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RESUMO

A avaliagao e selecéo dos fornecedores séo etapas importantes para a garantia
da qualidade das matérias-primas adquiridas. Conforme legislagdes vigentes,
os servicos de alimentagdo devem especificar os critérios para avaliagao e
selecdo dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens. O
presente estudo teve como objetivo avaliar o grau de efetividade de visitas
técnicas online a fornecedores de alimentos pereciveis de um hospital publico
universitario do sul do Brasil. Trata-se de estudo descritivo com a avaliagao de
dados secundarios, composto por todos os registros de roteiros de avaliagao
realizados pelo Setor da Qualidade de um Servico de Nutricdo e Dietética.
Foram verificados os roteiros de visitas técnicas presenciais realizadas em
fornecedores de alimentos pereciveis no periodo de 2017 a 2019 e os roteiros
de visitas técnicas na modalidade online realizadas no ano de 2021. Os roteiros
de inspeg¢do foram elaborados a partir da Portaria SES/RS n° 78/2009,
constando 51 itens distribuidos em seis tépicos de avaliagdo. No periodo
investigado 13 fornecedores dos grupos de carnes e de vegetais minimamente
processados (VMP) foram elegiveis com pontuagdo de 51% ou mais de
conformidade. Desses 13, nove inspecdes (69,2%) foram na modalidade
presencial e quatro na modalidade online (30,8%). Dos seis topicos avaliados,
tanto na modalidade presencial como online, os itens de instalagdes
apresentaram o menor percentual de adequacao entre os fornecedores. Em
contrapartida, os itens referentes a higienizagao ambiental obtiveram o melhor
desempenho para os fornecedores de carnes e o de processos e
procedimentos para os de VMP. Observou-se que para o grupo de inspegdes
de VMP a modalidade presencial teve resultados melhores do que as online, e
no grupo das carnes foi o oposto. Entretanto, o total de adequacgao ficou
proximo nas duas modalidades de inspegdes, sendo 81,2% de adequacgao para
as visitas técnicas online e 83,45% para as presenciais. A partir dos resultados
do estudo, pode-se concluir que as visitas técnicas online podem ser tao
efetivas quanto as visitas técnicas presenciais. Contudo, cabe destacar, que é
necessario analisar os resultados obtidos conforme a especificidade de cada
visita, analisando quais sao os pontos criticos, considerando as dificuldades e
facilidades de cada modalidade de inspegao. Desta forma, as visitas técnicas

realizadas de forma online podem ser uma alternativa para garantir o



monitoramento higienicossanitario de fornecedores de géneros alimenticios
mesmo em situacdo de restricido de circulacdo de pessoas, no caso do

enfrentamento a pandemia do Coronavirus (COVID-19).

Palavras-chave: Matérias-primas;  Carnes;  Vegetais = minimamente

processados; Refeicdes; Servicos de alimentacéo.
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ABSTRACT

The evaluation and selection of suppliers is one of the most important principles
for ensuring the quality of raw materials purchased. According to current
legislation, food services must specify criteria for evaluating and selecting
suppliers of raw materials, ingredients and packaging. The present study aimed
to evaluate the degree of effectiveness of online technical visits to perishable
food suppliers at a public university hospital in southern Brazil. This is a
descriptive study with the evaluation of secondary data, composed of all the
records of evaluation scripts carried out by the Quality Sector of a Nutrition and
Dietetics Service. The itineraries of in-person technical visits carried out in
perishable food suppliers in the period from 2017 to 2019 and all the itineraries
of technical visits in the online modality carried out in the year 2021 were
verified. The inspection scripts were prepared based on the SES/RS Ordinance
N° 78/2009, consisting of 51 items distributed in six evaluation topics. In the
investigated period, 13 suppliers of the minimally processed meats and
vegetables (VMP) groups were eligible with a score of 51% or more of
compliance. Of these 13, nine inspections (69.2%) were in person and four
were online (30.8%). Of the six topics evaluated, both in the face-to-face and
online modality, the items of facilities showed the lowest percentage of
adequacy among suppliers. On the other hand, the items on the topic of
environmental hygiene had the best performance for meat suppliers and that of
processes and procedures for VMP suppliers. It was observed that for the VMP
inspection group, the face-to-face modality had better results than the online
inspection, and the opposite was true for the meat group. However, the total
adequacy was close between the two types of inspections, with 81.2%
adequacy for online technical visits and 83.45% for face-to-face visits. From the
results of the study, it can be concluded that online technical visits can be as
effective as face-to-face technical visits. However, it is worth noting that it is
necessary to analyze the results obtained according to the specificity of each
visit, analyzing which are the critical points, considering the difficulties and
facilities of each type of inspection. In this way, technical visits carried out online
can be an alternative to ensure the hygienic-sanitary monitoring of food
suppliers even in a situation of restriction of the movement of people, in the

case of facing the Coronavirus (COVID-19) pandemic.
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1 INTRODUGAO

O alimento em uma unidade hospitalar tem um papel imprescindivel na
recuperacao da saude do paciente. Sendo assim, para promover saude através
de refeigdes, € necessario, portanto, assegurar a inocuidade dos alimentos em
todas as etapas de manipulagado, considerando a higiene das matérias-primas,
instalagdes, manipuladores e procedimentos de preparo (SILVA; RITTTER;
SCHLINDWEIN, 2019).

As Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) sdo unidades que
gerenciam desde a producgao até a distribuicdo de refei¢gdes, com o intuito de
garantir uma melhora ou recuperacédo da saude do seu publico (CFN, 2018).
No ambito hospitalar, os cuidados com a produgao das refeicbes devem ser
ainda maiores, tendo em vista que a alimentacdo nesse ambiente, possui um
papel de restauragdo na saude dos pacientes e contribui para o desfecho do
tratamento médico (PEDERSSETTI; HAUTRIVE, 2016).

De acordo com a legislagdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), Resolugéo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216, de 15 de novembro
de 2004 (BRASIL, 2004), os servigos de alimentagdo devem elaborar critérios
para realizar a avaliacdo e selegcao de seus fornecedores de matérias-primas,
ingredientes e embalagens.

A realizagao de visita técnica “in loco” a fornecedores € imprescindivel
para avaliar o fornecedor, pois nesse momento € possivel aplicar uma
ferramenta de verificagcdo das conformidades que tem como objetivo avaliar as
adequacgdes dos fornecedores, tendo como base os itens de legislagbes
vigentes. Essa avaliagdo pode ser desenvolvida através de um formulario ou
lista de verificagdo, que contenha todos os itens dispostos em legislagdo. Ao
final dessa avaliagdo, pode-se classificar o grau de conformidade de
determinado fornecedor a partir da pontuagao obtida (ANTUNES; DAL BOSCO,
2019). Nesse contexto, a visita técnica a fornecedores € uma ferramenta
necessaria para avaliar a qualidade dos insumos adquiridos.

Entretanto, com as medidas de enfrentamento a pandemia causada pelo
Coronavirus (COVID-19), foi necessario seguir medidas de distanciamento
social e restricdo de circulacdo. No estado do Rio Grande do Sul (RS) foi

publicado o Decreto n® 55.240, que em seu artigo 9° descreve sobre “a
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observancia do distanciamento social, restringindo a circulagéo, as visitas e as
reunides presenciais de qualquer tipo ao estritamente necessario” (RIO
GRANDE DO SUL, 2020). Nesse sentido, essas medidas também impactaram
as rotinas de controle higienicossanitarias de servigos de alimentacgao.

Desse modo, em um hospital publico federal da cidade de Porto Alegre,
optou-se por realizar as visitas técnicas de rotina no formato online, mantendo
a lista de verificagdo de conformidades utilizada no formato presencial. A lista
de verificacdo possui 39 itens para avaliagdo, sendo classificados os
fornecedores que atendem de 51 a 100% dos itens. Desta forma, manteve-se a
verificagdo higiénico-sanitaria das matérias-primas adquiridas, utilizando a

mesma lista de verificagdo das visitas técnicas presenciais.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 UNIDADES DE ALIMENTAGCAO E NUTRICAO

Segundo o Conselho Federal de Nutricionistas (CFN, 2018) entende-se
por Unidade de Alimentacédo e Nutricdo (UAN) a unidade gerencial em que sao
desenvolvidas todas as atividades técnicas administrativas necessarias desde
a producao de refeigdes, até a sua distribuicdo para coletividades sadias e
enfermas (SACCOL; MESQUITA, 2021).

A area de alimentagdo coletiva é subdividida em segmentos e
subsegmentos. O segmento da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
Institucional (publica ou privada) apresenta subsegmentos sendo eles: Servigos
de alimentagao coletiva (autogestdo e concesséo) em empresas e instituigdes,
hotéis, hotelaria maritima, comissarias, unidades prisionais, hospitais, clinicas
em geral, hospital-dia, Unidades de Pronto Atendimento, spa clinicos, servigos
de terapia renal substitutiva, Instituicbes de Longa Permanéncia para ldosos e
similares (CFN, 2018).

As UAN tém o objetivo de oferecer um alimento com uma qualidade
nutricional, sensorial e higienicossanitaria adequada. Para isso, as legislagbes
vigentes preconizam instru¢des para a garantia de sanidade dos alimentos e de

responsabilidade técnica. Em servigos de alimentagao institucionais, a
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presenca de um nutricionista € compulsoéria, e compete a esse profissional, na
area de nutricdo em alimentagcdo coletiva realizar visitas periddicas aos
fornecedores (CFN, 2018).

2.2 BOAS PRATICAS EM SERVICOS DE NUTRICAO E DIETETICA

A Organizacdo Mundial da Saude (World Health Organization - WHO)
juntamente com a FAO descrevem a importancia das Boas Praticas de Higiene
no auxilio do controle de riscos em alimentos, sendo necessaria a
implementacdo de ferramentas que auxiliem na seguranga dos alimentos em
todas as fases da cadeia alimentar. Além disso, as boas praticas de higiene
sdo relatadas como gerenciadores de riscos relacionados com a contaminagao
do alimento em sua colheita, fabricagéo e preparagéo.

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria (ANVISA)
desenvolveu no ano de 2004, a RDC n° 216 que contém requisitos
higiénico-sanitarios gerais para servicos de alimentacdo, constando no item
4.7.1 que “os servigos de alimentacdo devem especificar os critérios para
avaliacdo e selecdo dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e
embalagens”. Em 2014, foi publicada a RDC n° 52 (BRASIL, 2014), que
ampliou a area de aplicagdo da RDC n° 216/2004 incluindo as UAN dos
servicos de saude. Portanto, um Servico de Nutrigdo e Dietética (SND) deve
seguir os padrdes sanitarios dispostos ha RDC n°216/2004.

No ano de 2009, a Secretaria de Saude do Estado do Rio Grande do
Sul, publicou a Portaria n° 78 em 30 de janeiro, elaborada em formato de lista
de verificacdo em boas praticas para servicos de alimentagcdo que foram
baseadas nos itens elencados na RDC n° 216/2004 da ANVISA (RIO GRANDE
DO SUL, 2009). Em 2014, essa Portaria foi atualizada, alterando seu ambito de
aplicagao, e adicionando as UAN dos servigos hospitalares (RIO GRANDE DO
SUL, 1224/2014). A partir das legislagbes vigentes, € possivel desenvolver
ferramentas de verificacdo da adequacido em boas praticas para os servigos de

alimentacao.
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2.3 SELECAO DE FORNECEDORES

No ambito do servico publico as compras de servicos e produtos
acontecem por meio de licitagdes, sendo necessario o desenvolvimento de um
edital que especifique o que o 6rgao deseja. No contexto da licitagdo do tipo
Pregéo Eletronico instituido pela Lei n° 10.520/2002 (BRASIL, 2002),
acontecem propostas e lances por meio de uma sessao publica em que é
observado o menor prego proposto.

A elaboracdo de um edital que conste as necessidades da UAN em
questdao € imprescindivel para que os fornecedores consigam atender os
critérios de qualidade esperados da matéria-prima fornecida (TOSCANO,
2016).

A avaliacdo e selegao dos fornecedores sao um dos principios mais
importantes para a garantia da qualidade das matérias-primas adquiridas. E
preferivel escolher fornecedores que possuam programas de qualidade
implantados de acordo com a produgao do estabelecimento e dos 6rgaos
competentes. Sendo assim, as legislagbes determinam programas de
qualidade para cada segmento, bem como Manual de Boas Praticas (MBP),
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), entre outros (SACCOL; MESQUITA, 2021).

2.4 TIPOS DE FORNECEDORES

Os fornecedores em um servigco de alimentagéo, possuem um papel de
atender de forma correta todas as demandas de fornecimento de suprimentos
para a producédo de refeicdes, além de fornecer mercadorias de qualidade e
que atendam as exigéncias do servico (CALAZANS et al., 2016).

Geralmente, os fornecedores nos servicos de alimentagdo, sao
divididos em fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens.
Sendo considerado como matéria-prima todo alimento que sera processado ou
manipulado. A obtencdo de matérias-primas de em condi¢cdes apropriadas ira
resultar em um produto final de qualidade.

Além disso, devem ter um cuidado em relagdo ao controle

higienicossanitario dos alimentos recebidos, pois matérias-primas pereciveis
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como carnes, vegetais, leites e derivados podem ser alvo de agentes
degradadores (TONDO, 2017).

2.5 RISCO DE ALIMENTOS PERECIVEIS

Os alimentos possuem uma quantidade de agua livre em sua
composicao, conhecida por atividade de agua (Aw), ou seja, a quantidade de
agua disponivel para ocorrer agdes enzimaticas e acdo de microrganismos. A
agua livre nos alimentos pode interferir na multiplicagdo bacteriana visto que a
realizacdo de reacdes enzimaticas e metabdlicas geralmente ocorre em um
meio aquoso. Sabe-se, entdo, que os alimentos pereciveis como, por exemplo,
carnes frescas, frutas, vegetais e leite possuem uma atividade de agua alta, se
comparada com alimentos nao pereciveis como biscoitos, sal, agucar e leite em
pd (TONDO, 2017).

As frutas e hortalicas apds serem submetidas a processos que alteram a
sua estrutura natural, no caso dos minimamente processados, podem
aumentar a vulnerabilidade a microrganismos deteriorantes. Por isso, é
importante que a lavagem correta dos equipamentos e um manuseio adequado
podem ser estratégias para diminuir a agao de patdégenos e aumentar a vida util
do produto (FAGIANI et al., 2017).

Além disso, a carne é considerada um dos alimentos com maior
perecibilidade sofrendo a agcdo de enzimas e microrganismos. O leite, assim
como a carne, apresenta em sua composi¢ao quimica um meio de cultura
favoravel para acdo dos microrganismos deteriorantes, pois possui alta Aw
sendo um alimento abundante em substéancias nitrogenadas, minerais e fatores
de crescimento (MARTINELLI, 2007).

Manouchehri e colaboradores (2020) ressaltam que os alimentos
pereciveis possuem uma vida util curta e que iniciam o processo de
deterioragdo apds a sua produgdo. Contudo, para garantir a qualidade e a
seguranga dos alimentos € necessario realizar um monitoramento de
temperatura, sendo constantemente verificada e controlada ao longo da cadeia
produtiva. S&o incluidas nas fases dessa cadeia as etapas de

armazenamento, transporte, produgao e a distribuigao final para o consumidor.
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3 JUSTIFICATIVA

A inocuidade dos alimentos durante a producédo de refeicbes € um dos
fatores primordiais para a garantia da qualidade das preparacdes em servigos
de alimentagdo. Em UAN hospitalares, esse cuidado € ainda mais rigido, pois o
publico geralmente € mais vulneravel e suscetivel a contrair doengas.

Sabe-se, que as matérias-primas utilizadas durante a produgao de
refeicbes constituem o material basico para a preparagao de alimentos, logo,
devem ser cuidadosamente selecionadas. Para isso, a obtengcdo de
fornecedores qualificados e que trabalhem com alimentos em condicbes
higienicossanitarias adequadas, é extremamente importante para assegurar a
qualidade dos alimentos do ponto de vista microbiologico.

Dessa forma, o desenvolvimento desse estudo se justifica pela
necessidade de garantir o monitoramento higiénico-sanitario de fornecedores
de géneros pereciveis mesmo em situagdo de restricdo de circulagdo de
pessoas, no caso do enfrentamento a pandemia do Coronavirus (COVID-19),
por meio da realizagao de visitas técnicas online efetivas que possibilitem a

aplicagao de uma ferramenta avaliativa.
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4 OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a efetividade de visitas técnicas online em relacdo a visitas

presenciais em fornecedores de alimentos pereciveis.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Identificar os tipos de fornecedores inspecionados nos dois tipos de
visita técnica;

2. Caracterizar os pontos positivos e negativos em relacdo a modalidade
de visita técnica online;

3. Quantificar e comparar os percentuais de adequacao e inadequagéao dos

fornecedores entre os dois tipos de inspecao.
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Avaliacdo do grau de efetividade de visitas técnicas online a fornecedores de
alimentos pereciveis de um hospital publico universitario durante o periodo de
pandemia de COVID-19

Evaluation of the degree of effectiveness of online technical visits to perishable food
suppliers of a public university hospital during the COVID-19 pandemic period
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RESUMO

A avaliagdo e selecdo dos fornecedores sdo etapas importantes para a garantia da
qualidade das matérias-primas adquiridas. Conforme legislagdes vigentes, os servigos
de alimentagdo devem especificar os critérios para avaliacao e selecao dos fornecedores
de matérias-primas, ingredientes e embalagens. O presente estudo teve como objetivo
avaliar o grau de efetividade de visitas técnicas online a fornecedores de alimentos
pereciveis de um hospital publico universitario do sul do Brasil. Trata-se de estudo
descritivo com a avaliagdo dos dados secundarios. Foram verificados os roteiros de
visitas técnicas presenciais realizadas em fornecedores de alimentos pereciveis no
periodo de 2017 a 2019 e os roteiros de visitas técnicas na modalidade online realizadas
no ano de 2021. Os roteiros de inspe¢do constavam de 51 itens distribuidos em seis
topicos de avaliacdo. Foram identificadas nove inspecdes presenciais para fornecedores
de produtos de origem animal e vegetais minimamente processados. Para a modalidade
online foram inspecionados quatro fornecedores. Observou-se que as visitas técnicas
online, tiveram um total de adequacdo de 81,2% e as presenciais um total de 83,5%. A
partir dos resultados do estudo, pode-se concluir que as visitas técnicas online foram tao
efetivas quanto as visitas técnicas presenciais. Entretanto, sugere-se que na modalidade
online devem ser analisados os resultados obtidos em cada tépico considerando as

especificidades da visita técnica.

Palavras chave: Matérias-primas; Carnes; Vegetais Minimamente Processados;

Refei¢des; Servigos de alimentacao.
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ABSTRACT

The evaluation and selection of suppliers is one of the most important principles for
ensuring the quality of the raw materials purchased. According to current legislation,
food services must specify criteria for evaluating and selecting suppliers of raw
materials, ingredients and packaging. The present study aimed to evaluate the degree of
effectiveness of online technical visits to perishable food suppliers at a public university
hospital in southern Brazil. This is a descriptive study with the evaluation of secondary
data. The itineraries of in-person technical visits carried out in perishable food suppliers
in the period from 2017 to 2019 and all the itineraries of technical visits in the online
modality carried out in the year 2021 were verified. The inspection itineraries consisted
of 51 items distributed in six evaluation topics. Nine face-to-face inspections were
identified for suppliers of minimally processed animal and vegetable products. For the
inspections in the online mode, four suppliers were inspected. It was observed that the
online technical visits had a total adequacy of 81.2% and the face-to-face technical
visits a total of 83.5%. From the results of the study, it can be concluded that online
technical visits are as effective as face-to-face technical visits. However, it is suggested
that in the online modality the results obtained in each topic should be analyzed

considering the specifics of the technical visit.

Keywords: Raw Material; Meat; Minimally Processed Vegetables; Meals; Food

Service.
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INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do (UAN) sdo unidades que gerenciam
desde a produgdo até a distribuicdo de refeigdes, com o intuito de garantir uma melhora
ou recupera¢do da saude do seu publico (CFN, 2018)". No ambito hospitalar, os
cuidados com a producao das refeigdes devem ser ainda maiores, tendo em vista que a
alimenta¢do nesse ambiente, possui um papel de restauracdo na satide dos pacientes e
contribui para o desfecho do tratamento médico (PEDERSSETTI; HAUTRIVE, 2016)*.

O alimento em uma unidade hospitalar tem um papel imprescindivel na
recuperacao da saide do paciente. Sendo assim, para promover saude através de
refei¢des, € necessdrio, portanto, assegurar a inocuidade dos alimentos em todas as
etapas de manipulacdo, considerando a higiene das matérias-primas, instalagdes,
manipuladores e procedimentos de preparo (SILVA; RITTTER; SCHLINDWEIN,
2019)°.

De acordo com a legislacio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitria
(ANVISA), Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 216, de 15 de novembro de
2004, os servigos de alimentagdo devem elaborar critérios para realizar a avaliagdo e
selecdo de seus fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens (BRASIL,
2004)*.

A realizacdo de visita técnica “in loco” a fornecedores ¢ imprescindivel para
avaliar o fornecedor, pois nesse momento ¢ possivel aplicar um instrumento de
verificacdo das conformidades que tem como objetivo avaliar as adequacdes dos
fornecedores, tendo como base os itens de legislacdes vigentes. Essa avaliacdo pode ser
desenvolvida por meio de um formulario ou lista de verificagdo, que contenha todos os
itens dispostos em legislagdo. Ao final dessa avaliacdo, pode-se classificar o grau de
conformidade de determinado fornecedor a partir da pontuacdo obtida (ANTUNES;
DAL BOSCO, 2019)°. Nesse contexto, a visita técnica a fornecedores ¢ uma ferramenta
necessaria para avaliar a qualidade dos insumos adquiridos.

Entretanto, com as medidas de enfrentamento a pandemia causada pelo
Coronavirus (COVID-19), foi necessario seguir medidas de distanciamento social e
restri¢ao de circulagdo. No estado do Rio Grande do Sul (RS) foi publicado o Decreto
n° 55.240, que em seu artigo 9° descreve sobre “a observancia do distanciamento social,
restringindo a circulagdo, as visitas e as reunides presenciais de qualquer tipo ao

estritamente necessario” (RIO GRANDE DO SUL, 2020)°. Nesse sentido, essas
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medidas também impactaram as rotinas de controle higienicossanitrias de servigos de
alimentagao.

O objetivo deste estudo foi o de avaliar o grau de efetividade de visitas técnicas
realizadas em formato online em relagdo a visitas presenciais em fornecedores de

alimentos pereciveis.

METODOLOGIA

O presente estudo realizou uma avaliacdo quantitativa de dados secundarios
retrospectivos, de registros de inspegdes online e presenciais em fornecedores de
alimentos pereciveis de um hospital publico universitario da cidade de Porto Alegre /
RS.

O critério de escolha foi por conveniéncia, sendo avaliados os registros dos
roteiros de avaliagdo de fornecedores classificados na modalidade de “pereciveis”, a
saber: carnes, laticinios e vegetais minimamente processados (VMP).

A populagdo estudada foi composta por todos os registros dos roteiros de
avaliacdo realizados pelo Setor da Qualidade do Servigo de Nutricao e Dietética (SND)
das visitas técnicas presenciais realizadas nos anos de 2017 a 2019, e pelos roteiros de
avaliagdo das visitas técnicas online realizadas no ano de 2021.

A lista de verificacdo utilizada nas duas modalidades de inspecdo foi elaborada
a partir da Portaria SES/RS n° 78/2009, com o objetivo de dar énfase na pontuacao nos
topicos de processos e procedimentos, sendo o bloco que contém o maior peso do
roteiro de inspecdo (RIO GRANDE DO SUL, 2009)". A lista de verificagdo foi
composta por seis topicos de avaliacdo, na qual estavam distribuidas a quantidade de
itens e os respectivos pesos de cada bloco de topicos conforme consta na tabela 1. Os

pesos utilizados sao um padrao definido pelo préprio SND do hospital.

Tabela 1. Caracterizac¢do da lista de verificagdo de fornecedores de hospital publico do

Sul do Brasil.

PONTUACAO ROTEIRO DE INSPECAO

Topicos N° de itens Peso do bloco

Edificacdes 13 10

Equipamentos de temperatura controlada 3 15
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Manipuladores 5 25
Recebimento 7 10
Processos e procedimentos 17 30
Higienizagao Ambiental 6 10
Total 51 100

Todos esses itens constavam no Roteiro de Inspegdo elaborado pelo SND,
utilizado para avaliar se os fornecedores estdo aptos para fornecer ou continuar o
fornecimento de insumos para o servico. Os fornecedores que apresentarem de 0 a 50%
de atendimento dos itens sdo desclassificados e, portanto, inabilitados para o
atendimento ao hospital. Para garantir a elegibilidade, um fornecedor deve ter uma
pontuacdo geral minima de 51%, podendo chegar até 100% de adequacdo dos itens da
lista de verificagao.

A visita técnica no formato online foi realizada por um grupo de avaliadores,
que era composto por duas nutricionistas e uma estagidria de nutricdo. Essa visita
consistia na aplicacdo de trés etapas distintas, sendo elas: 1) solicitacdo de documentos;
2) avaliagdo dos documentos; e 3) reunido online. Na primeira etapa, o grupo de
avaliadores enviava um formulario elaborado a partir da Portaria SES/RS N°78/2009 e
Portaria SES N° 90/2017. Neste formulédrio, eram solicitados videos, imagens e
documentos de areas especificas referentes aos topicos da lista de verificagdo aplicada,
para a conferéncia do processo de producao de alimentos dos fornecedores. A segunda
etapa consistia na analise dos documentos enviados. Esses documentos eram analisados
pelo grupo de avaliadores que solicitaram um tempo maximo de sete dias uteis a partir
do envio do e-mail com o formulario, para o retorno dos documentos solicitados. Além
disso, todas as pendéncias verificadas eram registradas para serem questionadas ao
fornecedor no momento da reunido online. Na terceira etapa, os avaliadores realizavam
uma reunido online com a presenca dos fornecedores, sendo exigido que os
fornecedores estivessem na sede da produg¢do para sanar dividas que estivessem
pendentes no momento da reunido. Apds essa visita, o grupo de avaliadores enviava um
relatorio apontando as pendéncias e solicitavam aos fornecedores um retorno com um
plano de acao.

A amostra foi analisada no software Microsoft Excel © 2010. Para cada

roteiro de inspe¢do foram verificadas as respectivas frequéncias absolutas, médias e
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percentuais de cada item, para cada um dos seis topicos, € de acordo com o tipo de
fornecedor quanto a modalidade de insumo fornecido. Os respectivos dados foram
comparados de acordo com a modalidade de inspe¢do aplicada a fim de identificar a
efetividade de cada uma delas.
Os nomes dos fornecedores incluidos neste estudo ndo foram divulgados.

Foram utilizados apenas os resultados obtidos na realiza¢do das visitas técnicas sem
divulgacao dos fornecedores.

Por ser uma pesquisa com a utilizacao de dados secundarios, nao foi necessario
o uso de Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE. Esta pesquisa foi
submetida e aprovada junto da Universidade Federal do Rio Grande do Sul sob n°
41338/2022 do Hospital sistema AGHUse do Hospital de Clinicas de Porto Alegre sob
n® 2021-0628. A mesma também foi submetida para aprovagdo junto da Plataforma

Brasil.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No periodo investigado o SND realizou um total de 25 inspecdes nas duas
modalidades. Deste montante foram excluidos trés fornecedores de alimentos
minimamente processados e um de carnes, por apresentarem nota inferior a 51% de
conformidade, e dessa forma ndo atenderem aos critérios de elegibilidade do servico.
Além disso, mais oito fornecedores de vegetais in natura, paes e massas ndo foram
avaliados por apresentaram registros de inspe¢do somente na modalidade presencial.

O total de inspecdes que atenderam os critérios de elegibilidade no periodo
investigado foi de 13 registros, para fornecedores do grupo de carnes e de vegetais
minimamente processados (VMP). Desses 13, nove inspecdes (69,2%) foram na
modalidade presencial. Em relacdo ao tipo de produtos, para os fornecedores de VMP
foram realizadas quatro inspegdes, sendo duas em cada modalidade. Nao houve
nenhuma inspecao para fornecedores de laticinios no periodo, ¢ para fornecedores de
carnes foram incluidos nove registros. Desses registros de carnes, sete inspe¢des foram
realizadas na modalidade presencial e duas na modalidade online. Além disso, os
fornecedores de carnes apresentavam algumas caracteristicas diferentes, pois entre as
sete inspecoes, seis foram aplicadas em fornecedores que realizavam beneficiamento de

produtos bovinos e apenas um realizava a distribui¢do de carne bovina. Nos formularios
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das visitas presenciais foram verificados registros de um ou dois nomes das pessoas que
realizaram o deslocamento para as visitas técnicas.

Dentre os 13 registros, dois fornecedores, sendo um de carne e o outro de VMP
tiveram inspe¢des nas duas modalidades, totalizando dessa forma 11 empresas distintas.
No fornecedor de carnes a avaliacdo geral na modalidade presencial foi de 60,52% e de
71,3% na online. Os topicos que tiveram maiores discrepancias entre as modalidades de
visitas foram os topicos de manipuladores e de processos e procedimentos. Ja nos
fornecedores de VMP, o percentual total de adequagao da visita técnica na modalidade
presencial foi de 80,76% e de 85,83% na online. Sendo que o tdpico de recebimento
apresentou uma maior diferencga entre o percentual de adequagdo comparando as duas
modalidades e o topico de processos e procedimentos obteve 100% de conformidade
nas duas modalidades.

Os graficos 1 e 2 mostram os resultados consolidados das visitas técnicas realizadas no

periodo de avaliagao do estudo.

Grafico 1. Percentual de adequagdo dos roteiros de inspecao das visitas técnicas online

(Carnes OL) e presenciais (Carnes P) de fornecedores de carnes.
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Grafico 2. Percentual de adequagdo dos roteiros de inspecdo das visitas técnicas online

(VMP OL) e presenciais (VMP P) de fornecedores de vegetais minimamente

processados.
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No grafico 1 o grupo com maior adequagdo entre as duas inspegdes foi o de
higienizacdo ambiental, que por sua vez apresentava a terceira menor quantidade de
itens avaliados. Em contrapartida, o topico com o menor percentual de adequacdo nas
visitas técnicas presenciais de fornecedores de carnes foi o de edificacdes. Esse
resultado foi semelhante nas visitas técnicas online de VMP, que apresentaram um
maior percentual de inadequagdes nas duas modalidades de visita nesse mesmo topico.
Dos 13 itens do topico de edificacdes das inspegdes presenciais aos fornecedores de
carnes, foi verificada que em seis das nove inspecdes as inadequacdes mais recorrentes
foram area interna com objetos em desuso, pisos em mau estado de conservacao, teto
com ferrugem ou bolores e instalagdes sanitarias sem a presenga de avisos para a
lavagem de maos. Diferentemente dos resultados obtidos na andlise dos fornecedores de
VMP, pois no topico de edificagdes as visitas técnicas presenciais e online tiveram uma
diferenga pequena em seus percentuais, podendo ser resultado de uma visita online mais
préxima da realidade diaria do local inspecionado.

Estudos que avaliam a adequagdo de fornecedores sdo bastante restritos nas
publicagdes cientificas. No entanto, a questdo de avaliagdio de condigdes

higienicossanitarias em restaurantes institucionais ou comerciais sdo mais frequentes.
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Em relagdo a avaliagdo do item de edificacdo, no estudo de Ferreira et al. (2011)*
realizado com nove UAN de pequeno porte na regido metropolitana de Belo Horizonte /
MG, foi encontrado um maior percentual de inadequagdes em itens como pisos, teto,
paredes e portas, incluindo materiais de revestimento inadequados, porosidade, pisos
sem resisténcia, derrapantes e sem drenagem para agua. No estudo de Faccioli et al.
(2021), os itens de edificagdes e instalagdes foram uns dos blocos com o segundo maior
percentual de inadequacdes, quando se avaliou a adequacdo de Boas Praticas de
Manipulagdao em hospitais publicos e privados no sul do Brasil.

Vasques e Madrona (2016)', identificaram um percentual de adequagio de 76%
no topico de edificagdes apds aplicagdo de uma lista de verificagdio em uma UAN na
cidade de Marialva-PR com os requisitos exigidos pela RDC n°2016/2004 da ANVISA,
resultado préoximo ao encontrado no percentual de adequacdo das visitas técnicas
presenciais aos fornecedores de carnes do presente estudo. Em contrapartida, os itens
que estavam relacionados com melhores adequagdes foram: janelas, iluminagdo,
ventilagdo e iluminacdo, moéveis e utensilios que apareceram uma ou em nenhuma
inadequacao nos registros dos roteiros.

Mesmo sendo uma alternativa para realizar inspe¢des de boas praticas nos
fornecedores para servigos de alimentagdo, a inspe¢do online possui pontos que podem
ser avaliados com algumas limitagdes em comparacdo com as visitas técnicas
presenciais. Em uma visita técnica presencial ¢ possivel visualizar com mais
propriedade as edificagdes do local inspecionado, como, por exemplo, a visualizacao de
pisos quebrados ou descascados, portas em mau estado de conservacdo, ralos
enferrujados, entre outros. Desse modo, a inspecdo online pode resultar em um
percentual de adequacdo maior se comparado com a visita técnica realizada
presencialmente.

O toépico que ficou com menor percentual de adequagdo nas visitas técnicas
online de VMP foi o de recebimento (grafico 2). Em linhas gerais, nos dois tipos de
fornecedores esses percentuais semelhantes de adequag¢dao podem ser observados, pois
na sua maioria, deve-se pelo fato dos fornecedores nao terem enviado os documentos
comprobatdrios sobre planilhas de controle na recep¢do de suas matérias-primas e
registros da limpeza do veiculo utilizado para transporte. Cabe ressaltar a importancia
da monitorizagdo do recebimento de matérias-primas, principalmente, de alimentos
pereciveis durante o trajeto da entrega e as condi¢des de armazenamento dentro do

veiculo. Deve-se ter garantia que o alimento sera transportado em veiculo refrigerado,
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limpo e em uma temperatura que ndo oscile durante o trajeto evitando problemas de
saude publica (TONDO; BARTZ, 2017)".

O topico que obteve pontuacdo maxima nas visitas técnicas realizadas na
modalidade online para fornecedores de carnes, foi a de manipuladores. Tendo em vista,
que na visita online a visualizagdo ¢ pontual e ndo ¢é possivel observar o todo da
produgdo e manipulagdo, podendo ser um tdpico sujeito a ter limitagdes na observagao
das adequagdes. No estudo de Rech et al. (2021)", foram avaliados os habitos de
higiene dos manipuladores de uma UAN hospitalar. Neste estudo todos os
manipuladores cumpriram as boas praticas, sendo avaliados todos os itens para a
higiene das maos de acordo com as orientagdes da RDC n° 216/2004 (ANVISA,
2004)". Esses itens encontrados se assemelham com o topico de manipuladores da lista
de verificacdo aplicado no presente estudo, o qual era composto por cinco itens de
avaliag¢do, sendo eles: vestuario, objetos pessoais, asseio pessoal, habitos higiénicos e
documentos relacionados com a saide do manipulador.

Contudo, nas visitas técnicas online de VMP, os topicos de maior adequacao
foram os de manipuladores e processos e procedimentos. Apesar desses topicos nao
apresentarem a mesma pontuacdo na visita técnica presencial, a diferenga de percentual
deles foi pequena, sendo uma diferenca de 1,6% no topico de manipuladores e 6,7% no
de processos e procedimentos se comparados com o percentual total das visitas técnicas
presenciais. O item pontuado na visita técnica online em relacdo ao topico de
manipuladores foi a auséncia de utilizagdo de mascara de um funcionario e no topico de
processos e procedimentos, a inadequagdo foi em relacdo ao controle da lavagem e
desinfeccdo dos vegetais, pois foi possivel observar que ndo havia desinfeccdo dos
VMP apoés descascamento manual. Nesse contexto, o fornecedor ndo cumpriu com o
estabelecido na Portaria SES N° 90/2017 de Boas Praticas de Fabricagdo e de
Procedimentos Operacionais Padronizados para a industrializacdo de frutas e VMP, que
consta a lavagem e desinfec¢do de vegetais frescos apos corte, descascamento e/ou
demais processos, sendo enxaguados quando necessarios (RIO GRANDE DO SUL,
2017)". Diante disso, podemos observar que apesar da visita técnica online possuir
limitacdes em relagdo a visualizagdo da visita técnica presencial, ainda ¢ possivel
avaliar processos importantes da manipulacao e de processos e procedimentos.

Em um estudo realizado em uma UAN hospitalar, que avaliou os manipuladores
por meio de um checklist baseado nas legislagdes vigentes para servigos de alimentagao,

também foi encontrado inconformidades quanto ao uso de mascara, sendo observado o
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uso incorreto, sem proteger o nariz € a boca. Além disso, a utilizacdo de touca era
inadequada, pois as funciondrias ndo utilizavam a touca corretamente nao protegendo o
cabelo (RECH, 2021)2. E importante ressaltar que o uso de mascaras passou a ser
exigido por conta da pandemia do Coronavirus (COVID-19) conforme a Portaria
SES/RS 319/2020, que instituiu protocolos de boas praticas para servigos de
alimentagdo. A utilizagdo da mesma também foi descrita na Nota Técnica N° 47/2020
da ANVISA, que passou a recomendar o uso de mdascaras com o intuito de evitar a
contaminag¢do de alimentos e como forma de proteger a satide do trabalhador (BRASIL,
2020)".

No tépico de equipamentos de temperatura controlada a pontuacdo deste topico
houve uma diferenca de 25% nas adequacdes entre a modalidade on/ine e presencial nos
fornecedores de VMP. Sendo que, na online, a pontuacao ficou menor por ndo estarem
afixados os registros de temperatura nos equipamentos. J4 a pontua¢do deste mesmo
topico permaneceu a mesma nas duas modalidades de visitas técnicas dos fornecedores
de carnes, ndo demonstrando diferencas no momento de avaliacdo das adequacdes
(grafico 1). Diferentemente do presente estudo, Brito et al. (2021)'® que aplicou uma
lista de verificagdo de boas praticas em nove unidades de uma empresa de restaurantes
institucionais, encontrando um percentual de 44,4% de adequagdes no preenchimento
de planilhas, manutengdes preventivas e corretivas. Por sua vez, para Boff e Strasburg
(2018)"" a adequac¢do no topico de documentagdo e registro foi de 65,3% em 15
estabelecimentos investigados em Porto Alegre/RS. Situa¢do semelhante ao identificado
por Bernardo et al. (2014)" na qual a parte de registros em documentos em hotéis em
Belo Horizonte/MG ndo estavam em conformidade com a legislacdo. No estudo de
Faccioli et al. (2021)° realizado em hospitais, com intuito de avaliar as Boas Praticas de
Manipulacao, somente 30% dos locais avaliados verificavam a temperatura do alimento
em manipulagdo, realizando um registro com data e assinatura. Em vista disso, ¢
importante ressaltar que os alimentos pereciveis iniciam o seu processo de deterioragao
logo apds a sua producdo e, para garantir a qualidade e seguranca desses insumos, €
necessario realizar um monitoramento de temperatura, sendo constantemente
monitorada e controlada ao longo da cadeia produtiva (MANOUCHEHRI;
NOOKABADI; KADIVAR, 2020)".

Conforme o grafico 2, o topico de higienizagdo ambiental ficou com um
percentual menor de adequacao nas visitas técnicas realizadas online a fornecedores de

VMP. Foram encontradas inconformidades relacionadas ao uso incorreto de panos de
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limpeza e recipientes inadequados para coleta de residuos. Entretanto nas visitas aos
fornecedores de carnes, a modalidade que obteve um menor percentual foi na das visitas
técnicas presenciais. Pederssetti ¢ Hautrive (2016)* aplicaram um checklist de boas
praticas em quatro UAN hospitalares e verificaram que apenas uma unidade apresentava
inadequagdes quanto ao manejo de residuos, pois os recipientes ndo eram identificados
e ndo possuiam capacidade e niimero suficientes para os residuos necessarios.

No estudo de Souza et al. (2016)*!, sobre a avaliagdo de trés fornecedores de
uma UAN hospitalar, na qual dois foram aprovados ¢ um reprovado, os autores
destacam sobre a relevancia de efetuar visitas técnicas de rotina para identificar
possiveis problemas e conhecer as necessidades de qualificagdo de cada fornecedor
cadastrado, corroborando com o presente estudo.

Analisando os dois tipos de fornecedores, foi identificado que, para os
fornecedores de VMP a modalidade presencial teve resultados melhores que a inspecao
online, e para os fornecedores de carnes foi o oposto. A média percentual do grau de
adequacdo encontrada no presente estudo foi de 81,2% nos itens da visita técnica online
e de 83,5% nas inspegdes presenciais, considerando os dois tipos de fornecedores.

Sabe-se, que ocorrem diferencas entre as avaliacdes de fornecedores mesmo se
aplicada na mesma modalidade de visita técnica, pois o avaliador pode mudar e,
consequentemente, 0 modo de observar as inadequacdes também. Cabe ressaltar, que a
realizagdo das visitas técnicas no formato presencial foi realizada por avaliadores
diferentes em relacao as visitas técnicas online.

As visitas técnicas online analisadas neste estudo tiveram um papel fundamental
para a avaliacdo dos fornecedores de géneros pereciveis durante o periodo de pandemia,
tendo em vista que o SND continuou a verificagdo higienicossanitaria das
matérias-primas adquiridas. Segundo Pereira e Zanardo (2020)*, a aplicagdo de
checklist ¢ um facilitador para controlar as adequacdes e inadequacdes de um servigo,
pois auxilia na melhoria do servigo e na continuidade dos pontos positivos observados
durante a inspecdo. Atualmente, as inspegdes higienicossanitarias para restaurantes e
fornecedores também pode ser feito com o uso de tecnologias e recursos eletronicos
como aplicativos e softwares como mencionado por Strasburg et al. (2020)* na

avaliag¢do de boas praticas em uma rede de galeterias no sul do Brasil.
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CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados desse estudo apresentam a comparagdo entre as modalidades de
visitas técnicas online e presenciais. Apesar da visita técnica online apresentar
limitacgoes, os resultados encontrados nas avaliagoes dos fornecedores de carnes ¢ VMP
desse estudo foram bastante parecidos com os das visitas na modalidade convencional.
Contudo, cabe destacar, que € necessario analisar os resultados obtidos conforme a
especificidade de cada visita, analisando quais realmente foram os pontos criticos e em
qual topico as inadequagdes sdo mais relevantes.

No que se refere a pontos positivos e negativos, os dois modelos de visitas
apresentam suas particularidades. No contexto da visita técnica presencial, € necessario
que um ou mais funciondrios se desloquem até os fornecedores para aplicar o roteiro de
inspecdo. J4 no ambito da visita online ndo € necessario realizar nenhum deslocamento,
porém ¢ preciso avaliar documentos, fotos e videos.

Desta forma, podemos verificar através deste estudo que as visitas técnicas
realizadas de forma online podem ser uma alternativa para garantir o monitoramento
higienicossanitario de fornecedores de géneros alimenticios mesmo em situagdo de
restricdo de circulacio de pessoas, no caso do enfrentamento a pandemia do
Coronavirus (COVID-19). Sugere-se que outras investigacoes dessa natureza possam
ser replicadas no contexto de inspecdes para fornecedores e servigos de alimentacao

coletiva.
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ROTEIRO DE INSPECAO FORNECEDORES

EDIFICACOES

NC

NA

OBS

Area externa livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, animais no patio e vizinhancas, focos de poeira, lixo
nas imedia¢Oes, agua estagnada, acesso ndo comum a outros
usos, etc...

Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente?

Piso: material que permite facil higienizacdo, em adequado
estado de conservacdo. Sistema de drenagem adequado, sem
acumulo de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas
colocadas em locais adequados, em numero suficiente, de
forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de
vetores, etc.

Teto: acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil
limpeza e, quando for o caso, desinfec¢do, em adequado
estado de conservagao.

Paredes e divisdrias: acabamento liso, de cor clara,
impermedvel e de facil higienizacdo até uma altura adequada
para todas as opera¢des. Em adequado estado de
conservagao, entre as paredes e o piso e entre as paredes e o
teto.

Portas: em adequado estado de conservacdo, com superficie
lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas
de revestimento. Portas externas mantidas fechadas e com
barreiras adequadas para impedir entrada de vetores (telas
milimetradas ou outro sistema).

Janelas: com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento. Existéncia de protecdo
contra insetos e roedores (telas milimetradas ou outro
sistema). Em adequado estado de conservacao.

InstalagOes sanitdrias: com vasos sanitarios; mictorios e
lavatorios integros. Com dgua potdvel corrente, dotadas de
torneira com acionamento automatico preferencialmente,
com papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo
reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro
para secagem. Auséncia de comunicac¢do direta com a area de
trabalho e de refei¢c@es. Pisos e paredes adequadas e
apresentando satisfatorio estado de conservagao. Presencga de
lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual. Presenca
de avisos com os procedimentos para lavagem de maos.
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Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem de
maos. Preferencialmente separado por sexo e exclusivo para
manipuladores.

lluminagdo: natural ou artificial adequada a atividade
desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e
contrastes excessivos. Luminarias e/ou lampadas com
protecdo adequada contra quebra e explosdo, em adequado
estado de conservacao e higiene. InstalagOes elétricas
embutidas ou quando exteriores revestidos por tubulacdes
isolantes e presas a paredes e tetos.

Ventilacdo e climatizagdo: ventilagdo e circulagdo de ar capaz
de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de fungos,
gases, fumaca, particulas em suspensdo e condensacio de
vapores sem causar danos a producgao.

Equipamentos em contato com alimentos lisas, integras,
impermedveis, resistentes a corrosao, de facil higienizacao e
de material ndo contaminante em adequado estado de
conservagao e funcionamento.

Moveis e utensilios: em numero suficiente, de material
apropriado, resistentes, impermeaveis; em adequado estado
de conservacao, com superficies integras, que permitam a facil
higienizacao.

DOCUMENTOS/REGISTROS

Equipamentos climatizadores dotados de filtros adequados,
higienizados com frequéncia apropriada, conforme legislacao
vigente, e registros datados e verificados.

EQUIPAMENTOS PARA TEMPERATURA CONTROLADA

Nos equipamentos estdo afixados os controles de
temperaturas? Temperaturas estdo de acordo com a
legislacao? (resfriados inferior a 52C e congelados até -182C)

Existe controle de temperatura em dreas climatizadas?

DOCUMENTOS/REGISTROS

Existéncia de programa de manutencao preventiva e
calibragao de equipamentos e maquinarios com registros que
comprovem a execucao dessas tarefas (cadeia fria,
termémetros).

MANIPULADORES

Vestuario: de cor clara, limpos e em adequado estado de
conservacgao, adequado a atividade e exclusivo para area de
producdo.

Objetos pessoais: Roupas, jornais, revistas e demais objetos
pessoais permanecem guardados em armarios exclusivos para
este fim, fora da area de producao.

Asseio pessoal: boa apresentagao, asseio corporal, maos
limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis,
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pulseiras, brincos, etc.); barbeados e com os cabelos
protegidos.

Habitos higiénicos: lavagem cuidadosa das maos antes da
manipulacdo de alimentos, principalmente apds qualquer
interrupgao e depois do uso de sanitarios. Nao espirram sobre
os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndo fumam, ndo
manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam
contaminar o alimento.

DOCUMENTOS/REGISTROS

Controle de saude dos manipuladores (exames admissionais e
periddicos)

RECEBIMENTO

Recepcdo e inspecdo da matéria-prima, ingredientes e
embalagens realizadas em local protegido e isolado da area de
processamento com controle da temperatura quando
necessario.

Matérias-primas e ingredientes aguardando liberagao,
aprovados estdo devidamente identificados. Matérias-primas,
ingredientes e embalagens reprovados na recep¢ao devolvidos
imediatamente ou identificados e armazenados em local
separado.

Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita
a ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de
validade (PVPS)

Armazenamento das matérias-primas em embalagens
integras, identificadas e com prazo de validade, protegidas e
produto final no equipamento de conservacao, organizado
sobre estrados ou pallets bem conservados e limpos, ou outro
sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto
de forma que permita apropriada higienizac¢do, iluminagao e
circulagdo de ar.

Armazenamento de diferentes géneros alimenticios em um
mesmo equipamento: prontos na prateleira superior;
semiprontos na prateleira central e crus na prateleira inferior.

DOCUMENTOS/REGISTROS

Existéncia de planilhas de controle na recep¢do (temperaturas,
caracteristicas sensoriais, condicdes de transporte e outros)?

A limpeza dos veiculos de transporte é monitorada, registrada
e verificada.

PROCESSOS E PROCEDIMENTOS
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Lavatérios na drea de producdo: presenca de avisos com os
procedimentos para lavagem e antissepsia das maos.
Existéncia de lavatdrios na drea de manipulacdo com agua
potavel corrente, dotados de torneira com acionamento
automatico preferencialmente, em posicdes adequadas em
relacdo ao fluxo de producdo e servico, e em nimero
suficiente de modo a atender toda a area de produgdo. Em
condicOes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico,
toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato
manual.

Controle de pragas: auséncia de vetores e pragas urbanas ou
qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e
outros.

Equipamentos dispostos de forma a permitir facil acesso,
evitar a contaminacao cruzada e higienizacdo adequada.

Equipamentos limpos, lavados e desinfetados antes do uso, a
fim de prevenir a contaminagdo cruzada. Existéncia de
registros de controle de higienizacdo.

Caixas plasticas; higienizadas e especificas por cada produto,
adequadas a cada processo (recebimento, armazenamento,
processamento) e preferencialmente de cores distintas.
Armazenadas em local adequado.

Fluxo ordenado, linear e sem cruzamento (observar fluxo de
producgdo e de residuos)

Encontrado algum alimento vencido no local?

Alimentos que foram abertos encontram-se devidamente
etiquetados, identificados e com prazo de validade?

Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.
Veiculo limpo, com cobertura para protecado de carga.
Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia
de sua presenca, como fezes, ninhos e outros. Veiculo ndo
transporta outras cargas que comprometam a seguranga do
produto. Presenca de equipamento para controle de
temperatura.

Controle da lavagem e desinfeccdo das frutas e vegetais
frescos deve especificar a periodicidade e responsaveis pelas
operacgdes que envolvem as etapas de lavagem e desinfeccdo,
0s principios ativos e a concentracdo utilizados na desinfeccdo.

Fichas técnicas dos produtos utilizados

DOCUMENTOS/REGISTROS

Existéncia de Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (datado e
assinado).
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Existéncia de POP de higienizacdo das instalacdes, selecdo de
matérias-primas, de ingredientes e embalagens, de controle
de potabilidade da agua, de higiene e saude dos
manipuladores, de manejo dos residuos, de controle da
lavagem e desinfecgdo de frutas e vegetais frescos, de
manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos, de
controle integrado de vetores e pragas urbanas.

Existéncia de programa de amostragem para analise
microbioldgica e/ou fisico-quimica do produto final,
comprovando sua seguranca e qualidade. Existéncia de laudo
laboratorial atestando o controle de qualidade do produto
final, assinado pelo técnico da empresa responsavel pela
analise ou expedido por empresa terceirizada.

Capacitagao de manipuladores: Existéncia de programa de
capacitacao adequado e continuo (minimo anual), com
registros destas capacitagdes relacionado a: higiene pessoal,
manipulagdo dos alimentos, DTAs, EPIs. Existéncia de
supervisor comprovadamente capacitado.

Existéncia de planilha, datada e assinada pelo responsavel pela
operacao e verificada pela chefia imediata, de controle da
temperatura de conservacdo dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, cdmaras frigorificas e outros) bem como os
destinados a processos térmicos, com medidor de
temperatura localizado em local apropriado e em adequado
funcionamento.

Controle de pragas, em caso de adocdo de controle quimico,
existéncia de comprovante de execucao do servico expedido
por empresa especializada, no prazo de validade.

HIGIENIZACAO AMBIENTAL

Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da
Saude, identificados e armazenados em local adequado.

Manejo de residuos: recipientes para coleta de residuos no
interior do estabelecimento de facil higienizacdo e transporte,
devidamente identificados e higienizados; uso de sacos de lixo
apropriados. Recipientes tampados com acionamento nao
manual. Existéncia de drea adequada para estocagem dos
residuos.

Panos de limpeza descartaveis ou nado, trocados a cada 2 —
3horas quando entrar em contato com superficies que entram
em contato com os alimentos. Quando panos ndo
descartaveis, desinfetados com fervura ou solucdo clorada a
200ppm por 15 minutos.

Esponjas de limpeza, quando utilizadas em superficies que
entram em contato com alimentos, desinfetadas diariamente
por fervura em agua por no minimo 5 minutos ou outro
método adequado.
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DOCUMENTOS/REGISTROS

Higienizacdao das instalagdes: existéncia de registros da
monitorizagdo e verificacdo de higienizagao, datados e
assinados.

Abastecimento de dgua: apropriada frequéncia de
higienizacdo do reservatério de dgua, minimo de 1 (um) ano.
Existéncia de registro da higienizacao do reservatério de dgua
ou comprovante de execucdo de servico em caso de
terceirizacdo. Potabilidade da dgua atestada por meio de
laudos laboratoriais, com adequada periodicidade, assinados
por técnico responsavel pela andlise ou expedidos por
empresa terceirizada. Existéncia de registro de troca periddica
de filtros de dgua (se houver).

Parecer final

OUTROS DOCUMENTOS:

Situa
¢ao:

* Alvara de transporte da vigildncia sanitaria

* Alvard de licencga sanitaria

* Registro de RT (Responsavel Técnico)

Registro de controle de manejo de residuos

Certificado de Boas Praticas

Certificado de APCC

* Certificado de SIF/CISPOA/SIM (Produtos de origem animal)

Legenda:
C = Confome NA = N3o se aplica

NC = Ndo conforme OBS = Observacao




APENDICE II — Termo HCPA

JL
D

c Hospital de Clinicas de Porto Alegre

Grupo de Pesquisa e Pds-Graduacao

Titulo do Projeto

[ Avaliagao do grau de efetividade de visitas técnicas Cadastro no GPPG |
online em fornecedores de géneros pereciveis de um
hospital pablico universitario

Em submissao

Os pesquisadores do presente projeto se comprometem a preservar as
informacdes institucionais que serao coletadas em bases de dados do Hospital
de Clinicas de Porto Alegre. Concordam, igualmente, que estas informagdes
serdo utilizadas GUnica e exclusivamente para execugdo do presente projeto. As
informagdes somente poderdo ser divulgadas em atividades académicas e
cientificas, no contexto do projeto de pesquisa aprovado.

Porto Alegre, 09 de dezembro de 2021.

Nome dos Pesquisadores Assinatura

Evelyn Pérto Lima Camargo

Ol Dowassg
PRy
0

Thais Ortiz Hammes

Virgilio José Strasburg
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APENDICE III — Normas da Revista

Rev. Saude UFSM

https://periodicos.ufsm.br/revistasaude/about/submissions

Submissoes

O cadastro no sistema e posterior acesso, por meio de login e senha, sdo obrigatdrios para
a submisséao de trabalhos, bem como para acompanhar o processo editorial em
curso. Acesso em uma conta existente ou Registrar uma nova conta.

Condig¢oes para submissao

Como parte do processo de submissao, os autores sdo obrigados a verificar a
conformidade da submissédo em relagéo a todos os itens listados a seguir. As submissdes
que ndo estiverem de acordo com as normas serdo devolvidas aos autores.

e 1- A contribuicdo € original e inédita, e ndo esta sendo avaliada para publicagéo
por outra revista; caso contrario, deve-se justificar em "Comentarios ao Editor".

e 2- O manuscrito esta configurado e atende a todos os itens da Normas de
Formatacao da revista.

e 3- Aidentificagdo de autoria do trabalho foi removida do arquivo e da opgao
Propriedades no Word, garantindo desta forma o critério de sigilo da revista, caso
submetido para avaliagédo por pares (ex.: artigos), conforme instru¢des disponiveis
em Assegurando a Avaliagdo Cega por Pares.

e 4-Todos os autores e co-autores fizeram seu cadastro junto a pagina da Revista
Saude (Santa Maria), sendo que, uma vez submetido o manuscrito a autoria ndo
podera mais ser modificada.

e 5- Metadados (OBRIGATORIO): O arquivo* referente aos metadados (link abaixo)
foi devidamente preenchido. O arquivo preenchido deve ser submetido no Passo 4:
Transferéncia de documentos suplementares. Metadados autores

e 6- Carta de apresentagao do manuscrito ao editor (OBRIGATORIO) O arquivo deve
ser submetido no Passo 4: Transferéncia de documentos suplementares.

Deve conter: a) Declaragdo de que o manuscrito € inédito, ndo foi ou ndo esta
sendo submetido a publicagao em outro periddico. b) Os estudos envolvendo a
utilizacdo de humanos e/ou animais deverao enviar no momento da submissao o
numero de aprovagao pela Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da instituicdo onde
o mesmo foi realizado e caso solicitada a carta de aprovagao do estudo
digitalizada em PDF. c) Todos os autores e co-autores devem relatar quaisquer
conflitos de interesse que houverem. Caso nao hajam conflitos de interesse por
parte dos mesmos, favor “declarar ndo haver conflito de interesse”. d) Para todos
0s manuscritos que incluem informagao ou fotografias clinicas onde os pacientes
possam ser identificados individualmente, deve ser enviado termo de
consentimento escrito e assinado de cada paciente, ou termo de assentimento do
familiar responsavel. Os manuscritos devem ser encaminhados com as
autorizagdes para reproduzir material publicado anteriormente, para usar
ilustragdes e para transferir direitos de autor e outros documentos.

® 7- Apds o aceite, o autor devera fazer as corregdes requeridas em outra cor ou em

forma de comentarios. Nao sera aceito alteragdes feitas sem marcagbes que a
distingue.


https://periodicos.ufsm.br/revistasaude/login
https://periodicos.ufsm.br/revistasaude/user/register
https://drive.google.com/file/d/1QtSYCa1I3x6kmFziXpEKR5nF2AsmXNL0/view?usp=sharing
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e Diretrizes para Autores

*NAO E COBRADO TAXA EM NENHUMA ETAPA DE PUBLICAGCAO*

As publicagbes podem ser submetidos em portugués, inglés ou espanhol na

Revista Saude (Santa Maria), dentro das seguintes segbes: Enfermagem, Medicina,

Fisioterapia, Farmacia, Terapia Ocupacional, Educacgao Fisica, Nutricao,

Fonoaudiologia, Odontologia, Medicina Veterinaria, Biomedicina, Biotecnologia,

Ciéncias Biologias e Ambientais, Saude Coletiva e Interdisciplinar. Cada edigéo
licara manuscrit m ser apresent n tegorias:

(A quantidade maxima de palavras do artigo nao inclui os resumos e referéncias -
LEIA ATENTAMENTE)

1- Artigos originais: destinados a divulgar resultados de pesquisa cientifica, original,
inédita e concluida. A sua estrutura deve conter os seguintes itens: Resumos, Introdugéo,
Métodos, Resultados, Discussado, Consideragdes Finais e Referéncias (maximo 300
palavras-resumo, 3.500 palavras-artigo e até 30 referéncias).

2-_Artigos de revisdo: revisido sistematica da literatura, os quais apresentam uma
metodologia padronizada, com procedimentos de busca, selegdo e analise bem delineados
e claramente definidos. (maximo 300 palavras-resumo, 4.500 palavras-artigo e sem
numero maximo de referéncias)

RECOMENDACOES GERAIS PARA SUBMISSAO

a) Cabe aos_autores a responsabilidade da revisdo gramatical do portugués, inglés ou
espanhol de seu manuscrito. Saude (Sta Maria) se reserva o direito de solicitar, caso julgar

necessario, o certificado do tradutor da lingua inglésa e/ou espanhola.

b) Os autores ndo sdao submetidos a taxa de submissao de artigos, de avaliagao e
nem de publicagao.

c) Recomenda-se que os manuscritos submetidos nao tratem apenas de questbes de
interesse local, mas apresentem uma analise ampliada que situe os achados da pesquisa
ou revisdo no cenario da literatura nacional e internacional acerca do assunto, deixando
claro o carater inédito da contribuigdo que o manuscrito traz.

d) Saude (Sta Maria) inclui em seus “critérios para autoria”, portanto que devem ser
consideradas autores, somente as pessoas que contribuiram diretamente com o conteudo
intelectual, mentor da ideia inicial, planejamento do estudo e ou interpretacdo dos
resultados finais, auxilio na escrita, revisao nas versdes sucessivas e aprovagao final do
artigo. Auxilio na coleta de dados e ou de outro tipo n&o séo considerados critérios para
autoria e, quando cabivel, devem constar apenas na sessao de agradecimentos.

NORMAS DE FORMATACAQO
1. Pagin itul

e Titulo completo: deve constar titulo completo (no idioma portugués e em inglés) ou
para manuscrito em inglés (no idioma inglés e em portugués) ou para manuscrito
em espanhol (no idioma espanhol e em inglés). (maximo 50 palavras).

2. Resumo:



47

e Conter as principais partes do trabalho e ressaltando os dados mais significativos,
em portugués e inglés (ou em outros idiomas como no titulo). Para os artigos
originais, devem ser estruturados: Objetivo, Métodos, Resultados e
Consideragoes Finais. Para os artigos das demais sec¢des: ndo deve ser
estruturado. (maximo 300 palavras).

3. Descritores: (palavras chave)

a) Devem ser fornecidos no minimo trés e maximo cinco termos em portugués e
inglés (ou em outros idiomas como no titulo).

b) Os descritores devem ser baseados nos Descritores em Ciéncias da Saude

(DeCS) publicado pela Bireme, que é uma tradugao do Medical Subject Headings (MeSH),
da National Library of Medicine, e esta disponivel no enderego

eletronico: http://decs.bvs.br.

4. Apresentacédo do texto:

a) Devem ser submetidos em arquivo Word®.

b) Corpo do texto: apresentado em folha A4, com fonte Times New Roman, tamanho 12,
possuir espagamento 1,5 (entrelinhas).

c) Devera ser iniciado pela introdugao e apresentado de maneira continua, sem novas
paginas para cada subtitulo.

d) Asimagens e tabelas devem estar contidas no texto.

e) Para qualquer duvida: seguir normas Vancouver.

5. Tabelas:

a) Devem ser numeradas consecutivamente e inseridas apds sua citagdo no texto (néo
deve vir em arquivo separado).

b) Dever conter um titulo conciso, porém explicativo.

c) Conteudo em fonte 12 com espagamento simples.

d) N&o usar linhas horizontais ou verticais internas.

e) Colocar no rodapé da tabela notas explicativas, quando necesséria e legenda para
abreviaturas e testes estatisticos utilizados.

f) (no maximo quatro).

6. Imagens:

a) Todas as figuras (desenhos, graficos, fotografias e quadros) devem estar citadas no
texto e ser submetidas no tamanho exato ou acima do pretendido para a publicagao.

b) A numeracao deve ser sequencial na ordem em que foram citadas no texto.


http://decs.bvs.br/
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c) Se as figuras ja tiverem sido publicadas, deverao vir acompanhadas de autorizagéo
por escrito do autor/editor, constando, na legenda da ilustragéo, a fonte original de
publicacéo.

d) (no maximo quatro).

7. Citacoes:

a) As citagbes devem ser numeradas de forma consecutiva, na medida em que
ocorrerem no texto.

b) As citacbes devem ser realizadas utilizando numeracgéo arabica, sobrescrita, em
ordem numérica crescente, com virgula (Exemplo: Enfermagem?®2?

8. Referéncias:
a) Aquantidade de referéncias deve estar de acordo com a categoria do manuscrito.

b) As referéncias listadas serdo normatizadas de acordo com o "Estilo Vancouver",
norma elaborada pelo International Committee of Medical Journals
Editors (http://www.icmje.orq).

c) Os titulos de periddicos devem ser referidos abreviados de acordo com o estilo
apresentado pela List of Journals Indexed in Index Medicus, da National Library of
Medicine (http://www.ncbi.nlm.nih.gov/nimcatalog/journals).

d) Quando o documento possui de um até seis autores, citar todos os autores,
separados por virgula; quando possui mais de seis autores, citar todos os seis primeiros
autores seguidos da expresséo latina “et al.”.

e) Para abreviatura dos titulos de peridédicos nacionais e latino-americanos, consultar o
site: http://portal.revistas.bvs.br eliminando os pontos da abreviatura, com excecéo do
ultimo ponto para separar do ano. Ao citar as referéncias, tenha cuidado, para evitar o erro
no nome dos autores, na citagdo do periédico, ano, volume e no numero de paginas. Para
tanto, recomenda-se o uso do DOI.

f) A apresentagao das referéncias listadas devera ser em espaco simples, sem
paragrafos, sem recuos e ordenadas numericamente de acordo com a ordem apresentada
no texto.

g) As referéncias devem estar atualizadas e ndo mais de 10 anos.

Exemplos de citagcbes de referéncia

Artigos: Safadi MA, Carvalhanas TR, Paula de Lemos A, et al. Carriage rate and effects of
vaccination after outbreaks of serogroup C meningococcal disease, Brazil, 2010. Emerg
Infect Dis. 2014;20:806-11

Livros: Griffin DE. Alphaviruses. In: Knipe DM, Howley PM, Griffin DE, editors. Field's
virology. vol. 2 Philadelphia: Lippincott Williams & Wilkins; 2013.


http://www.icmje.org/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/nlmcatalog/journals
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Capitulo de Livro: Prazeres SJ, Silva, ACB. Tratamento de feridas: teoria e pratica. In:
Prazeres SJ, organizadora. Ulceras por pressdo. 12 ed. Porto Alegre: Moria; 2009.
p.112-38.

9. Agradecimentos:

e Inclui colaboragbes de pessoas que merecem reconhecimento, mas que nao
justificam sua inclusdo como autor. Inserir agradecimentos por apoio financeiro,
auxilio técnico etc.

* Manuscritos que necessitam incluir informacao referente a adogéo de padrbes para
apresentacao de resultados de pesquisa clinica indicados por ICJME e a rede Equator
(indicagao checklist e ou fluxograma) que pode ser obtida no site
https://www.equator-network.org/reporting-guidelines/: - Ensaio clinico randomizado -
CONSORT (checklist e fluxograma); revisdes sistematicas e metanalises - PRISMA
(checklist e fluxograma).; estudos observacionais em epidemiologia - STROBE (checklist);
relatos de Casos — CARE (checklist); estudos qualitativos - COREQ (checklist).

PROCESSO DE REVISAO DOS MANUSCRITOS

1) Os manuscritos enviados serdo primeiramente analisados pela equipe técnica da
revista para garantir que esta submisséo esta de acordo com os padrdes exigidos pela
revista e atende todas as normas para envio dos originais, incluindo os aspectos éticos
com seres humanos e animais. Nesta etapa poderao ser devolvidos aos autores para
alteragbes necessarias, como: formatagéo do texto, originalidade, atualidade e relevancia
do tema, referéncias atuais, bem como, manuscrito redigido nas bases da redacgao
cientifica.

2) No caso do referido manuscrito ndo obedecer os critérios da revista Saude (Santa
Maria) podera ser solicitada a reavaliagdo e adequagao do texto aos autores, ou até
mesmo ser solicitada uma nova submisséao.

3) Passando essa etapa, posteriormente, os manuscritos submetidos para apreciagéo
serdo encaminhados ao Editor, que fara uma analise inicial. Aqueles que nao
apresentarem mérito, que contenham erros significativos de metodologia, ou ndo se
enquadrem na politica editorial da revista, serao rejeitados sem processo formal de revisao
por pares.

4) Apo6s aprovagao pelo Editor chefe ou de um dos editores por ele designados, o artigo
sera encaminhado para avaliagao por dois ou mais revisores. A Revista Saude (Santa
Maria), assegura na politica de avaliagao aos pares mantendo o anonimato dos autores,
bem como dos revisores convidados, o que lhes garante a liberdade para julgamento.

5) Ap0ds a devolugédo dos manuscritos, pelos dois revisores a Comisséo Editorial analisa
os pareceres efetuados e, com base nesses pareceres prossegue com os demais
encaminhamentos. No processo 0 manuscrito podera ser aceito ou requerido corregdes
obrigatdrias aos autores, sendo que, caso ocorram divergéncia entre os pareceres dos
revisores, podera ser rejeitado ou solicitada a opinido de um terceiro revisor.

6) Os pareceres dos revisores serdo disponibilizados online ou via e-mail para o autor
responsavel pela submisséo o qual tera o prazo maximo de 20 (vinte) dias para atender as
solicitacdes. Os autores podem contatar a revista solicitando extensao desse prazo. Caso
contrario, o manuscrito sera arquivado, apds envio de comunicado para todos os autores,
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por entender-se que ndo houve interesse em atender a solicitagdo para ajustes. Porém, se
ainda houver interesse por parte dos autores em publica-lo, o manuscrito devera ser

submetido novamente, sendo iniciado novo processo de julgamento por pares. Os autores
deverdo manter seus e-mails e telefones atualizados para receber todas as comunicagoes.

7) O autor, identificando a necessidade de solicitar uma errata, devera envia-la a Revista
no prazo maximo de 30 dias apds a publicagédo do artigo, sendo que ndo podera ser
acrescentado autor ou autores depois do manuscrito ja ter sido enviado. Cabe a comissao
editorial da revista a decisao sobre sua relevancia e possivel divulgagao

8) Apos o aceite, o autor devera fazer as corregdes requeridas em outra cor ou em forma
de comentarios. Nao sera aceito alteragbes feitas sem marcagbdes que a distingue.

PROOFS

Apos o aceite de manuscrito, uma prova do mesmo sera encaminhada ao autor
correspondente o qual devera em prazo maximo de 6 dias, retornar a revista com as
ultimas modificagdes, caso necessarias. Nao havendo nesse prazo, sera entendido que a
versao de prova, esta apta a publicacdo sem modificacées.
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