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RESUMO

Ao passar dos anos as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) tém crescido significativamente, todavia, muitas
apresentam padroes de estruturas fisicas e funcionais inadequadas. A pesquisa teve por objetivo analisar a adequacao
da estrutura fisica e funcional de uma UAN em um municipio Maranhense. Estudo descritivo e transversal, utilizando
como critério a RDC n° 275 de 2002, para determinar se as condicGes estruturais e funcionais encontravam-se em
situacBes propicias a obtencdo de alimentos seguros. As opcOes de respostas para o preenchimento do checklist
foram: para conforme (C), itens ndo conforme (NC), para os itens ndo atendidos, e ndo se aplica (NA), aos itens
observados no estabelecimento avaliado. Verificou-se algumas falhas quanto a estrutura fisica, aspectos como
iluminacéo, ventilacédo, pisos e paredes, portas e janelas, bem como instalacdes elétricas, hidraulicas e de gas
apresentaram-se inadequadas, em relacdo a estrutura funcional, observou-se condic¢Ges insatisfatdrias
relacionadas ao destino do lixo, contudo, o controle da potabilidade de agua, pragas e vetores estavam
adequadas, a referida unidade possui registros, manuais, fichas técnicas e demais formas de controle para a
padronizacdo e funcionamento da UAN. Conclui-se que a unidade se encontra em condi¢Ges inadequadas,
indicando a necessidade de mudancas que visem a sua melhoria.

Palavras-chave: Unidade de Alimentacao e Nutricdo. Estrutura Fisica. Estrutura Funcional.

ABSTRACT

Over the years the Food and Nutrition Units (UAN) have grown significantly; however, many have inadequate
physical and functional patterns. The aim of the research was to analyze the adequacy of the physical and functional
structure of a UAN in a municipality of Maranhense. Descriptive and cross-sectional study, using RDC No. 275 of
2002, to determine if the structural and functional conditions were in situations conducive to obtaining safe food.
The response options for completing the checklist were: according to (C), items not conforming (NC), for items not
met, and not applicable (NA), to items observed at the evaluated establishment. There were some flaws in the physical
structure, aspects such as lighting, ventilation, floors and walls, doors and windows, as well as electrical, hydraulic
and gas installations were inadequate, in relation to the functional structure, unsatisfactory related conditions to the
destination of the waste, however, the control of the potability of water, pests and vectors were adequate, this unit
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has records, manuals, technical sheets and other forms of control for the standardization and operation of UAN. It
is concluded that the unit is in inadequate conditions, indicating the need for changes aimed at its improvement.
Keywords: Food and Nutrition Unit. Physical structure. Functional Structure.

RESUMEN

Al pasar de los afos las Unidades de Alimentacidn y Nutricion (UAN) han crecido significativamente, sin embargo,
muchas presentan patrones de estructuras fisicas y funcionales inadecuadas. La investigacion tuvo por objetivo
analizar la adecuacion de la estructura fisica y funcional de una UAN en un municipio Maranhense. Estudio
descriptivo y transversal, utilizando como criterio la RDC n° 275 de 2002, para determinar si las condiciones
estructurales y funcionales se encontraban en situaciones propicias para la obtencién de alimentos seguros. Las
opciones de respuesta para el llenado del checklist fueron: para conforme (C), items no conforme (NC), para los
items no atendidos, y no se aplica (NA), a los items observados en el establecimiento evaluado. Se verificaron algunas
fallas en cuanto a la estructura fisica, aspectos como iluminacion, ventilacién, pisos y paredes, puertas y ventanas,
asi como instalaciones eléctricas, hidraulicas y de gas se presentaron inadecuadas, en relacion a la estructura
funcional, se observaron condiciones insatisfactorias relacionadas a la llegada de la basura, sin embargo, el control
de la potabilidad de agua, plagas y vectores eran adecuados, dicha unidad posee registros, manuales, fichas técnicas
y demas formas de control para la estandarizacion y funcionamiento de la UAN. Se concluye que la unidad se

encuentra en condiciones inadecuadas, indicando la necesidad de cambios que apunte a su mejora.
Descriptores: Unidad de Alimentacion y Nutricién. Estructura fisica. Estructura funcional.

INTRODUCAO

O mercado de alimentacdo, de acordo com
Abreu, Spinelli e Pinto (2009), é dividido em
alimentagéo coletiva, sendo que os estabelecimentos
que trabalham com producdo e distribuicdo de
alimentos para coletividades, atualmente recebem o
nome de Unidades de Alimentacdo e Nutri¢cdo (UANS).

Segundo Teixeira, Oliveira e Rego (2006),
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo é uma unidade de
trabalho ou 6rgdo de uma empresa, que desempenha
atividades relacionadas a alimentacdo e nutrigdo,
independentemente da situagdo que ocupa na escala
hier&rquica da entidade, seja no nivel de diviséo, secéo,
setor, etc.

Dentro da UAN é necessario satisfazer o
cliente tanto por aspectos tangiveis (cardapio,
apresentacdo e aspectos fisicos) como intangiveis
(expectativas, percepcdes e ambiente) da qualidade. A
somatoria desses aspectos resulta na qualidade total do
atendimento e/ou produto, o qual busca ndo somente
satisfazer o desejo do cliente, mas sim atingir suas

expectativas (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011).

DOI: http://dx.doi.org/10.20873/uftv7-6381

A andlise da estrutura fisica e funcional de uma
UAN ¢ de fundamental importancia para que se possam
determinar as agdes a serem tomadas e, assim, evitar
eventuais desperdicios e problemas operacionais nas
atividades realizadas (GUIMARAES, 2006).

E para ter um bom planejamento é essencial um
layout, definido como uma imagem vista de cima, que
ordena onde tudo deve ficar bem colocado, feito para
aperfeicoar todos 0s processos, buscando uma
melhoria, minimizacdo os custos e aumentando a
satisfacdo do cliente. Um layout também é muito
importante para uma alta produtividade. O objetivo de
um layout é fazer com que o consumidor, sendo de
qualquer classe econémica, e gosto de proprio, se sinta
a vontade. O layout pode modificar a pratica de um
espaco, e certificar o conforto e satisfacdo dos clientes
e melhorar as vendas (CARNEIRO; VENANTE;
LEITE, 2015).

Diante do que foi exposto, a pesquisa teve por
objetivo analisar a adequacdo da estrutura fisica e

funcional de uma UAN em um municipio Maranhense.
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MATERIAIS E METODOS

O presente estudo caracteriza-se por ser

descritivo e de corte transversal.

A presente pesquisa foi desenvolvida em uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) hospitalar,
de um municipio do estado do Maranhdo, durante o
primeiro semestre de 2018, tendo como objetivo
verificar as condigdes fisicas e funcionais do local.

Para a avaliacdo, utilizou-se uma lista de
verificacdo, adaptada da RDC n° 275, de2002, sendo
utilizado, para classificacdo do estabelecimento um
checklist, com as seguintes opgdes de resposta: para
itens conforme (C), itens ndo conforme (NC), para os
itens ndo atendidos, e ndo se aplica (NA), aos itens
observados no estabelecimento avaliado.

Observou-se também, se a unidade segue as

exigéncias da legislagdo vigente, no que diz respeito a

aplicacdo do Manual de Boas Praticas e dos

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O planejamento fisico de uma UAN ¢é essencial
tanto na questdo econémica, como na funcionalidade
da cozinha, evita cruzamentos desnecessarios de
géneros alimenticios e funcionarios; ma utilizacdo de
equipamentos; localizacdo desapropriada e falta de
ventilagdo (TEIXEIRA; OLIVEIRA, REGO, 2004).

Na referida UAN é possivel observar as
seguintes &reas: refeitério, banheiro masculino,
banheiro feminino, vestiario, dispensa de descartaveis,
dispensa de géneros ndo pereciveis, dispensa de
géneros pereciveis, sala da nutricionista, sala da
auxiliar de nutricdo, area de higienizacdo, area de

preparo de lanches, area de preparo e coccao (Figura
1).

Figura 1. Layout da Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do hospitalar de um municipio do Maranhéo.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2018.

DOI: http://dx.doi.org/10.20873/uftv7-6381

Revista Desafios — v. 7, n. 2, 2020

22


http://dx.doi.org/10.1590/1517-869220162203142486

A estrutura fisica da UAN , contem banheiros
na parte interna que integra a estrutura, onde de acordo
com Guimardes (2006), os banheiros devem ser
separados por sexo e em bom estado de conservacao,
constituido de wvaso sanitario, pia, mictorio
(masculino) e chuveiro para cada 20 funcionarios, pias
para lavar as mdos com torneiras de acionamento
automatico e armarios individuais. As instalacdes
sanitarias ndo devem se comunicar diretamente com a
area de manipulagdo de alimentos ou refeitdrios.

A forma retangular é a configuracdo geométrica
recomendada para Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo porque reduz caminhada desnecessaria e

favorece a melhora do fluxo de producdo. Além do
fato de que as instalagbes adequadas asseguram a
qualidade da producio do servico prestado. E
recomendavel que a localizacdo do servico de
alimentacdo seja no andar térreo, permitindo melhor
operacionalizacdo, facilitando a iluminacdo e
ventilacdo natural, contribuindo para a remocdo do
lixo, que pode acarretar sérios riscos de contaminagéo
pelo odor, proliferacdo de microrganismos e diferentes
tipos de vetores (MEZOMO, 2006).

Na tabela 1 observa-se o dimensionamento da
area fisica da Unidade de Alimentacdo e Nutricao.

Tabela 1. Dimensionamento da &rea da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo hospitalar de um

municipio do Maranhao.

Area Comprimento (m) Largura (m) Dimensé&o (m?)
Refeitorio 8,73 8,20 71,58
Banheiro Masculino 2,93 2,0 5,86
Banheiro Feminino 2,93 2,0 5,86
Sala da Nutricionista 3,40 3,07 10,43
Vestiario 2,93 1,23 3,60
Area de descartaveis 2,93 2,02 5,91
Sala de auxiliar de nutricdo 3,07 3,40 10,43
Dispensa ndo pereciveis 2,93 2,40 7,03
Dispensa pereciveis 3,07 2,56 7,85
Higienizacéo 3,50 2,22 7,77
Preparo de lanche 1 3,50 2,22 7,77
Preparo de lanche 2 3,50 2,22 7,77
Area de cocgo 7,30 5,68 41,46
Total 193,32

Fonte: Dados da pesquisa, 2018

A UAN em estudo esta localizada no andar
térreo, possui uma &rea geométrica retangular com
pouca iluminagéo natural, em bloco isolado. necessita
de melhorias organizacionais para melhor qualidade
dos servicos realizados no local e conforto para os
funcionérios.

A ventilagéo, a temperatura e a umidade est&o
implicitamente interligadas. Segundo Teixeira (2004)

a ventilagdo deve ser adequada para propiciar a
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renovacdo do ar, garantindo o conforto térmico. A
circulacdo do ar deve ser assegurada por meios
naturais ou por equipamentos devidamente
direcionados, ndo sendo permitido uso de ventiladores
nas areas de processamento e manipulacdo de
alimentos.

Uma temperatura de 22° a 26°, com umidade
relativa de 50 a 60% é considerada compativel com as

operacdes realizadas em uma UAN. Outros fatores
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podem contribuir para amenizar o calor, como o
modelo de fardamento, tipo e cor dos tecidos, etc. 0
fardamento é um aspecto muito importante, na medida
em que pode comprometer a produtividade e o padréo
higiénico das refeicdes, pela possibilidade de
favorecer a proliferacdo de bactérias, em temperatura
de 28° a 37°, e pela sudorese que acomete 0s
funcionarios (MEZOMO, 2006).

Sendo assim observou-se que em relacdo aos
aspectos fisicos, em particular o quesito da ventilacao,
a UAN encontra-se em situacdo precéria, pois nao
garante certo grau de conforto térmico para 0s
colaboradores, precisamente pelo fato de ndo ter
abertura nas paredes que permitam a circulacdo natural
do ar.

De acordo com Brasil (2004), a iluminacédo da
area de preparacdo deve proporcionar a visualizacéo
de forma que as atividades sejam realizadas sem
comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais
dos alimentos. As luminérias localizadas sobre a &rea
de preparacdo dos alimentos devem ser apropriadas e
estar protegidas contra explosfes e quedas acidentais.

A iluminagdo mais recomendada para as
UANSs, é a natural que, sendo um acelerador das trocas
organicas, funciona como bactericida, devido a
existéncia de raios ultravioletas. A iluminacgao natural
estimula as fungGes do organismo, propiciando
sensacOes de alegria e maior disposi¢do para o
trabalho, estd diretamente relacionada ao nivel de
trabalho produzido. Além disso, a iluminagdo natural
é mais econdmica, vez que é obtida da luz solar e pode
ser assegurada ao ambiente de trabalho, através de
aberturas equivalentes de 1/5 a ¥ da area do piso
projetada (MEZOMO, 2006).

No entanto, a iluminagdo observada, em
relacdo aos aspectos fisicos, encontra-se em situacao
precaria, pois ndo é natural, ndo possui protecdo e nem

tdo pouco é distribuida uniformemente pelo ambiente,
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0 que pode ocasionar ofuscamentos, sombras, reflexos
fortes e contrastes excessivos.

As escolhas do revestimento para o piso, assim
como sua aplicacdo, devem merecer atencdo especial
e corresponder as exigéncias técnicas, que variam
conforme a natureza do trabalho a ser executado e o
esforco a que serdo submetidos os materiais aplicados.
A aplicacdo do piso monolitico ¢ um fator que
favorece a higienizacdo, pois os rejuntes dos pisos de
ceramica, por serem de cimento, S0 porosos,
dificultando a higienizacdo e favorecendo a
proliferacdo de bactérias. No que diz respeito a cor, 0
seu indice de reflexdo deve estar situado entre 15 e
30%. Além disso, 0 piso deve ter um Gnico nivel,
evitando os acidentes de trabalho e favorecendo o
deslocamento de carros, também devem ter inclinagdo
suficiente para direcionar, aos ralos, a agua de
higienizagédo (TEIXEIRA, 2007).

Em relacdo ao piso da UAN em estudo,
observou-se que 0 mesmo ndo é antiderrapante, o que
pode dificultar a funcionalidade dentro da UAN,
observou-se ainda que o proprio apresenta cantos
arredondados, sendo composto de monobloco com
pouco rejunte o que facilita a higienizagao.

Conforme ABERC (2009), o teto e forro
devem apresentar-se em bom estado de conservacéo,
isentos de trincas, rachaduras, umidade, bolor e
descascamentos, com acabamento liso, impermeavel,
lavavel e em cor clara.

No que diz respeito ao teto da UAN estudada,
o forro é feito de PVC, ndo sendo de facil higienizacdo
e ndo lavavel, além de ser muito baixo, dificultando a
ventilagdo, apresentando ainda pragas e vetores.

As paredes e divisorias também devem ser de
cores claras, com acabamento liso, possuindo
caracteristicas duraveis e impermeaveis, resistentes a
limpezas frequentes, livres de fungos e bolores
(ABERC, 2009).
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De acordo com o que foi observado na UAN,
as paredes se encontram revestidas de azulejos até o
teto, de cor clara que facilita a higienizacdo, mas
apresenta rejunte espacoso o que possibilita o acumulo
de sujeira, pois de acordo com a literatura 0 mesmo
deve ter o minimo de espago possivel.

As portas e janelas devem ser mantidas
ajustadas aos batentes. As portas da area de preparacdo
e armazenamento de alimentos devem possuir
fechamento automatico. As aberturas externas das
areas de armazenamento e preparacdo de alimentos,
inclusive o sistema de exaustao, devem ser providas de
telas milimétricas para impedir 0 acesso de vetores e
pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para
facilitar a limpeza periddica.

Desta forma de acordo com o que foi
observado no estudo, as janelas da UAN néo
apresentam telas milimétricas, bem como as portas ndo
possuem vedacdo e fechamento automatico.

Teixeira (2004) considera como instalagdes
todas as redes elétricas, hidraulica, de vapor, de
emergéncia e outras que proporcionam boa
infraestrutura @ UAN. Todas elas devem possuir a
devida identificacdo. Brasil (2004) menciona que as
instalacBes elétricas devem estar embutidas ou
protegidas em tubulagfes externas e integras de tal
forma a permitir a higienizacdo dos ambientes.

E recomendavel que as tubulacdes sejam
externas, para facilitar a manutengdo. Atencdo especial
deve ser dispensada a escolha das tomadas de forca,
gue devem ser individualizadas para cada
equipamento, além disso, recomenda-se também que
estas tomadas sejam do tipo blindado, para facilitar a
higienizacdo das paredes e evitar a entrada de 4gua na
rede elétrica, que pode ocasionar acidente de trabalho
ou danos aos equipamentos (TEIXEIRA et al., 2007).

As instalacoes elétricas da UAN, apresentam-

se de forma inadequadas pois encontram-se expostas,
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apresentando riscos para os colaboradores da Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo.

A &gua que abastece o local, recebe tratamento
de empresas terceirizadas, 0 que de acordo com
informacGes locais é suficiente para garantir sua
potabilidade. As instalacGes do esgoto sdo encanadas
e internas, ndo apresentam contem, onde a drenagem
da &gua ocorre através de ralos que ndo sdo sifonados
com tampas removiveis distribuidos por toda UAN. A
evacuacao da agua é feita através da rede publica de
esgotos.

A area do gas localiza-se bem perto da UAN,
é coberta, mas ndo se encontra isolada por um portéo,
além disto, contém varios objetos em desuso.

Os aspectos fisico-funcionais precisam ser
considerados na fase de preparacdo do projeto de
implantacdo da UAN, pois intervém na seguranga dos
alimentos e podem danificar o funcionamento correto
do servico de alimentagédo (SOARES, 2010).

Cruz et al (2006) afirmam que a qualidade da
agua é de fundamental importéncia, ja que a mesma é
considerada um veiculo para muitos microrganismos
patogénicos.

Segundo a RDC N° 216, deve ser utilizada
somente &gua potavel para manipulagdo de alimentos.
Quando utilizada solugdo alternativa de abastecimento
de agua, a potabilidade deve ser atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem
prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacdo
especifica.

O controle da potabilidade da agua é feito por
meio da rede de Servico Auténomo de Agua e Esgoto
(SAAE), e é recolhida amostra da &gua para controle.

No procedimento para um correto descarte do
lixo deve ser realizado uma rotina, para manter o local
constantemente limpo, desinfetado e organizado;
manter o local de armazenamento do lixo tampado; a
coleta deve ser feita diariamente por empresa

especializada ou pessoa autorizada; ndo permitir que
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0s sacos fiquem cheios a ponto de impossibilitar que
0s mesmos sejam amarrados; conducdo dos residuos
até a area do descarte por caminho onde ndo haja
cruzamento com o fluxo da produgdo da unidade
(ARRUDA, 2002).

Observou-se que no local de estudo, ndo ha
separacdo de lixo organico e lixo hospitalar, € nem
local refrigerado, a saida do lixo é feita pelo mesmo
local onde entram as matérias-primas, proporcionando
uma possivel contaminagdo cruzada. No entanto, vale
ressaltar que a edificacdo e as instalacdes devem ser
projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e
sem cruzamentos em todas as etapas da preparacéao de
alimentos e a facilitar as operagdes (BRASIL, 2004).

As instalagOes, 0s equipamentos, 0s méveis e
os utensilios da UAN ndo sdo isentos de vetores e
pragas urbanas, e o controle é feito pela prefeitura do
municipio, a cada trés meses, estando de acordo com a
RDC n°. 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL,
2004).

Em estudo desenvolvido por Cruz et al (2006),
constatou-se que o controle de pragas em uma unidade
elaboradora de alimentos mostrava-se totalmente
inexistente, podendo realmente ocasionar prejuizos
para a seguranga microbioldgica das refeicdes a serem
servidas, dados iguais foram verificados na UAN.

A RDC n°. 216 de 15 de setembro de 2004
constitui que devem ser inseridos procedimentos
enérgicos e continuos de modo a prevenir ou
minimizar a presenca de vetores e pragas urbanas em
Unidades de Alimentacéo e Nutri¢do (BRASIL, 2004).

Para uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do
(UAN) é necessario manter o controle higiénico
sanitario eficiente para seguir as leis estabelecidas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Um dos instrumentos para a qualidade é a elaboracdo
e implantacdo do Manual de Boas Praticas (MBP) que
é fundamental para a producdo de alimentos com

qualidade, tanto do ponto de vista nutricional quanto
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em relagdo a seguranga alimentar para 0s
consumidores (ANVISA, 2004).
Foi observado que h& formas de

uniformizacdo para uma melhor funcionalidade da

UAN, em se tratando de manual de boas praticas de

fabricacdo (MBPF), métodos operacionais
padronizados (POPs).
Entretanto, é preciso  orientar  0S

manipuladores sobre 0s cuidados na obtencéo,

acondicionamento, manipulacdo, conservacdo e
exposicdo a vendados alimentos, bem como a estrutura
fisica do local de manipulagdo para que a qualidade
sanitaria do alimento ndo esteja em risco pelos perigos
quimicos, fisicos e bioldgicos. Desse modo, as Boas
Praticas de Manipulacdo sdo regras que, quando
praticadas, ajudam a evitar ou reduzir os perigos ou
contaminacdo de alimentos (FORSYTHE, 2005).
Para evitar os problemas de salde causados
pela falta de cuidado com
os alimentos, criou-se a Resolugdo de Diretoria
Colegiada (RDC) n° 216/04 que tem como objetivo
constituir procedimentos de Boas Préticas para
servicos de alimentacdo a fim de garantir as condigdes
higiénico-sanitarias do alimento preparado.  Os pré-
requisitos para uma unidade de servico de alimentacao
compreendem 0s seguintes aspectos: instalagdes,
edificacdo, moveis e utensilios equipamentos, controle
de vetores e pragas urbanas, abastecimento de agua,
residuos, saude dos

manejo  de higiene e

manipuladores, matérias primas, ingredientes e
embalagens, preparacdo do alimento, armazenamento
e transporte do alimento preparado, exposicdo ao
consumo do alimento
preparado (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011).

As préticas improprias que ocorrem durante o
processamento do alimento podem facilitar a
contaminacdo, a sobrevivéncia e a multiplicacdo de
causadores de

micro-organismos Doengas

Transmitidas por Alimentos (DTA). A informacéo dos
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principais pontos de contaminacdo durante o preparo
dos alimentos é essencial para atribuir qualidade
microbiolégica e seguranca para o consumidor. As

Boas Praticas de Higiene e Manipulacdo e educacao

continuada dos manipuladores de alimentos
contribuem para a reducdo da incidéncia de
intoxicagdes de origem alimentar (FRANCO;

LANDGRAF, 2008)

Observou -se que a UAN ndo possui fichas
técnicas de preparacdo. E sabe-se que a forma mais
eficiente para a padronizacao e controle de qualidade
é a elaboracdo das Fichas Técnicas de Preparacdo
(FTP). Séo recursos utilizados para garantir que uma
mesma preparagdo seja fornecida com a mesma
qualidade e caracteristicas sensoriais, independente de
guem tenha preparado. A adocdo das FTP facilita a
integracdo e treinamento de novos funcionarios na
execucdo das preparaces e padroniza o sistema de
producdo garantindo que o produto final tenha sempre
composi¢do, valor nutritivo e  apresentacdo
semelhantes (ABREU.; SPINELLI.; PINTO, 2009).

Portanto, o projeto fisico-funcional tem como
objetivo fundamental garantir instalagdes apropriadas
e funcionais, garantindo as operacionaliza¢Ges dentro
das mais rigorosas normas técnicas de higiene, bem
como a caracteristica da produgéo do servigo prestado
aos comensais. Este planejamento envolve um enfoque
apropriado de uma série de aspectos principais, como:
localizagdo e configuragdo geométrica da UAN,
determinacdo e dimensionamento das areas de
trabalho, e dimensionamento correspondente a

distribuicdo dos equipamentos de acordo com o fluxo.

CONCLUSAO

O presente estudo revelou diversas
inadequacbes fisico-funcionais, especialmente em
relacdo a estrutura fisica.

Observou-se que a estrutura foi adaptada para

o0 funcionamento e ndo planejada conforme indicado

DOI: http://dx.doi.org/10.20873/uftv7-6381

pelas resolugdes existentes. Essas irregularidades
comprometem as condic¢Bes higiénico-sanitarias do
alimento e influenciam na qualidade do trabalho.
Através dos resultados encontrados é possivel
tracar medidas corretivas, realizar adequacdes
necessarias e perceber a importancia de cada
recomendacdo e 0 quanto cada aspecto interfere do
produto final oferecido e na ambiéncia da UAN.
Sugere-se para outros estudos a realizacdo
com maior nimero de UANS, para possibilidade de
comparacdo de resultados e aplicacdo da lista de
verificagdo a fim, de investigar, avaliar e comparar a
situacdo em que se encontram as UANSs e possibilitar
criagdo de melhorias para as inadequac@es encontradas
que influenciam diretamente na execucédo da rotina de

atividades.

Todos os autores declararam ndo haver qualquer
potencial conflito de interesses referente a este artigo.
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