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RESUMO

CAVALCANTI, L.F. EMPREGO DE FERRAMENTAS DE GESTAO DA QUALIDADE
AS UNIDADES DE ALIMENTAGAO COLETIVA: uma revisdo integrativa. 2018.
57f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo em Nutricdo) — Universidade
Federal de Campina Grande, Cuité, 2018.

Preocupadas com a constante busca pela melhoria continua de seus servigos e com
a satisfagdo de seus comensais, as Unidades de Alimentacao passaram a investir
em ferramentas de gestdo da qualidade visando obter auxilio na intervencao,
resolucdo e prevencao de falhas que comprometem a seguranca alimentar e
contribuem para o desenvolvimento do risco sanitario nestes estabelecimentos. O
presente estudo objetivou buscar evidéncias cientificas sobre a existéncia da
aplicacao de ferramentas de gestdao da qualidade em estabelecimentos produtores
de refeigdes para coletividades sadia e enferma. Trata-se de uma reviséo integrativa
da literatura cientifica realizada no periodo de fevereiro a julho de 2018, por meio
das bases de dados Pubmed, Medline, Lilacs, Google Académico e SciELO. Do total
de publicagbes encontradas, entre os anos de 2006 e 2018, foram selecionados
apenas 17 estudos para a construcdo desta pesquisa, utilizando os seguintes
descritores: “Gestdo da Qualidade”; “Servicos de Alimentagdo”; “Controle de
Qualidade”; “Ferramentas da Qualidade” e “Servico Hospitalar de Nutrigdo”. Com
base nos artigos selecionados, observou-se a necessidade da elaboracdo de
estudos relacionados a gestdo da qualidade em empresas do ramo de producao
alimenticia de forma mais ampla, visto o0 nimero ainda restrito de artigos cientificos
referentes a esta tematica aplicada a estes ambientes de trabalho, especialmente
aos servicos de alimentagao hospitalar. Além disto, verificou-se que varios sdo os
beneficios obtidos a partir da aplicacao das ferramentas nos setores de producao de
alimentos em que foi realizada sua implementacdo. Com base nos estudos,
constatou-se que a literatura revela que a insercdo destas ferramentas gerenciais
nestes estabelecimentos, melhora consideravelmente os indices avaliados, atuando
de forma eficaz na solucdo de problemas e na melhoria continua dos processos

produtivos.



Palavras-chave: Seguranca alimentar; Servigos de Alimentagdo; Controle de
qualidade.



ABSTRACT

CAVALCANTI, L. F. USE OF QUALITY MANAGEMENT TOOLS IN COLLECTIVE
FEEDING UNITS: An integrative review. 2018. 57f. Final course thesis (Bachelor in
Nutrition)- Federal University of Campina Grande, Cuité, 2018.

Concerned with a constant ongoing improvement search of its services and
customers satisfaction, feeding units started investing in quality management tools
aiming to get aid in the intervention, resolution and failure prevention that
compromise food security and contribute for a development of sanitary risk in these
establishments. This study aimed to search scientific evidences about the application
existence of quality management tools in meals productive establishments for
healthy and ill collectivities. It is an integrative review of scientific literature performed
in the period of February to July, 2018, through Pubmed, Medline, Lilacs, Google
Scholar and SciELO databases. From the total publications found between the years
2006 and 2018, only 17 studies were selected to perform this research, the following
keywords were used: “Quality Management’; “Feeding Units”; “Quality Control”;
“Quality Tools” and “Hospital Nutrition Service”. Based in the selected articles, it was
observed the elaboration necessity of quality management related studies in food
production enterprises in a wider way, since the still restrictive scientific articles
number to this topic applied in these work environments, especially in hospital
feeding services. Moreover, it was verified the several acquired benefits from the
tools application in production fields that were performed its implementation. Based
in the studies, it was found that the literature shows that the insertion of these
management tools in these venues, considerably improves the evaluated indexes,
acting efficiently in troubleshooting and ongoing improvement of productive
processes.

Keywords: Food Security; Feeding Units; Quality Control.
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1 INTRODUCAO

Com o mercado cada vez mais competitivo, o setor alimenticio passou a se
preocupar com a constante busca pela melhoria continua de seus servicos e com a
satisfacdo de seus clientes, procurando identificar as causas de falhas que dificultam
sua producao e permanéncia no mercado (MATIAS, 2014).

Com isto, industrias de alimentos assim como Unidades de Alimentacao
passaram a investir em ferramentas de gestdo da qualidade por auxiliarem na
manutencdo de um padrdo satisfatorio dos servigos ofertados para atender as
necessidades e expectativas dos usuarios (DE ARAUJO et al., 2015).

Diante desta premissa e considerando que o emprego de estratégias capazes
de verificar, implantar e manter a qualidade higiénico-sanitaria, minimizando os
riscos a saude, tornam-se necessarias, ferramentas gerenciais como o
brainstorming, diagrama de causa e efeito, matriz de priorizacdo GUT e o 5W2H,
dentre outras, surgem como instrumentos que proporcionam a garantia da qualidade
na producdo de alimentos para coletividades sadias e enfermas por permitirem a
identificacdo das causas que contribuem para a insatisfacdo dos comensais e
auxiliarem no emprego de solugbes para as falhas encontradas no ambiente de
trabalho (CARPINETTI, 2010).

Sendo assim, a adocao destas ferramentas nas diferentes areas de producao
garante a analise e gerenciamento de todo o processo da cadeia produtiva dos
alimentos, auxiliando de forma significativa na intervencao, resolugdo e prevencgao
de falhas que comprometem a seguranga alimentar e contribuem para o
desenvolvimento do risco sanitario nos estabelecimentos produtores de refeigbes.
Estudos comprovam que o emprego de ferramentas de seguranca alimentar, como
as boas praticas de fabricacdo (BPF), associadas as ferramentas com foco na
qualidade tornam-se importantes por atuarem na protegdo ao consumidor e na
garantia da qualidade dos alimentos (BADARO; AZEREDO; ALMEIDA, 2007).

Com base na relevancia da investigacdo acerca deste tema, o presente
estudo traz uma reflexdo quanto a aplicabilidade de ferramentas de gestdo da
qualidade nos espacos destinados a producédo de alimentos/refeicbes a partir de
uma revisdo integrativa, visando ampliar o conhecimento sobre este tema e
mensurar sua aplicabilidade pratica nos diferentes espacos de atuacao técnica e

gerencial do profissional nutricionista, de forma a permitir uma melhor compreensao
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da sua implementacdo, resultados alcancados e consolidacao destas praticas,

fomentando novos conhecimentos envolvendo a abordagem gerencial.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Buscar evidéncias cientificas sobre a existéncia da aplicacao de ferramentas
de gestdo da qualidade em estabelecimentos produtores de refeicbes para

coletividades sadia e enferma.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Identificar os beneficios adquiridos com a implantacdo das ferramentas de
gestao da qualidade;

e Descrever os resultados das pesquisas que utilizaram as ferramentas de
gestéo da qualidade no ambito da alimentacao coletiva.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 UNIDADES DE ALIMENTAGAO PARA COLETIVIDADES
3.1.1 UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES

Estudos comprovam que atualmente torna-se cada vez mais comum a
redugdo do tempo destinado a alimentacdo e uma maior procura por refeicoes
realizadas fora de casa, devido ao processo de industrializagdo das cidades, falta de
tempo e a crescente profissionalizacdo das mulheres (PEREIRA; VIEIRA;
FONSECA, 2015).

Com isto, nos ultimos anos houve um crescimento significativo do nimero de
Unidades Produtoras de Refeicdes (UPR) destinadas ao atendimento das
necessidades da populagdo moderna. Estes estabelecimentos sdo responsaveis por
produzir e distribuir alimentos para coletividades, tendo como finalidade o
fornecimento de refeicbes nutricionalmente equilibradas que visam preservar e/ou
recuperar a saude de seus comensais, auxiliar na formacao de habitos alimentares
saudaveis e garantir a inocuidade dos alimentos através do controle higiénico-
sanitario adequado (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2007; MELLO et al., 2013).

Para assegurar a seguranca alimentar nestes estabelecimentos, torna-se
necessario a presenca do profissional nutricionista, responsavel pelo planejamento,
gerenciamento e supervisdo dos servicos de alimentacdo e nutricdo, visando
contribuir através da assisténcia e educac¢do nutricional, com a promocéo,
preservacao e recuperacdo da saude e bem-estar tanto do individuo quanto da
coletividade em instituicées publicas e privadas (BRASIL, 2005).

3.1.2 UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRIGAO HOSPITALAR

O ambito hospitalar consiste de diversos setores responsaveis pela
assisténcia ao paciente e, dentre estes, destaca-se a Unidade de Alimentacao e
Nutricado (UAN) (GONGCALVES, 2012). Segundo Wendisch (2010), a UAN hospitalar
tem como finalidade produzir refeicbes que sao distribuidas a pacientes,
acompanhantes e funcionarios, tornando-se indispensavel o cuidado referente aos
alimentos e seus aspectos de seguranca do ponto de vista microbioldgico, fisico,
quimico e nutricional para a garantia da qualidade dos servicos oferecidos aos

usuarios.
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No contexto hospitalar, a alimentacao e nutricao visam restaurar a saude dos
pacientes sendo, portanto, fatores que colaboram com o tratamento médico e
auxiliam em sua recuperagao a partir da adequada oferta de nutrientes (SOUSA et
al., 2009). Sendo assim, a nutricdo na Unidade Hospitalar deve fazer parte
integralmente da terapia do paciente servindo como apoio ao seu tratamento (DE
SETA et al., 2010; GONCALVES et al., 2013). Para isto, o servigo de nutricao deve
se certificar que a alimentagédo servida corresponda as necessidades especificas
dos mesmos, contribuindo de forma significativa para sua reabilitacdo (KELLER, et
al., 2014).

Neste sentido, a inocuidade do alimento fornecido € essencial para a garantia
e controle da qualidade, tornando-se indispensavel condigdes higiénico-sanitarias
adequadas durante todo o processo de producgéo das refeicdes (FARIAS; PEREIRA;
FIGUEIREDO, 2011).

No entanto, segundo Keller et al. (2014), a atencao aos cuidados nutricionais
de qualidade aos pacientes ainda é considerada um grande desafio nas UAN
hospitalares visto que o abastecimento de alimentos é apenas uma das varias
atribuigbes sob responsabilidade deste servico em hospitais.

Segundo Wendisch (2010), o gerenciamento inadequado durante as etapas
de producao das refeicoes, especialmente aquelas produzidas em UAN hospitalar,
podem resultar em danos sérios a saude do consumidor, uma vez que proporcionam
o aumento do risco dos pacientes adquirirem alguma doencga transmitida por
alimentos (DTA) e/ou infeccao hospitalar. No entanto, as consequéncias de surtos
alimentares no ambito hospitalar refletem ndao apenas na saude e progndstico dos
pacientes, uma vez que tais surtos resultam no aumento de gastos hospitalares e
medicamentosos (ANVISA, 2003).

De acordo com Tokuc et al. (2009), a inadequada manipulacédo de alimentos
contribui de forma significativa para a disseminac¢do de microrganismos patogénicos
responsaveis por surtos de DTA em hospitais, podendo afetar pacientes,

acompanhantes e funcionarios.
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3.2 BOAS PRATICAS NA PRODUGAO DE ALIMENTOS

Tendo em vista que o controle das condi¢gdes higiénico-sanitarias nas
UAN/UPR constitui um ponto critico, uma vez que contaminag¢des de diferentes
fontes podem ser introduzidas no decorrer de toda a cadeia de producdo e
distribuicdo, a seguranca dos alimentos torna-se um fator de grande preocupacao
sendo, portanto, necessaria a adogao de medidas que previnam a contaminagao das
refeicdes nas suas diferentes etapas (SUSIN et al., 2017).

Com base nisto, a manipulacédo dos alimentos merece destaque por ser uma
das etapas em que cuidados devem ser tomados, visto que a mesma pode ser
responsavel por ocasionar contaminagdes e afetar a seguranca dos alimentos caso
ndo seja realizada adequadamente (SILVA JUNIOR, 2014). Assim, a area de
preparo das refeicbes pode representar um risco elevado para a ocorréncia de DTA
quando estratégias como as Boas Praticas ndao sao adotadas pela Unidade (SUSIN
et al., 2017).

Para que se possa existir qualidade nas Unidades de Alimentacédo, os
manipuladores de alimentos devem estar cientes da importéncia de realizarem suas
funcdes com base nas BP estabelecidas pela legislacdo sanitaria brasileira através
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), érgdo responsavel pela
fiscalizacdo higiénico-sanitdria dos alimentos e dos ambientes de produgéo
(SANTOS; CLEVER, 2013).

Diante desta premissa, visando proporcionar a execucao de medidas que
garantam o comprometimento com a segurancga alimentar, a Resolugéo de Diretoria
Colegiada (RDC) n® 216 da ANVISA, determina a adocado de Boas Praticas em
Unidades de Alimentagdo através da adocdo de procedimentos que garantam a
qualidade e a seguranca dos alimentos. Dentre as medidas estabelecidas pela
legislacdo capazes de garantir o emprego destas praticas, destacam-se: praticas
adequadas de manipulagdo e higiene dos alimentos, condi¢cdes higiénicas
satisfatérias do ambiente de trabalho, assim como a constante capacitacdo dos
manipuladores (SANTOS; CLEVER, 2013; SOUZA, 2013).
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3.3 RISCO SANITARIO EM UNIDADES DE ALIMENTAGAO

Durante a preparacao das refeigcbes, os manipuladores de alimentos, assim
como os utensilios e superficies que entram em contato com os mesmos, tornam-se
consideraveis fontes de contaminacao, podendo veicular perigos de origem quimica,
fisica, e/ou biolégica ao produto final servido ao consumidor (BALZARETTI;
MARZANO, 2013; BRANDAO et al., 2014; RIBEIRO et al., 2014).

Sendo assim, visando obter o controle do risco sanitario em Servicos de
Alimentagdo, a RDC n? 275 estabelece a classificagdo dos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos em grupos, de acordo com o indice de
adequacao as Boas Préticas, sendo: Grupo 1 (76 a 100% de atendimento aos itens);
grupo 2 (51% a 75% de atendimento dos itens) e grupo 3 (0 a 50% de atendimento
dos itens) (BRASIL, 2002).

Diante disto e considerando o perfil de morbimortalidade da populacéao
brasileira com relagdo ao impacto das DTA, torna-se imprescindivel a adocao de
estratégias que visem a seguranca durante a produgéo de alimentos para que ocorra
a reducao de riscos da ocorréncia de surtos dessas doencas (MARINS; TANCREDI;
GEMAL, 2014). Portanto, torna-se essencial a verificacdo do risco de contaminacao
das refeicbes fornecidas pela Unidade, permitindo assim constatar com maior
clareza onde € preciso agir, identificando qual a etapa da producdo dos alimentos
que interfere em sua seguranca (REIS; FLAVIO; GUIMARAES 2015).

Surtos de DTA ocorridos nos ultimos anos, comprovaram que tais doencas
podem afetar milhares de pessoas e resultar em custos elevados de salude ou até a
morte (KAUFMAN et al., 2014).

Considera-se surto de DTA a ocorréncia de dois ou mais casos de uma
doenca, apresentando o mesmo quadro clinico, resultante da ingestdo de um
alimento contaminado (JOHLER et al., 2015).

De acordo com o Ministério da Saude, entre os anos 2000 e 2015, foram
registrados 10.666 surtos de DTA, resultando em 209.240 doentes e ocasionando
155 Gbitos (SINAN/SVS/MINISTERIO DA SAUDE, 2015).

Apesar do aumento anual da ocorréncia de DTA, a maioria dos casos ndo sao
devidamente notificados, sendo justificado pela ocorréncia de sintomas iniciais
brandos provocados pela maioria dos microrganismos patogénicos, fazendo com

que a vitima nao procure auxilio dos servigos de saude (POULSEN, 2015).
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Segundo Lanza (2017), em 2016 houve a identificacdo de 543 surtos
epidemioldgicos de DTA no Brasil, havendo reducdo de 19,3% em relagéo a 2015
em que foram registrados 673 surtos. Em 2017, os resultados representaram valores
apenas de maio deste mesmo ano, resultando em 133 surtos e 2014 doentes.

3.4 SISTEMAS DE SEGURANCA ALIMENTAR
3.4.1 BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO (BPF)

O processo de fabricagdo de alimentos abrange um conjunto de ferramentas
que visam garantir sua seguranca e qualidade, propondo a manutencdo ou
recuperacao da saude dos consumidores (COSTA, 2012).

Uma das principais ferramentas existentes para se alcancar um elevado
padrao de qualidade € a implementacdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacao
(MBPF), considerado um conjunto de regras e procedimentos estabelecidos que
visam garantir além da adequada manipulagdo dos alimentos, sua inocuidade e a
saude do consumidor, abrangendo desde a matéria-prima até o produto final. Ao ser
implementado, as BPF previnem que riscos relacionados a producao de alimentos
ocorram na Unidade. Para isto, tais praticas devem ser adotadas por todos que
estiverem envolvidos na cadeia de producéo e distribuicdo dos alimentos (PERES,
2014).

A aplicagdo das BPF garante vantagens essenciais as Unidades de
Alimentacdo, como a obtencdo de alimentos seguros decorrentes da reducdo de
riscos, satisfacdo do consumidor, otimizacdo de toda a cadeia produtiva de
alimentos, além da reducdo de custos em consequéncia da devolugao dos produtos
(BRASIL, 2011).

As BPF séo consideradas essenciais a todas as UAN/UPR, notadamente as
instaladas em ambientes hospitalares, visto que sdo locais que fornecem, em
especial, refeicdes destinadas a individuos que encontram-se debilitados e que,
portanto, ndo devem se expor a qualquer tipo de contaminacdo que possa causar
agravos a seu estado de saude (FARIAS; PEREIRA; FIGUEIREDO, 2011;
STANGARLIN et al., 2013). Alimentos contaminados s&o considerados uma das
principais fontes de infecgdo hospitalar, devido a condi¢gbes higiénico-sanitarias

inadequadas e a falta da implantacdo de ferramentas que garantem o controle da
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qualidade, como as BPF (DEMARIO; SOUZA; SALLES, 2010; FARIAS; PEREIRA;
FIGUEIREDO, 2011).

3.4.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

Segundo Silva et al. (2014), os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) sao ferramentas gerenciais que visam descrever de forma clara e concisa as
operacdes realizadas na UAN, contribuindo satisfatoriamente para a obtencao da
seguranca dos alimentos e propiciando a adogéo das boas praticas.

De acordo com a RDC n? 275/2002 da ANVISA, os POPs devem ser escritos
de maneira objetiva, estabelecendo instru¢ées sequenciais para a realizacdo das
operacdes rotineiras de estabelecimentos produtores e/ou industrializadores de
alimentos. Os mesmos devem conter a frequéncia da execucéo das atividades, bem
como a especificagdo do nome, cargo e funcao do responsavel pelo procedimento
(BRASIL, 2002).

Com o intuito de contribuir para a garantia das condi¢des higiénico-sanitarias
dos servicos de alimentacdo, devem ser implementados os POPs referentes a
higienizacdo das instalacbes, equipamentos, méveis e utensilios; controle da
potabilidade da agua; higiene e saude dos manipuladores; manejo dos residuos;
manutencao preventiva e calibragcdo de equipamentos; controle integrado de vetores
e pragas urbanas; selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens;
programa de recolhimento de alimentos (BRASIL, 2002).

3.4.3 SISTEMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

O Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é
uma ferramenta de abordagem sistematica, com carater preventivo, capaz de
identificar os perigos e a probabilidade da ocorréncia dos mesmos durante a
producéo dos alimentos através da definicdo das medidas de controle, visando desta
forma, garantir a inocuidade dos produtos alimenticios assim como a redugdo dos
custos gastos durante sua producao (DA SILVA, 2014).

Sendo assim, o APPCC ¢ considerado uma ferramenta com foco na
seguranca alimentar utilizada para gerenciar durante todas as etapas do processo
de producéo, os perigos que eventualmente possam ocorrer para entdao se aplicar
medidas de controle aos mesmos (COELHO; TOLEDO, 2016).
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Diante dessa premissa, vale ressaltar que um ponto critico de controle pode
ser definido como uma etapa, uma pratica ou até mesmo um procedimento em que
contaminag¢des podem ser extintas, prevenidas ou reduzidas a niveis considerados
seguros. Tais pontos criticos podem ser encontrados em qualquer uma das etapas
de producdo dos alimentos em que perigos como microrganismos podem ser
eliminados ou controlados (TONDO; BARTZ, 2014).

3.4.4 1SO 22.000

Segundo Gobis (2012), a NBR ISO 22.000 é responsavel por estabelecer
requisitos fundamentais para a implementacao do sistema de gestdo de seguranca
na producdo de alimentos, tendo como objetivo principal a instrucdo aos
manipuladores de alimentos na construgédo do mesmo.

Sendo necessaria a comunicacdo durante todo o sistema de gestdo do
processo produtivo, a norma enfatiza o controle de perigos fisicos, quimicos e
bioldgicos que podem comprometer a seguranga do alimento, e que devem ser
controlados através de pontos criticos de controle (PCC) e de monitoramento
visando melhorias (GOBIS, 2012).

Ao adotar esta certificacdo, a instituicdo comprova que possui conformidade
em relagdo ao modelo de gestdo proposto pelos requisitos normativos. Estas
normas sao elaboradas com o intuito de garantir a padronizagédo dos sistemas de
gestdo bem como o de promover a protecdo, salude e seguranca ao consumidor
(SILVA, 2014).

3.5 FERRAMENTAS DE GESTAO DA QUALIDADE

Devido ao mercado cada vez mais competitivo, o setor produtivo de alimentos
passou a se preocupar com a busca pela melhoria continua de seus servicos e com
a satisfacdo de seus clientes, procurando identificar falhas que dificultam sua
producdo e permanéncia no mercado. Entretanto, estudos comprovam que varias
sao as dificuldades encontradas pelas industrias e servicos de alimentacao durante
a definicao das causas e solucao de seus problemas (MATIAS, 2014).

Neste sentido, visando obter um melhor controle da qualidade nas plantas
destinadas a producéao de alimentos/refei¢cdes, algumas ferramentas tornam-se Uteis
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por se mostrarem capazes de aprimorar o sistema de gestao dos servigos ofertados
a seus comensais. Dentre estas ferramentas, destacam-se o brainstorming,
diagrama de causa e efeito, matriz de prioridade GUT e o SW2H (plano de agéo),
responsaveis por auxiliarem na identificagdo de falhas e na obtengdo de acdes
corretivas (CARPINETTI, 2010).

A implantacdo do sistema de gestdo da qualidade proporciona beneficios
significativos ao ambiente de trabalho, como a melhoria dos produtos e servigos
ofertados, bem como o aumento da satisfacdo dos clientes. No entanto, estudos
afirmam que as maiores dificuldades encontradas para sua consolidacdo estao
relacionadas a resisténcia a mudanca por parte dos funcionarios e ao baixo
envolvimento e comprometimento por parte dos gestores (POKSINSKA; EKLUND;
DAHLGAARD, 2006; LAGROSEN; BACKSTRON; LAGROSEN, 2007).

3.5.1 FERRAMENTA 5S

O programa 5S, também conhecido por cinco sensos, consiste em uma
ferramenta que visa além de melhorar o ambiente de trabalho, estimular os
funcionarios a se orgulharem do local onde trabalham, através da promocdo de
mudancas de comportamento e atitude (RODRIGUES et al., 2014).

Sendo de facil aplicacdo, o 5S auxilia as equipes de trabalho a enxergar
problemas visando alcancar resultados satisfatérios quando o local de trabalho
apresenta falhas e problemas tornam-se inevitaveis acontecer (JAFARI et al., 2014;
KHEDKAR, 2012).

Considerado um programa que auxilia na obtencdo de condicbes que
favorecam a melhoria continua, o mesmo é composto por cinco conceitos basicos,
0s quais incluem: senso de organizacédo; senso de utilizacdo; senso de limpeza e
higiene, senso de asseio dos colaboradores e senso de disciplina (GRECCO, 2014).
Tais conceitos permitem proporcionar ao ambiente de trabalho avangos significativos
com relacdo a organizacdo, limpeza, melhoria das relagdes interpessoais assim
como a eliminagao de perdas e desperdicios (ROCHA, 2014).

Segundo Jafari et al. (2014), e Shaikh et al. (2015), a implementacdo do
programa 5S fornece vantagens como o aumento da eficiéncia produtiva, melhoria

da seguranca, padronizacdo de praticas e satisfagcdo do cliente. Sendo assim, a
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ferramenta torna-se capaz de aperfeicoar o desempenho além de organizar o
sistema organizacional (GHODRATI; ZULKIFLI, 2013).

Para que a implementacao do 5S torne-se eficaz é preciso considerar que o
mesmo funciona como base para a melhoria continua e para o atendimento das
Boas Praticas de Fabricagdo. Desta forma, antes de implantar as BPF em uma
Unidade de Alimentagdao, a mesma deve estar apta para garantir sua qualidade,
sendo portanto, o programa 5S a ferramenta ideal para esta tarefa (GRECCO,
2014).

A importancia desta ferramenta pdde ser demonstrada em alguns estudos
como o realizado por Sauter, Schmitt e Martins (2016), onde verificou-se que esta
ferramenta garantiu o funcionamento adequado de uma UAN produtora de refei¢coes
de um centro de convivéncia de idosos, demonstrando um resultado satisfatorio a
utilizacao do 5S.

3.5.2 LISTA DE VERIFICACAO

As Boas Préticas de Fabricacao requerem monitoramento constante para que
possam ser aplicadas adequadamente. Sendo assim, instrumentos como a lista de
verificagdo (checklist) torna-se um aliado por permitir identificar as néao
conformidades existentes quanto as exigéncias da legislacao vigente (STANGARLIN
et al. 2013).

Considerada uma ferramenta que permite avaliar preliminarmente as
condigbes higiénico-sanitarias de uma UAN, a lista de verificagdo concede a
identificacdo das nao conformidades para que, a partir da coleta destes dados,
sejam feitas propostas de medidas corretivas visando adequar as condicbes de
preparo das refeicées (SILVA et al., 2015).

Visando diagnosticar as condicdes higiénico-sanitarias das industrias de
alimentos, a RDC n® 275 de 21 de outubro de 2002 estabeleceu a lista de verificacao
das Boas Praticas que contemplam dados sobre a empresa; edificacdo e
instalagbes; equipamentos, mdveis e utensilios; manipuladores; produgédo e

transporte dos alimentos e documentagao (DA SILVA et al., 2007).
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3.5.3 BRAINSTORMING

O brainstorming é uma ferramenta gerencial também conhecida como
tempestade cerebral, capaz de auxiliar as pessoas a produzirem ideias que possam
solucionar determinado problema (OLIVEIRA et al., 2011).

Segundo Coutinho e Bottentuit (2016), o brainstorming é uma técnica que
consiste em reunir informagdes com o objetivo de descobrir novas ideias acerca de
determinado tema ou alternativas para solucionar problemas. Tais ideias devem
partir de cada membro da equipe de trabalho, de forma democratica e sem
restricées, visando obter um maior nimero de causas sobre determinado problema e
selecionar as ideias consideradas mais promissoras (CHIAVENATO, 2008).

Embora ndo determine a solucdo, esta ferramenta estimula, de forma
significativa, a criatividade dos membros da equipe, ao permitir a exposicao de um
maior numero de sugestdes para que possa determinar as causas do problema.
Sendo assim, quanto maior a quantidade de ideias expostas, melhor € a analise
sobre o problema enfrentado pela equipe (HOSKEN, 2009).

Em um estudo realizado por Silva et al. (2015), verificou-se durante a
avaliacao da adequacao as Boas Praticas de uma UAN hospitalar que 6 dos 25
funcionarios relataram durante o brainstorming a auséncia de dificuldades em seguir

0 que preconiza a legislacao vigente.

3.5.4 MATRIZ DE PRIORIZAGAO GUT

A Matriz de Priorizacdo GUT é tida como uma ferramenta que consiste em
ranquear as ndo conformidades por ordem de prioridade para entdo se fazer o
levantamento de estratégias visando corrigir tais problemas, levando em
consideracado a gravidade (G), urgéncia (U) e tendéncia (T) dos itens a serem
resolvidos. Para isto, deve-se atribuir para cada causa e/ou problema uma nota
referente a sua gravidade, urgéncia e tendéncia, variando entre 1 e 5, onde 1 tem o
menor grau € 5 o maior (CESAR, 2013).

Sendo assim, um problema contendo notas igual a 5 na gravidade, urgéncia e
tendéncia, possui maior gravidade, muita urgéncia e alta tendéncia de crescimento,
sendo portanto, considerado um problema de elevada prioridade (MORAIS, 2016).

Neste contexto, considera-se a gravidade como o impacto que o problema

trard e os efeitos que surgirdo caso o0 mesmo nao seja resolvido; urgéncia como o
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tempo destinado para solucionar o problema; e tendéncia como o fator potencial de
crescimento do mesmo (CESAR, 2013).

Para a detecg¢ao do problema prioritario, faz-se necessario a multiplicagéo dos
fatores de cada problema (G x U x T). A sequéncia de priorizagdo seguira uma
escala decrescente, de acordo com os valores encontrados. Assim, 0 maior valor
obtido na multiplicacédo dos fatores, sera do problema considerado de maior urgéncia
para ser solucionado (MORAIS, 2016).

Dentre os estudos em que esta ferramenta foi aplicada esta o de Fabricio et
al. (2018), onde ao utiliza-la em uma padaria e confeitaria, foi possivel visualizar as
perdas produtivas das atividades envolvidas na producao por ordem de importancia,
facilitando a tomada de decisdes para que fossem estabelecidas as prioridades de

acoes corretivas.

3.5.5 DIAGRAMA DE CAUSA E EFEITO

Considerado um dos instrumentos de controle de qualidade gerencial, o
diagrama de causa e efeito, também conhecido como diagrama de Ishikawa ou
espinha de peixe, consiste em uma ferramenta de representacao grafica utilizada
para identificar a origem das nao-conformidades e seus efeitos, através do
levantamento de variaveis conhecidas como “6Ms” ( Método, matéria-prima, mao-de-
obra, maquinas, medida, meio ambiente). A utilizagdo desta ferramenta proporciona
a investigacdo das causas das falhas e busca soluciona-las pra obter melhor
qualidade da producao (ABRANCHES; DELLA LUCIA, 2014).

Segundo Martins et al. (2017), o diagrama de causa e efeito exerce a funcao
de um guia para identificar a causa fundamental de um determinado efeito. O ideal é
que a ferramenta ajude a detectar varias causas para um efeito especifico e que
cada funcionario da equipe contribua para a obtencao do diagnéstico situacional.

Em um estudo realizado por Silva et al. (2015), constatou-se durante a
avaliacdo da adequacao as Boas Praticas de uma UAN hospitalar que 41,89% das
causas das ndo conformidades eram referentes a mao de obra, visto que a mesma
apresentava-se deficiente devido ao numero reduzido de funcionarios, resultando
desta forma, na categoria em que apresentava as causas mais citadas durante a
construgcéao do diagrama de causa e efeito.
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3.5.6 METODO 5W2H

Utilizada para descrever as n&o conformidades existentes, de forma
aprofundada, a ferramenta 5SW2H visa obter um planejamento especifico gerando
medidas na forma de um plano de agdes corretivas (MARTINS, 2013).

Sendo de facil aplicabilidade, o método 5W2H é empregado para a
construgdo de um plano de agao tendo como objetivo a identificagado e estruturacao
das a¢des desenvolvidas durante as etapas de producao.

Este método consiste em obter respostas visando garantir a implementacao
de solugdes, a partir de questionamentos como: what? (O qué?), em que se
descreve as atividades que devem ser executadas; why? (Por qué?), em que se
define a raz&do de executar a tarefa; where? (Onde?), no qual se estabelece o local a
ser realizado; who? (Quem?), em que se define o responsavel pela agdo; When
(Quando?), em que se define quando sera realizada; how? (Como?), em que se
estabelece a maneira que a acao sera executada a; e how much? (Quanto custa?),
em que se define o valor efetivo da acao (BEHR; MORO; ESTABEL, 2008).

Em um estudo realizado por Figueiredo, Arrieiro e Almeida (2016), constatou-
se que o 5W2H permitiu a construcao de um plano de acdo de forma pratica e
organizada, demonstrando a facilidade e os beneficios adquiridos a partir do uso

desta ferramenta.

3.5.7 CICLO PDCA

O ciclo PDA é uma ferramenta gerencial que visa, através da solucdo de
problemas, obter a melhoria continua (FORNARI JUNIOR, 2010). Composto por
quatro etapas, o ciclo tem por objetivo planejar (plan), fazer (do), checar (check) e
agir (action) para se obter o resultado desejado (ANJOS et al., 2012).

Considerado um método efetivo na busca pelo aperfeicoamento e que auxilia
na gestao da qualidade, o ciclo PDCA ¢é responsavel por identificar problemas e
planejar metas para que os objetivos sejam atingidos. Apds o planejamento, verifica-
se se as metas foram atingidas e, caso contrario, as etapas sdo retomadas para que
os erros sejam corrigidos (GONCALVES, 2014). Ao concluir um ciclo, deve-se iniciar

um outro, visando obter melhorias continuas (CARVALHO, 2018).
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Ao aplicar o ciclo PDCA na gestdo da qualidade da producdao em uma
empresa do ramo alimenticio, De Sao Pedro Filho et al. (2017), constataram que
esta ferramenta foi considerada uma estratégia importante para a organizagcao no
controle e na qualidade de seus produtos e servigos oferecidos, aumentando a

satisfacdo dos clientes e os lucros obtidos pelo estabelecimento.

4 METODOLOGIA
4.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

Trata-se de uma revisdo integrativa da literatura cientifica realizada no
periodo de fevereiro a julho de 2018. Este tipo de pesquisa permite a construcao de
uma analise ampla da literatura por sintetizar resultados de estudos ja realizados,
contribuir para discussbes sobre métodos e resultados de pesquisa e adquirir
conclusbes gerais a cerca do tema da pesquisa. Além disto, a revisao integrativa
possibilita identificar a auséncia de conhecimentos sobre determinado assunto,
contribuindo para a realizagéo de futuros estudos (CROSSETTI, 2012).

Para seu desenvolvimento, as seguintes etapas foram percorridas: selecao da
pergunta norteadora da pesquisa, estabelecimento de critérios de inclusdo e
exclusdo dos artigos cientificos, definicdo das informagdes a serem extraidas dos
artigos selecionados, analise e apresentagédo dos resultados, discussao e sintese do
conhecimento (MENDES; SILVEIRA; GALVAO, 2008).

4.2 PERGUNTA NORTEADORA

A presente revisdo integrativa de literatura teve como questédo norteadora: “Ha
evidéncias e eficacia da aplicacdo de ferramentas de gestdo da qualidade em
estabelecimentos produtores de refeicdes para coletividades sadia e enferma?”

4.3 SELECAO DA AMOSTRA

Para a selecado dos artigos foram utilizadas as bases de dados eletronicas:
PUBMED (National Library of Medicine), MEDLINE (Medical Literature Analysis and
Retrieval System Online), LILACS (Literatura Latino-Americana e do Caribe em
Ciéncias da Saude), Google Académico e SciELO (Scientific Electronic Library
Online).
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Foram utilizadas, para a busca dos artigos, as seguintes terminologias e suas
combinacdes, a partir da consulta nos Descritores em Ciéncias da Saude (DECS-
BIREME): “Gestdo da Qualidade”; “Servigos de Alimentagdo”; “Controle de
Qualidade”; “Ferramentas da Qualidade” e “Servico Hospitalar de Nutricao”, bem
como seu equivalente na lingua inglesa, utilizando o operador booleano “and”.

Os critérios de inclusdo definidos para a selecao dos artigos foram: artigos
publicados em portugués, inglés e espanhol que retratassem a tematica referente a
aplicacdo das ferramentas de gestdo da qualidade em unidades produtoras de
refeicbes para coletividades, publicados no periodo entre 2006 a 2018, e indexados
nos referidos bancos de dados com um ou mais dos descritores citados. Foram
excluidos, portanto, artigos que ndo atendessem a estes critérios, bem como teses,
dissertacbes, artigos de revisdo, produgdo duplicada e estudos que nao
demonstrassem os resultados de sua aplicagao e/ou abordassem de forma relevante

a tematica e objetivo da pesquisa.

4.4 SISTEMATIZAGAO DAS INFORMAGOES EXTRAIDAS DA LITERATURA
CIENTIFICA ESPECIALIZADA

A partir dos resultados da busca, foi realizada uma analise com base na
leitura dos titulos, descritores e resumos dos artigos que contemplavam os critérios
de inclusdo. Em seguida, todas as publicacbes selecionadas foram obtidas na
integra.

As informacdes extraidas dos artigos foram: titulo, revista, ano de publicagéo,
ferramentas utilizadas, idioma, base de dados, objetivo e principais resultados do
estudo.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio da integracdo dos descritores nas bases de dados, foram
identificados 961 estudos. Ap6s uma analise criteriosa, a partir dos requisitos pré-
estabelecidos, foram excluidos os trabalhos que ndo contemplaram os critérios de
inclusao, bem como os que se tratavam de resumos expandidos e/ou nao possuiam
aspectos metodoldgicos que demonstrassem a aplicacao das ferramentas no ambito
da alimentagéo coletiva. Desse modo, apenas 17 artigos foram analisados por se

adequarem a proposta deste estudo.
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A figura 1 apresenta o fluxograma das etapas adotadas para a identificacéo e
analise dos artigos bem como a quantificacdo dos mesmos, a partir das bases de

dados utilizadas e critérios adotados.

Artigos identificados nas
bases consultadas

!
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Figura 1 Fluxograma representativo do processo de busca nas bases de dados Lilacs, Medline,

ScielLo, Google Académico e PubMed - 2006 a 2018.
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De acordo com o processo de busca nas bases consultadas, verificou-se que
as bases Scielo e Medline ndo possuiam trabalhos referentes a este assunto,
reduzindo o numero de amostras para esta pesquisa.

O grafico 1 apresenta o niumero de artigos publicados por ano, durante os
anos de 2006 a 2018. A partir dele, pode-se verificar que entre os anos de 2006 a
2015, as ferramentas de gestdo da qualidade nos Servicos de Alimentacdo era
considerado um tema pouco explorado na literatura cientifica indexada relacionada a
area da Nutricdo, havendo um crescimento no numero de publicagdes apenas nos
anos 2016 (04) e 2017 (06), o que demonstra um maior interesse sobre esta
tematica aplicada aos estabelecimentos produtores de refeicao.

Numero de artigos publicados por ano
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Grafico 1: Nimero de artigos publicados por ano relacionado as ferramentas de gestao da qualidade
(2006 a 2018).

Dos 17 (dezessete) artigos incluidos na pesquisa, foram utilizadas 37
ferramentas de gestdo da qualidade. Dentre elas, as mais empregadas foram o
diagrama de causa e efeito (29,73%), seguido do 5w2h (21,62%) e do brainstorming

(21,62%), conforme demonstra o grafico 2.
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Grafico 2: Ferramentas mais utilizadas nos Servigcos de Alimentagao entre 2006 e 2018.

A analise dos artigos revela que tais ferramentas sdo consideradas de facil
aplicabilidade, sendo capazes de garantir melhorias referentes a economia e
satisfacdo do cliente, bem como a permanéncia do Servico de Alimentagdo no
mercado competitivo. Além disto, as mesmas sdo capazes de favorecer o
gerenciamento da qualidade, facilitando a identificacdo de problemas que afetam a
producéo do servigo, e de construir um plano de agcédo de forma pratica e organizada,
0 que pode justificar a maior prevaléncia da aplicacdo destas ferramentas nestes
estabelecimentos (FIGUEIREDO; ARRIEIRO; ALMEIDA, 2017; DA SILVA et al.,
2015; ALMEIDA; MATIAS, 2016).

De acordo com o gréafico 3, dos 17 artigos analisados, apenas 1 abordava o
uso das ferramentas de gestdo da qualidade no ambito da alimentacao hospitalar,
demonstrando a caréncia de estudos relacionados a aplicacdo destas ferramentas
nestes locais. Tal fato pode estar relacionado ao conhecimento restrito sobre estas
ferramentas por parte dos gestores e responsaveis técnicos, o que pode estar
relacionado a uma série de fatores, incluindo, dentre outros, a inadequacao do
curriculo formativo dos profissionais nutricionistas; falta de qualificacdo profissional
continua; baixo incentivo dos proprietarios/gestores dos estabelecimentos a praticas
de gestdo focada na qualidade por relaciona-las a um aumento de custos; baixa
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preocupacao com a satisfacdo e seguranca dos clientes/comensais e falta de uma
cultura de empreendedorismo e competitividade entre os estabelecimentos.
Considerando que para o desenvolvimento desta pesquisa, tornou-se
necessario um consideravel levantamento bibliografico, a falta de artigos
relacionados a aplicacdo destas ferramentas nos Servicos de Alimentacao
hospitalar, nas bases de dados consultadas, dificultou o levantamento da amostra
tomada para essa pesquisa, sendo identificado apenas um artigo que aborda
diretamente o uso de tais ferramentas nestes estabelecimentos, revelando a
importancia e necessidade de se estimular pesquisas referentes a tematica nesta

area.

Emprego das ferramentas de gestao da
qualidade no setor alimenticio

M coletividade sadia

M coletividade enferma

Grafico 3: Emprego de ferramentas da qualidade no setor alimenticio.

O estado do Rio de Janeiro foi o estado que apresentou maior numero de
estudos publicados (04) referentes a aplicagdo das ferramentas da qualidade,
seguido por Rio Grande do Sul (03) e Parand (03), sendo os estados de
Pernambuco, Ceara, Mato Grosso do Sul, Goias, Minas Gerais e Rondbnia os que
apresentaram apenas uma publicacdo cada, tendo um estudo com localizagédo nao
identificada. O quadro 1 apresenta as especificacbes de cada um dos artigos
analisados.



Quadro 1 - Descricao dos artigos relacionados ao emprego das ferramentas da qualidade em estabelecimentos alimenticios.
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Com base na andlise dos artigos selecionados para a elaboracao desta
revisdo integrativa, observou-se a predominancia da necessidade da elaboracao de
estudos relacionados a gestdo da qualidade em empresas do ramo de producao
alimenticia de forma mais ampla, visto 0 nimero ainda restrito de artigos cientificos
referentes & esta temética aplicada a estes ambientes de trabalho (DE SAO PEDRO
FILHO et al., 2017; NOGUEIRA; DAMASCENO, 2016). Contudo, pode-se notar que
varios sdo os beneficios adquiridos a partir da aplicagcdo das ferramentas nos
setores de producao de alimentos em que foi realizada sua implementagéao.

Para os autores Sella, Bohrer e Bottaro (2017), o programa 5s, quando
implementado através de capacitacdo, torna-se capaz de proporcionar melhorias
significativas no ambiente organizacional, favorecendo a mudanca de
comportamento dos servidores, por ser considerado um método educativo simples
que visa o aperfeicoamento dos funcionarios no ambiente de trabalho. O mesmo foi
constatado por Pertence e Melleiro (2010), ao verificarem que as medidas
preconizadas pelo programa 5s e adotadas por um hospital universitario,
despertaram o interesse dos colaboradores pela tematica qualidade, demonstrando
que a gestdo da qualidade pode influenciar o modo de agir dos profissionais,
despertando a busca pela eficiéncia e eficacia de seus processos de trabalho.

Matias (2014), ao utilizar ferramentas como o brainstorming e o 5w2h, em
uma industria de alimentos, verificou que os resultados encontrados indicaram que
0os métodos utilizados e as acbes tomadas melhoraram consideravelmente os
indices avaliados. Da Conceicao Ribeio et al. (2017), complementam que com 0 uso
de tais ferramentas tornou possivel mapear o processo e identificar as possiveis
causas que estavam provocando o baixo rendimento financeiro de uma empresa de
panificagéo.

Em um estudo realizado por Moreira e Loos (2018), ao utilizar o diagrama de
causa e efeito em uma padaria, pode-se constatar que a mesma possuia problemas
na producdo considerados relativamente simples e faceis de serem solucionados,
mas que se nao tiverem acompanhamento e apresentarem melhorias,
permanecerao resultando em prejuizos para a empresa. Carvalho e Carvalho
(2006), verificaram, ao utilizar dentre as ferramentas o diagrama de causa e efeito,
que as mesmas sao importantes para constatacao do potencial de melhoria que os
processos, mesmo 0s mais simples, possuem. Deste modo, vale ressaltar que,

apesar de apresentar resultados satisfatérios e metas cumpridas, a utilizacdo da
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melhoria continua torna-se uma maneira de qualificar ainda mais os métodos de
trabalho e de evitar futuros problemas (MATIAS, 2014).

Corréa e De Oliveira (2017) relatam que ao aplicar as ferramentas diagrama
de causa e efeito e ciclo PDCA, constataram que as mesmas foram consideradas
essenciais para a identificacao e solucdo da contaminacao dos produtos, bem como
para a melhoria e crescimento continuo da instituicdo, sendo possivel além de
solucionar os problemas, obter beneficios intrinsecos como a capacitagdo de sua
equipe e obtencao do melhor conhecimento de seus processos e instalagoes.

De Sao Pedro Filho et al. (2017), complementam que a utilizacdo do ciclo
PDCA se apresenta como um passo significativo para o estabelecimento por garantir
o controle e qualidade de seus produtos e servigos oferecidos, sendo capaz de
aumentar tanto a satisfacdo dos clientes quanto dos lucros obtidos.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados encontrados a partir da andlise desta revisao
integrativa, pode-se constatar que a implantacdo de ferramentas de gestdo da
qualidade nos Servigos de Alimentagdo, em especial, € uma estratégia capaz de
atuar propondo protecdo ao consumidor, ao garantir juntamente com as boas
praticas de fabricacdo, a qualidade e seguranca dos alimentos.

A literatura revela que a insercdo destas ferramentas gerenciais nestes
estabelecimentos melhoram consideravelmente os indices avaliados, atuando de
forma eficaz na solucdo de problemas e na melhoria continua dos processos
produtivos. Além disto, destaca-se que as mesmas sao de facil utilizacdo, por se
mostrarem flexiveis e adaptaveis a qualquer organizacdo, demonstrando o quéo
importante e benéfico torna-se seu emprego nas diferentes areas do setor
alimenticio.

Neste contexto, destaca-se a necessidade de mais estudos acerca do
emprego das ferramentas da qualidade no ambito da alimentacao coletiva hospitalar,
sendo importante para uma consolidacdo da garantia da qualidade dos alimentos
ofertados e, consequentemente, para a recuperacao e satisfacdo dos que fazem uso
destes servigos.
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