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

Evelyn Porto Lima Camargo, Lucia Pereira de Souza, Thais Ortiz Hammes,
Janaina Guimaraes Venzke, Virgilio José Strasburg

RESUMO:

Aavaliacéo e selegdo dos fornecedores s&o etapas importantes para a garantia da qualidade das matérias-
primas adquiridas. Conforme legislagdes vigentes, os servicos de alimentagdo devem especificar os
critérios para avaliagdo e sele¢éo 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 inspegéo constavam de 51
itens distribuidos em seis topicos de avaliagdo. Foram identificadas nove inspe¢des 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 adequagdo de 81,2% e as presenciais um total de 83,5%. A partir dos resultados do estudo, é
possivel 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
topico, considerando as especificidades da visita técnica.

PALAVRAS-CHAVE:Alimentos Minimamente Processados; Carne; Qualidade dos Alimentos; Servigos de
Alimentacao.

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: Food Quality; Meat; Minimally Processed Foods; Food Service.
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INTRODUGAO

As Unidades de Alimentagéo e Nutricdo (UAN) sao unidades que gerenciam as etapas de produgéo e a distribui¢do
de refeigdes, com o intuito de garantir uma melhora ou recuperagéo da saude do seu publico’. No ambito hospitalar, os
cuidados com a producgéo das refeigdes devem ser ainda maiores, tendo em vista que a alimentacao, nesse ambiente,
possui um papel restaurador na salde dos pacientes e contribui para o desfecho do tratamento médico?.

Para promover a saude através de refeigdes, é necessario, assegurar a inocuidade dos alimentos em todas as
etapas de manipulag&o, considerando a higiene das matérias-primas, instalagdes, manipuladores e procedimentos de
preparo®.

De acordo com a legislagédo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Resolu¢do da Diretoria
Colegiada (RDC) n° 216, de 15 de novembro de 2004, os servicos de alimenta¢do devem elaborar critérios para realizar
a avaliagéo e selecdo de seus fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens*.

A realizacdo de visita técnica “in loco” a fornecedores é imprescindivel para avaliar o fornecedor, pois nesse
momento é possivel aplicar-se um instrumento de verificagdo das conformidades, que tem como objetivo avaliar as
adequacdes dos fornecedores, tendo como base os itens de legislagdes vigentes. Essa avaliacdo pode ser desenvolvida
por meio de um formulario ou lista de verificag&o, que contenha todos os itens dispostos em legislacdo. Ao final dessa
avaliagdo, pode-se classificar o grau de conformidade de determinado fornecedor a partir da pontuagao obtida®. Nesse
contexto, a visita técnica a fornecedores é um procedimento apropriado 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¢éo de circulagéo. No estado do Rio Grande do Sul (RS) foi publicado
o0 Decreto n® 55.240/2020 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™. Nesse sentido, essas
medidas também impactaram as rotinas de controle higienicossanitarias de servigos de alimentagéo.

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

relacdo a visitas presenciais a fornecedores de alimentos de uma UAN hospitalar.

METODOLOGIA

O presente estudo descreve a avaliagdo de dados secundarios retrospectivos, de registros de visitas técnicas
online e presenciais realizadas aos 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 avaliagéo de fornecedores

classificados na modalidade de “pereciveis”, a saber: carnes e vegetais minimamente processados (VMP).
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As visitas técnicas aos fornecedores sdo de responsabilidade do Setor da Qualidade, do Servigo de Nutri¢do e
Dietética (SND) do hospital e nos anos de 2017 a 2019 foram realizadas de maneira presencial, e, em 2021, de modo
online.

A lista de verificagdo utilizada nas duas modalidades de inspecéo foi elaborada a partir da Portaria SES/RS n°
78/2009 e Portaria SES N° 90/2017, atribuindo-se énfase na pontuacédo dos topicos de processos e procedimentos’®,
A lista de verificagdo foi composta por seis topicos de avaliagao. A quantidade de itens e os respectivos pesos de cada
bloco de topicos constam na tabela 1. Os pesos utilizados foram definidos pelo proprio SND do hospital.

Tabela 1. Caracterizagéo da lista de verificagao de fornecedores de hospital publico do Sul do Brasil.

ITENS AVALIADOS E PONTUAGAO POR BLOCO

Topicos N de itens Peso do bloco
Edificacdes 13 10
Equipamentos de temperatura controlada 3 15
Manipuladores 5 25
Recebimento 7 10

Processos e procedimentos 17 a0
Higienizacio Ambiental B 10

Total 51 100

Fonte: Tabela adaptada de roteiro de inspecdo do SND. [

O roteiro de inspegéo estava organizado de forma que continha seis topicos, totalizando 51 itens para avaliagao,
assim como especificado na tabela 1. Esses itens constavam no Roteiro de Inspec¢éo, elaborado pelo SND, utilizado
para avaliar se os fornecedores estao aptos para fornecer ou continuar o fornecimento de insumos para o servigo. Os
fornecedores que apresentaram de 0 a 50% de atendimento dos itens eram desclassificados e, portanto, inabilitados para
o atendimento ao hospital. Para garantir a elegibilidade, o fornecedor deveria ter uma pontuagao geral minima de 51%,
podendo chegar até 100% de adequagéo dos itens da lista de verificagéo.

Avisita técnica no formato online foi realizada por um grupo de avaliadores, que era composto por duas nutricionistas
e uma estagiaria de nutrigdo. Essa visita consistia na aplica¢do de trés etapas distintas, sendo elas: 1) solicitagdo de
documentos; 2) avaliagdo dos documentos; e 3) reunido online. Na primeira etapa, o grupo de avaliadores enviava
um formulario elaborado a partir das portarias mencionadas anteriormente. Neste formulario, eram solicitados videos,
imagens e documentos de areas especificas referentes aos topicos da lista de verificagao aplicada, para a conferéncia do
processo de produgéo 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
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a partir do envio do e-mail com o formulario, para o retorno sobre a documentagéo. Além disso, todas as pendéncias
verificadas eram registradas para serem questionadas ao fornecedor no momento da reuniéo online. Na terceira etapa,
os avaliadores realizavam uma reunido online agendada com cada fornecedor, sendo exigido que estivessem na sede
da producédo para sanarem as duvidas que estivessem pendentes, em relagao as fotos e videos enviados. Apds essa
visita, 0 grupo de avaliadores enviava um relatorio apontando as pendéncias e solicitavam aos fornecedores um retorno
com um plano de agéo.

A amostra foi analisada no software Microsoft Excel© 2010. Para cada roteiro de inspe¢éo foram verificadas as
respectivas frequéncias absolutas, médias e percentuais de cada item, para cada um dos seis topicos, e, de acordo com
o tipo de fornecedor, quanto a modalidade de insumo fornecido. Os respectivos dados foram comparados de acordo com
a modalidade de inspecao aplicada, a fim de identificar a efetividade de cada uma delas.

Por ser uma pesquisa com a utilizagao de dados secundarios, ndo foi necessario o uso de Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido — TCLE. Esta pesquisa foi aprovada pelos Comités de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do

Rio Grande do Sul sob n° 41338/2022 e do Hospital de Clinicas de Porto Alegre sob n° 2021-0628.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No periodo investigado, 0 SND realizou um total de 25 inspe¢des 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 servigo. Além disso, mais quatro
fornecedores de vegetais in natura ndo foram avaliados por apresentaram registros de inspeg@o somente na modalidade
presencial.

O total de inspecgdes, 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 inspegdes (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. Para fornecedores de carnes foram incluidos nove registros. Desses
registros de carnes, sete inspecdes foram realizadas na modalidade presencial e duas na modalidade online. Além disso,
os fornecedores de carnes apresentavam algumas caracteristicas diferentes, pois entre as sete inspegdes, seis foram
aplicadas em fornecedores que realizavam beneficiamento de produtos bovinos e apenas um realizava a distribuicdo de
carne bovina. Nos formularios 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 inspegdes nas duas

modalidades, totalizando, dessa forma, 11 empresas distintas. Sobre o fornecedor de carnes a avaliagdo geral na
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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 tdpicos de manipuladores e, de processos e procedimentos. Ja nos fornecedores de
VMP, o percentual total de adequacéo da visita técnica na modalidade presencial foi de 80,76% e de 85,83% na online.
Sendo que o topico de recebimento apresentou uma maior diferenca entre o percentual de adequagado comparando as
duas modalidades, e o tdpico de processos e procedimentos obteve 100% de conformidade nas duas modalidades. Os
gréficos 1 e 2 mostram os resultados consolidados das visitas técnicas, realizadas no periodo de avaliagao do estudo.

Grafico 1. Percentual de adequagédo dos roteiros de inspecao das visitas técnicas online (Carnes OL) e presenciais (Carnes P) de

fornecedores de carnes.

B Camnes OL (n=2) B Carnes P (n=7)
100

75 79,5 B 78,1 8
69 |70.5]

61
50

25

Edificagdes Equipamentos Manipuladores Recebimento Processose Higienizagao
(n=13) de (n=5) (n=7) procedimentos ~ Ambiental
temperatura (n=17) (n=6)
controlada
(n=3)

OL=online; P= presencial

Gréfico 2. Percentual de adequagao dos roteiros de inspecao das visitas técnicas online (VMP OL) e presenciais (VMP P) de fornecedores

de vegetais minimamente processados.

B VMPOL (n=2) B VMPP (n=2)
100

84
75
75 77.5
63,5/665

61
50

25
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e .
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controlada
(n=3)

OL= online; P= presencial

No grafico 1 o grupo com maior adequagéo entre as duas inspegdes foi 0 de higienizagdo ambiental, que por sua

vez apresentava a terceira menor quantidade de itens avaliados. Em contrapartida, o topico com o menor percentual de
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adequacéo nas visitas técnicas presenciais de fornecedores de carnes foi o de edificagdes. 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 edificagdes das inspe¢des presenciais aos fornecedores de carnes,
foi verificada que, em seis das nove inspegdes, as inadequagdes mais recorrentes foram: area interna com objetos em
desuso, pisos em mau estado de conservagao, teto com ferrugem ou bolores e instalagbes sanitérias sem a presenga
de avisos para a lavagem de maos. Diferentemente dos resultados obtidos na analise dos fornecedores de VMP, pois
no topico de edificacdes 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 adequacao de fornecedores s&o bastante restritos nas publicagdes cientificas. No
entanto, a questao de avaliagéo de condigdes higienicossanitarias em restaurantes institucionais ou comerciais séo mais
frequentes. Em relagdo a avaliagdo do item de edificagdo, no estudo de Ferreira et al. (2011)°, realizado com nove UANs
de pequeno porte na regiao 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 edificagbes e
instalagdes foram um dos blocos com o segundo maior percentual de inadequagdes, quando se avaliou a adequagéo de
Boas Préticas de Manipulagao em hospitais publicos e privados no sul do Brasil.

Vasques e Madrona (2016)"" identificaram um percentual de adequagéo de 76% no topico de edificagdes,
apds aplicacao de uma lista de verificagdo em uma UAN na cidade de Marialva/PR, com os requisitos exigidos pela RDC
n°2016/2004 da ANVISA. No presente estudo, no topico de edificagbes, também foi encontrado um resultado similar
nas visitas técnicas presenciais aos fornecedores de carnes. Em contrapartida, os itens que estavam relacionados com
melhores adequagdes foram: janelas, iluminagéo, ventilagdo e moveis e utensilios, que apareceram uma ou nenhuma
inadequagao nos registros dos roteiros.

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

O topico que ficou com menor percentual de adequacgao nas visitas técnicas online de VMP foi o0 de recebimento
(gréfico 2). Em linhas gerais, nos dois tipos de fornecedores esses percentuais semelhantes de adequagédo podem ser

observados, pois na sua maioria, deve-se pelo fato dos fornecedores nao terem enviado os documentos comprobatorios,
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sobre planilhas de controle na recepcdo 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 condicdes de armazenamento dentro do veiculo. E preciso garantir
que o alimento seja transportado em veiculo refrigerado, limpo e em uma temperatura que ndo oscile durante o trajeto,
evitando problemas de saude publica™.

O topico que obteve pontuagdo 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 é pontual e ndo é possivel
observar, de modo ampliado, o ambiente da produgdo e manipulagdo, podendo ser um tdpico sujeito a ter limitagdes
na observagédo das adequagdes. No estudo de Rech, Prado e Fassina (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™. Esses itens
encontrados se assemelham com o tdpico de manipuladores da lista de verificacdo, aplicado no presente estudo, o qual
era composto por cinco itens de avaliagdo, sendo eles: vestuario, objetos pessoais, asseio pessoal, habitos higiénicos e
documentos relacionados com a saude do manipulador.

Contudo, nas visitas técnicas online de VMP, os topicos de maior adequacgao foram os de manipuladores e processos
e procedimentos. Apesar desses topicos nao apresentarem a mesma pontuagao na visita técnica presencial, a diferenca
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 relagéo ao topico de manipuladores foi a auséncia de utilizacdo de mascara por um funcionario, e no
topico de processos e procedimentos, a inadequagéo foi em relagdo ao controle da lavagem e desinfecc¢do dos vegetais,
pois observou-se que nao havia desinfec¢do dos VMP ap6s descascamento manual. Nesse contexto, o fornecedor
nao cumpriu com o estabelecido na Portaria SES N° 90/2017 de Boas Préticas de Fabricagéo e de Procedimentos
Operacionais Padronizados para a industrializagao de frutas e VMP, em que consta a lavagem e desinfecgéo de vegetais
frescos apos corte, descascamento e/ou demais processos, sendo enxaguados quando necessarios®. Diante disso,
podemos observar que apesar da visita técnica online possuir limitagdes em relagao a visualizagao da visita técnica
presencial, foi possivel a avaliagdo de processos importantes da manipulagédo e de processos e procedimentos.

Em um estudo realizado em uma UAN hospitalar, que avaliou os manipuladores por meio de um checklist,
baseado nas legislagbes vigentes para servigos de alimentagdo, também foi encontrado inconformidade quanto ao
uso de mascara, sendo observado o uso incorreto, sem proteger o nariz e a boca. Além disso, a utilizagéo de touca
era inadequada, pois as funcionarias no utilizavam a touca corretamente ndo protegendo o cabelo13. E importante

ressaltar que o uso de mascaras passou a ser exigido por conta da pandemia do Coronavirus (COVID-19), conforme
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a Portaria SES/RS 319/2020, que instituiu protocolos de boas préaticas para servigos de alimentagéo. A utilizagéo da
mesma também foi descrita na Nota Técnica N° 47/2020 da ANVISA, que passou a recomendar o uso de mascaras com
o intuito de evitar a contaminagédo de alimentos e como forma de proteger a satde do trabalhador™.

No tdpico de equipamentos de temperatura controlada a pontuagdo demonstrou uma diferenca de 25% nas
adequacdes entre a modalidade online e presencial nos fornecedores de VMP. Sendo que, na online, a pontuagao
ficou menor por ndo estarem afixados os registros de temperatura nos equipamentos. J& a pontuagé@o deste mesmo
topico permaneceu a mesma nas duas modalidades de visitas técnicas dos fornecedores de carnes, ndo demonstrando
diferengas no momento de avaliagdo das adequagdes (grafico 1). Diferentemente do presente estudo, Brito et al. (2021)'
que aplicaram uma lista de verificagcdo de boas praticas em nove unidades de uma empresa de restaurantes institucionais,
encontrando um percentual de 44,4% de adequagbes no preenchimento de planilhas, manutengdes preventivas e
corretivas. Por sua vez, para Boff e Strasburg (2018)17 a adequagao no topico de documentagao e registro foi de 65,3%
em 15 estabelecimentos investigados em Porto Alegre/RS. Situagdo semelhante ao identificado por Bernardo et al.
(2014)® na qual a parte de registros em documentos em hotéis em Belo Horizonte/MG nao estavam em conformidade
com a legislagdo. No estudo de Faccioli et al. (2021)' realizado em hospitais, com intuito de avaliar as Boas Préticas de
Manipulacdo, somente 30% dos locais avaliados verificavam a temperatura do alimento em manipulagéo, realizando um
registro com data e assinatura. Em vista disso, & importante ressaltar que os alimentos pereciveis iniciam 0 seu processo
de deterioragao logo ap6s a sua produgéo e, para garantir a qualidade e segurancga desses insumos, é necessario realizar
um monitoramento de temperatura, sendo constantemente monitorada e controlada ao longo da cadeia produtiva™.

Conforme o grafico 2, o topico de higienizagao 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 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, no topico de recebimento.
Pederssetti e Hautrive (2016)? aplicaram um checklist de boas praticas em quatro UANs hospitalares e verificaram
que apenas uma unidade apresentava inadequagdes quanto ao manejo de residuos, pois 0s recipientes ndo eram
identificados e ndo possuiam capacidade e numero 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 e um reprovado, os autores destacam sobre a relevancia de efetuar visitas técnicas de rotina para
identificar possiveis problemas e conhecer as necessidades de qualificacao 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 obteve resultados melhores que a inspegéo online, e para os fornecedores de carnes foi 0 oposto. A média

8 Saude (Santa Maria). 2022, v. 48, n. 2: €71172



percentual do grau de adequagédo 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 avaliagdes de fornecedores, ainda que aplicada na mesma modalidade
de visita técnica, pois o avaliador pode mudar e, consequentemente, 0 modo de observar as inadequagdes também.
Cabe ressaltar, que a realizagao das visitas técnicas no formato presencial foi realizada por avaliadores diferentes em
relacdo as visitas técnicas online.

As visitas técnicas online analisadas neste estudo tiveram um papel fundamental para a avaliagéo dos
fornecedores de géneros pereciveis durante o periodo de pandemia, tendo em vista que o SND continuou a verificagéo
higienicossanitaria das matérias-primas adquiridas. Segundo Pereira e Zanardo (2020)?', a aplicagédo de checklist é
um facilitador para controlar as adequacdes e inadequagdes de um servico, pois auxilia na melhoria do mesmo e na
continuidade dos pontos positivos, observados durante a inspegao. Atualmente, as inspecdes higienicossanitarias, para
restaurantes e fornecedores, também podem ser feitas com o uso de tecnologias e recursos eletronicos, como aplicativos
e softwares, ja mencionados por Strasburg, Rigo e Venzke (2020)% na avaliagdo de boas praticas em uma rede de

galeterias no sul do Brasil.

CONCLUSAO
Os resultados desse estudo apresentam a comparagéo entre as modalidades de visitas técnicas online

e presenciais. Apesar da visita técnica online apresentar limitagdes, os resultados encontrados nas avaliagdes dos
fornecedores de carmnes e VMP, desse estudo, foram similares aos das visitas na modalidade convencional. Contudo,
cabe ressaltar, que sdo necessarios mais estudos comparativos em relagao a visita técnica online e presencial para a
verificagé@o da efetividade.

No que se refere a pontos positivos e negativos, os dois modelos de visitas apresentam suas particularidades.
No contexto da visita técnica presencial, € necessario o deslocamento de pessoas técnicas até os estabelecimentos
dos fornecedores para aplicar o roteiro de inspegéo. Ja no ambito da visita online, a inspec¢éo é feita por modo remoto,
quando se avaliam documentos, fotos e videos e, também, ocorre a entrevista online.

Desta forma, podemos verificar através deste estudo que as visitas técnicas, realizadas de forma online,
podem ser tdo efetivas quanto as visitas técnicas presenciais, sendo uma alternativa para garantir o monitoramento
higienicossanitario de fornecedores de géneros alimenticios, mesmo em situacdo de restri¢do de circulagéo de pessoas,
como no caso do enfrentamento a pandemia do Coronavirus (COVID-19). Sugere-se que outras investigagdes dessa

natureza possam ser replicadas no contexto de inspe¢des para fornecedores e servigos de alimentagéo coletiva.
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