 3
Alternativa D: INCORRETA. Desidratacao € a perda de dgua e sais ming_
rais do corpo ou de alimentos.'

Alternativa E: INCORRETA. As toxinfecg6es sao causadas por microrg,_
nismos toxigénicos decorrente da liberacao de toxina in vivo, sem a co|q_
nizacdo pelo agente produtor. As toxinas sao liberadas quando estes g
multiplicam, esporulam ou sofrem lise na luz intestinal, como as toxinfe_
¢es por Escherichia coli enterotoxigénica.’

T

02 (EBSERH/HRL - UFS - AOCP - 2017)
As intoxicacoes alimentares ocorrem quando o individuo ingere alimey,_
tos que ja possuem substancias toxicas produzidas por microrganismbs’
como bactérias e fungos. Um exemplo de doenca causada por intoxicagy
alimentar é:

275



QUESTOES COMENTADAS

(& Salmonelose.

(B) Hepatite viral tipo A.
© Colera.

(D) Botulismo.

(E) Toxoplasmose.

GRAU DE DIFICULDADE ® O O

Alternativa A: INCORRETA. A salmonelose é um tipo de infeccao ali-
mentar.?

Alternativa B: INCORRETA. A hepatite viral tipo A é um tipo de infeccao
alimentar.?

Alternativa C: INCORRETA. A c6lera é um tipo de toxinfeccdo alimentar.’
Alternativa D: CORRETA. O botulismo é uma intoxicacao alimentar pro-
vocada pelo Clostridium botulinum de extrema gravidade e evolu¢ao agu-
da’

Alternativa E: INCORRETA. A toxoplasmose é um tipo de infeccao ali-
mentar.?

03 (PREFEITURA DE SABARA/MG - CONSULPLAN - 2017)
"Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sao causadas pela ingestao
de alimentos ou bebidas contaminadas por varios microrganismos. Entre
esses causadores ha um agente que tem a carne cozida ou assada, caldos
e sopas como alimentos envolvidos e os sintomas sao dores abdominais
intensas, diarreia e gases. Os fatores para o surto sao: descongelamento
por temperatura inadequada, resfriamento lento e reaquecimento insufi-
ciente”. Trata-se de:

(A) Bacillus cereus.

®) Salmonella spp.

(© Staphylococcus aureus.
(D) Clostridium perfringens.

GRAU DE DIFICULDADE & @ O

Alternativa A: INCORRETA. O agente é formador de esporos e produtor
de uma exoenterotoxina, podendo apresentar duas formas de gastroen-
terite: a sindrome diarreica e a sindrome emética. A sindrome diarreica é
caracterizada por dor abdominal, nduseas e diarreia aquosa em excesso. A
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sindrome emética é uma forma mais grave e aguda que a sindrome diar-
reica, e ocorre ataque agudo de nauseas e vomitos. Os surtos estao rela-
cionados a produtos amilaceos e cereais, principalmente o arroz.?
Alternativa B: INCORRETA. Na salmonelose, os sintomas sao caracteri-
zados por colicas abdominais, nauseas, vomitos, diarreia, calafrios, febre
e cefaleia e os alimentos envolvidos sdo todos aqueles com alto teor de
umidade e alto contetido proteico, como produtos lacteos, ovos, carnes e
seus derivados.’

Alternativa C: INCORRETA. Os sintomas da intoxicagao estafilococica
podem ser do tipo ndusea, vomito, célica abdominal, diarreia, sudorese,
dor de cabeca e diminuicdo da temperatura corporal. Os alimentos en-
volvidos sao aqueles com elevado teor de umidade e alta porcentagem
de proteina, como as carnes e os produtos derivados de bovinos, suinos
e aves, ovos, frango in natura ou resfriado, peixes, frutos do mar, além de
leite e derivados.??

Alternativa D: CORRETA. A toxinfeccao causada por C. perfringens tem
como inicio dos sintomas intensas célicas abdominais e diarreia aquosa.
Os alimentos envolvidos sao principalmente alimentos proteicos, como
carne assada e frango cozido, nos quais o descongelamento por tempe-
ratura inadequada, resfriamento lento e reaquecimento insuficiente sao
fatores para o surto.”?

64 (PREFEITURA DE SABARA/MG - CONSULPLAN - 2017)

“Em um dia tipico, aconteceu um surto de doenga transmitida por alimen-
to na escola. As criancas comecaram a apresentar sintomas apos algumas
horas do consumo da refeicdo como vertigem, visao dupla, boca seca, di-
ficuldade para falar, respirar, fraqueza muscular”. A partir dos dados an-
teriores e considerando que na merenda escolar foram oferecidos salada
de tomate e palmito em conserva, carne moida, arroz e feijao, qual seria o
agente causador?

(&) Vibrio cholerae.

() Salmonella typhi.

(© Clostridium Botulinum.
(D) Listeria monocytogenes.
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Alternativa A: INCORRETA. O Vibrio cholerae causa sintomas agudos
caracterizados por intensa diarreia liquida, célicas abdominais e febre e
os alimentos comumente envolvidos sdo moluscos (ostras e mexilhoes).?

Alternativa B: INCORRETA. A Salmonella typhi é o agente etioldgico da
febre tifoide e os alimentos envolvidos sao todos aqueles com alto teor de
umidade e alto conteudo proteico, como produtos lacteos, ovos, carnes
e seus derivados. Sao reconhecidos também pela ocorréncia de surtos os
peixes, camardes, molhos e temperos de saladas, misturas para bolos e
sobremesas recheadas com cremes.’

Alternativa C: CORRETA. A intoxicacao alimentar provocada pelo Clos-
tridium botulinum apresenta como sintomas nauseas e vomitos, seguidos
de disturbios neuroldgicos como visao dupla, pupilas fixas e dilatadas, di-
ficuldade de falar e deglutir, boca, garganta e lingua secas, dor na gargan-
ta, cansaco e perda de coordenacao muscular.** Os alimentos envolvidos
sao produtos vegetais, como palmito, espinafre, cogumelos, milhos, azei-
tonas e ervilhas.?

Alternativa D: INCORRETA. A Listeria monocytogenes é o agente etiolo-
gico da listeriose e manifesta-se pela meningite, encefalite e septicemia e,
dentre os alimentos envolvidos, destacam-se produtos lacteos, produtos
carneos e peixes crus ou defumados e embutidos.’

05 (PREFEITURA DE ACARI/RN - GERCON - 2016)

Doenca gastrointestinal de origem alimentar que causa disturbios visuais,
fraqueza progressiva, com paralisia descendente e bilateral. Sem diarreia.
Infere ser:

) Salmonelose.
B) Listeriose.
) Colera.

D Shigelose.
E) Botulismo.

(m) (»)

m) (O) (N
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Alternativa A: INCORRETA. Na salmonelose, os sintomas sao caracteri-
zados por colicas abdominais, nauseas, vomitos, diarreia, calafrios, febre e
cefaleia.’
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Alternativa B: INCORRETA. A listeriose manifesta-se pela meningite,
encefalite e septicemia, com o inicio precedido por sintomas semelhan-
tes aos da gripe e os sintomas gastrintestinais caraterizados por nauseas,
vémitos e diarreia podem preceder as formas mais graves de listeriose.’
Alternativa C: INCORRETA. A célera apresenta sintomas agudos carac-
terizados por intensa diarreia liquida, célicas abdominais e febre.”
Alternativa D: INCORRETA. Na shigelose, os principais sintomas sao do-
res abdominais, cdlicas, diarreia, febre e vomitos, além de sangue, pus ou
muco nas fezes e tenesmo.?

Alternativa E: CORRETA. O botulismo apresenta como sintomas nau-
seas e vomitos, sequidos de disturbios neurolégicos como visao dupla,
pupilas fixas e dilatadas, dificuldade de falar e deglutir, boca, garganta e
lingua secas, dor na garganta, cansago e perda de coordenagao muscular.’

06 (UFRA - CEPS/UFPA - 2016)

A toxoplasmose é uma protozoose de carater zoonotica, cujo agente
etiolégico é o Toxoplasma gondii e é considerada uma infeccao universal.
Acomete, além do homem, quase todas as espécies animais. Dentre os
produtos de origem animal responsaveis por casos de toxoplasmose de
origem alimentar, temos:

(A) Carnes bovina, suina e ovina insuficientemente cozidas (malpassadas).
(B) Carnes bovina e suina insuficientemente cozidas (malpassadas).

(©) Carnes ovina e bovina insuficientemente cozidas (malpassadas).

(D) Leites de vaca e cabra crus.

(E) Carnes suina e ovina insuficientemente cozidas (malpassadas) e leite
de cabra cru.
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Entre os produtos de origem animal, as carnes suina e ovina insuficiente-
mente cozidas (malpassadas) sdo as maiores responsaveis por casos de to-
xoplasmose de origem alimentar e o leite de cabra cru tem sido frequente-
mente apontado como responsavel por casos de toxoplasmose, tanto em
criancas como em adultos.’

Resposta: (£
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07 (PREFEITURA DE PATO BRANCO/PR - FADCT - 2016)
Qual principal agente est4 relacionado a toxinfeccao por Escherichia Coli?

(A) Esta relacionada aos manipuladores de alimentos.

Arroz e cereais estio envolvidos no desenvolvimento do microrganis-
mo.

(© Fezes e agua estao entre as principais fontes de contaminacgao.

(D) Microrganismos capazes de se desenvolver em temperaturas de refri-
geragao.
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Alternativa A: INCORRETA. S. aureus tem sido um microrganismo fre-
quentemente envolvido em surtos de toxinose alimentar, estando muito
associado a manipulacao inadequada dos alimentos, uma vez que é co-
mumente encontrado na pele, mucosas do trato respiratorio superior e
intestino de humanos.®

Alternativa B: INCORRETA. Os surtos de Bacillus cereus que estao rela-
cionados a produtos amilaceos e cereais, principalmente o arroz.?
Alternativa C: CORRETA. A dgua contaminada com despejos de esgo-
to é uma das mais importantes vias de transmissao do E. coli, bem como
qualquer alimento exposto a contaminacao fecal ?

Alternativa D: INCORRETA. A Listeria monocytogenes que é capaz de
multiplicar-se a temperatura de refrigeracao, entre 2,5 a -44°C, e resiste a
sucessivos congelamentos e descongelamentos.’

08 (PREFEITURA DE CONDE/PB - ADVISE - 2016)
Qual a diferenca entre intoxicacao e infeccao alimentar?

(A) A intoxicacao ocorre a partir da ingestao de células viaveis do micror-
ganismo, como a Salmonella. Ja a infeccao ocorre a partir da ingestao de
alimentos contendo a toxina microbiana pré-formada.

(8) As duas possuem a mesma etiologia, a Unica diferenca entre as duas e
a manifestacao dos sintomas: a primeira é responsavel por causar vomito
e diarreia, enquanto que a segunda leva a constipacao e febre alta.

(©) Aintoxicacao esta associada exclusivamente com os alimentos carneos
e industrializados, enquanto que a infecao esta associada com a ingestao
de dgua contaminada por fezes e residuos.

QUESTOES COMENTADAS

(©) As duas possuem a mesma etiologia, a unica diferenca esta associada
com as medidas profilaticas. A intoxicacao tem como medida profilatica
o armazenamento em temperaturas adequadas de alimentos resfriados
e congelados, enquanto que a infeccao esta associada com o adequado
tratamento térmico (em torno de 55°C).

(E) A intoxicacao ocorre a partir da ingestao de alimentos contendo a to-
xina microbiana pré-formada. Ja a infeccao alimentar ocorre a partir da
ingestao de células viaveis do microrganismo.
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Alternativa A: INCORRETA. A intoxicacao ocorre a partir da ingestao de
alimentos contendo a toxina microbiana pré-formada. Ja a infeccao ocor-
re a partir da ingestao de alimentos contendo células vidveis do microrga-
nismo, como a Salmonella.’

Alternativa B: INCORRETA. Na intoxicacao, o agente da doenca é a toxi-
na e na infeccao o agente sao as células viaveis do microrganismo patogé-
nico, sendo que os sintomas de ambas sao semelhantes.’

Alternativa C: INCORRETA. A intoxicacao e infeccao estao relacionados
a diversos alimentos.’

Alternativa D: INCORRETA. As duas possuem etiologia diferentes e as
medidas profilaticas sao semelhantes como o armazenamento em tem-
peraturas adequadas de alimentos resfriados e congelados e o adequado
tratamento térmico.’

Alternativa E: CORRETA. As intoxicagbes sao provocadas pela ingestao
de toxinas formadas em decorréncia da intensa proliferagdo do microrga-
nismo patogénico no alimento. O agente da doenca € a toxina e nao as
células viaveis do microrganismo patogénico. Ja as infeccoes sao causadas
pela ingestao de microrganismos patogénicos, denominados “invasivos’,
que podem infectar a superficie intestinal ou invadir o intestino e outras
estruturas do organismo do hospedeiro.’

g (PREFEITURA DE CONDE/PB - ADVISE - 2016)
Qual microrganismo é causador da sindrome emética?

) Bacillus cereus.
Salmonella enterica.
' Listeria monocytogenes.

nN) A@v ‘);>)
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(D) Staphylococcus aureus.
(E) Clostridium botulinum.
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Alternativa A: CORRETA. O Bacillus cereus é o agente formador de espo-
ros e produtor de uma exoenterotoxina, podendo apresentar duas formas
de gastroenterite: a sindrome diarreica e a sindrome emética.’
Alternativa B: INCORRETA. A Salmonella entérica é o agente da salmo-
nelose.?

Alternativa C: INCORRETA. A Listeria monocytogenes é o agente da lis-
teriose.?

Alternativa D: INCORRETA. O Staphylococcus aureus é responsavel pela
intoxicacao estafilocdcica.?

Alternativa E: INCORRETA. O Clostridium botulinum é o agente do bo-
tulismo.?

;0 (PREF. DE CEARA MIRIM/RN - COMPERVE/UFRN - 2016)

O nao seguimento de boas praticas de fabricacao durante o preparo de
alimentos pode levar a contaminagao por Staphylococcus aureus. Essa
contaminacao pode levar ao quadro de:

(A) Toxinfecgao alimentar, caracterizada por vomitos e nauseas.

(B) Infeccao alimentar nao invasiva, caracterizada por diarreia, colicas e fe-
bre baixa.

(© Toxinose alimentar, caracterizada por vémitos e nauseas.

(D Infeccdo alimentar invasiva, caracterizada por diarreia, célicas e febre
baixa.
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As bactérias do género Staphylococcus secretam vérias enzimas e toxinas
que sao responsaveis por varias patologias em humanos e animais, desta-
cando-se entre elas o S. aureus, como a espécie mais prevalente em sur-
tos de intoxicacoes alimentares ou toxinoses alimentares estafilococicas,
sendo a mais resistente de todas as bactérias patogénicas nao formadoras
de esporos. Os sintomas da intoxicagao estafilocécica podem ser do tipo
nausea, vomito, célica abdominal, diarreia, sudorese, dor de cabeca e di-
minuicao da temperatura corporal.*
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11 (IF/TO - 2016)

As doencas microbianas de origem alimentar podem ser causadas por di-
versos tipos de microrganismos. Qual dos microrganismos abaixo € per-
tencente a familia Enterobacteriaceae, com bacilos Gram-negativos nao
produtores de esporos causador de infeccoes alimentares?

(A) Listeria monocytogenes.
(B) Staphylococcus aureus.
(© Bacillus cereus.

(D) Salmonella sp.

(E) Clostridium perfringens.
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Alternativa A: INCORRETA. A Listeria monocytogenes é um bacilo Gram-
-positivo ndo formador de esporos causador de infec¢ao.”

Alternativa B: INCORRETA. O Staphylococcus aureus € um coco Gram-
-positivo produtor de enterotoxina que causa intoxicagoes.?

Alternativa C: INCORRETA. Bacillus cereus é um bacilo Gram-positivo
formador de esporos e produtor de uma exoenterotoxina causadora de
toxinfeccao.’

Alternativa D: CORRETA. As salmonelas sao bacilos Gram-negativos,
nao formadores de esporos e causadores de infec¢oes alimentares.”
Alternativa E: INCORRETA. O Clostridium perfringens é um bacilo Gram-
-positivo formador de esporos e causador de toxinfeccao.’

12 (EBSERH - AOCP - 2016)

As doencas transmitidas por alimentos de origem microbiolégica ou para-
sitaria sao causadas por diversos agentes, podendo estes serem de origem
enddgena ou exdgena. Na categoria de origem exogena, incluem-se:

‘A) Os agentes responsaveis por zoonoses, Como o complexo teniase-cis-

ticercose.
(B) Os agentes responsaveis por zoonoses, Como a tuberculose e a bruce-

lose.
© Os agentes patogénicos para o homem, causadores de infeccoes e
intoxicacoes alimentares, como a salmonelose e o botulismo, respectiva-

mente.
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(D) Os pesticidas, como os organoclorados ou organofosforados, farma-
cos, horménios, metais pesados e aditivos.

(E) Os agentes patogénicos para o homem, causadores de infeccoes e
intoxicacoes alimentares, como o botulismo e a salmonelose, respectiva-
mente.
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Alternativa A: INCORRETA. Os agentes responsaveis por zoonoses, como
o complexo teniase-cisticercose, sao exemplos de origem endégena.?
Alternativa B: INCORRETA. Os agentes responsaveis por zoonoses,
como a tuberculose e a brucelose, sdo exemplos de origem endégena.?
Alternativa C: CORRETA. Na categoria de origem exdgena, os alimentos
sao contaminados pelos agentes patogénicos durante o processo produ-
tivo. Nessa categoria incluem-se os agentes patogénicos para o homem,
causadores de infeccoes e intoxicacdes alimentares, como salmonelose e
o botulismo, respectivamente.?

Alternativa D: INCORRETA. Os pesticidas, farmacos, hormonios, metais
pesados e aditivos incluem-se na categoria de DTA de origem quimica.?
Alternativa E: INCORRETA. O botulismo é uma intoxicacao e a salmo-
nelose uma infeccao.?

v -~

13 (PREFEITURA DE ANISIO DE ABREU/PI - IMA - 2016)
Enumere a coluna “B” de acordo com coluna “A” e marque a alternativa
CORRETA.

Coluna B

Doencas Doenca alimentar decorrente da ingestao de nimeros eleva-
1 ) % () | dos de bactérias na sua forma vegetativa que, durante sua es-
infecciosas G pe it ; ) .
porulacao in vivo, libera toxinas causadoras de infeccao.
2 Doencas () Doencas de origem alimentar causadas pela ingestao de ali-
toxinogénicas mentos contaminados por bactérias, virus ou parasitas.
; = Doenca alimentar decorrente da ingestao de toxinas bacteria-
3 Toxinfeccao () e Y
nas pré-formadas no alimento.
(A)2,3,1
®3,1,2
©3,2,1
D)2,1,3
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Assertiva 1: As doencas infecciosas sao causadas pela ingestao de ali-
mentos contaminados por microrganismos patogénicos, denominados
“invasivos’, que podem infectar a superficie intestinal ou invadir o intes-
tino e outras estruturas do organismo do hospedeiro, originando quadro
clinico caracteristico.?

Assertiva 2: As doencas toxinogénicas ou intoxicagoes sao provocadas
pela ingestao de toxinas formadas em decorréncia daintensa pro‘lifera?éo
do microrganismo patogénico no alimento. O agente dadoenca éatoxina
e nao as células vidveis do microrganismo patogénico.”*

Assertiva 3: A toxinfeccao é causada por microrganismos toxigénicos
decorrente da liberacao de toxina in vivo, sem a coloniza¢ao pelo agente
produtor. As toxinas sao liberadas quando estes se multiplicam, esporu-
lam ou sofrem lise na luz intestinal >

Resposta: (B)
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