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IMPORTANCIA DA APLICACAO DE CHECK-LIST DENTRO DAS UANS,
GARANTINDO A QUALIDADE E SEGURANCA DA ALIMENTACAO
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INTRODUGCAO: O check — list € uma ferramenta simples de verificar e avaliar o que esta ou
néo de acordo dentro de uma Unidade, auxiliando a compreender o que precisa ser melhorado
dentro de um determinado espaco. Sendo uma lista com diversos itens, analisando todos 0s
aspectos possiveis, € uma ferramenta que auxilia a garantir a qualidade e seguranca dentro dos
estabelecimentos, além de contribuir na padronizacio da producdo (Cruz, 2016). E um
instrumento de facil aplicacdo e de baixo custo, podendo cada profissional técnico da unidade
realizar a avaliacdo. Podendo ser utilizando na verificagdo da seguranca, manutencdesque
devem ser realizadas, procedimentos operacionais. Cada aspecto é voltado para uma finalidade
especifica a ser analisada. Podendo ser aplicado com a frequéncia que cada estabelecimento
achar necessario, pode servir de suporte para verificar as melhorias ou mudancas a serem
realizadas e apds a realizacdo das mesmas, realizar a aplicacdo para 0 acompanhamento das
mudangas (Franco, 2013). Existem diferentes tipos de check-list, isso porqué cada espaco deve
avaliar diferentes critérios,de acordo com a Anvisa, dentro de uma UAN, é importante avaliar
a estrutura fisica, a qual deve estar adequada ao fluxo de producdo e livre de sujidades, evitando
a contaminacdo cruzadaentre os alimentos, entre moveis e utensilios (ANVISA, 2004). O
check—list contribui para a oferta de uma alimentacdo com qualidade, livre de riscos, seguindo
todas as normas, desde higiene do local, pintura, pisos, janelas, ventilacdo, equipamentos,
vetores de pragas, limpeza, agua adequada, avaliando inumeros itens, para a verificacdo de um
espaco adequado para a preparacdo do produto, evitando riscos de acidentesaos funcionarios e
garantindo a seguranca do consumidor (Franco, 2013). OBJETIVO: Avaliar e verificar se a
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) do hospital,esta dentro das normas de qualidade e
seguranca, de forma a prevenir a infecgdo e acontaminacao na cadeia de producdo alimentar e
pontuar as melhorias que deveriam ocorrer. METODOLOGIA: O check — list foi aplicado em
junho de 2023, na UAN de um hospital paraverificar se esta ou ndo de acordo com o que é exigido
para a oferta de uma alimentacdo segura,livre de contaminantes, em espaco adequado. Para
aplicacdo, foi utilizado um check — listdaRDC n° 275, com 166 itens, sendo possivel avaliar
diversos aspectos dentro da area de producdodas refeicdes e espacos relacionados a mesma. A
aplicacdo demanda tempo, foi necessarioavaliar inimeros itens, além de ser necessario
conversar com a nutricionista técnica do local,para apresentar os documentos e esclarecer
alguns aspectos da organizacao. Apoés a aplicagdoo mesmo foi avaliado, para verificar qual a
porcentagem e classificar a unidade dentro de umgrupo e posteriormente repassado para a
nutricionista responsavel. DISCUSSAO E ANALISE: Ao realizar a aplicacdo e analise do
check-list foi possivel verificar que a unidade esta classificada no grupo 1, totalizando em 98%
de conformidade, sendo um 6timo resultado, apenas pequenos ajustes a serem realizados, 0s
quais ja foram providenciados pela nutricionista do local. Na aplicacdo do check-list, foram
analisados 166 itens, desses, 15 ndo se aplicam e somente 3 ndo estdo em conformidade,
totalizando assim em 98% de conformidade, com classificacdo dogrupo 1 — 76 a 100% de
atendimento dos itens. Foi possivel perceber que a unidade estad sempre buscando melhorias,
visto que é um hospital ehd uma maior preocupagdo com a contaminacdo e seguranca dos
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pacientes atendidos. SegundoFranco (2013), “O check-lists é fundamental para garantir a
qualidade e a eficiéncia de tarefas e projetos. Pormeio dessa ferramenta, é possivel verificar se
todas as etapas foram realizadas corretamente e se ndo houve omissdes ou erros que possam
comprometer o resultado final >>. Com a aplica¢do do check-list foi possivel perceber o quanto
a unidade e a responsavel técnicaestdo preocupadas em ter bons resultados e evitar acidentes e
contaminagdes. Segundo a nutricionista, ao longo do ano costuma aplicar o check-list na
cozinha e copa, sendotambém uma exigéncia do hospital, que buscam estar sempre melhorando
e estar de acordo, pois possuem como objetivo se tornar um hospital modelo da regido em
alguns anos. CONCLUSAO: A Unidade esta de acordo com o que é exigido, contribuindo na
qualidade dasrefeicdes, seguranca do trabalhador, dos pacientes e funcionarios que consomem
as preparacdes. Além de ser um hospital onde os cuidados com a contaminagdo sdo muito
maiores e 0 espago apresenta uma 6tima organizacao, desde o fluxo das preparacfes, adequada
distribuicdo e cuidados com a higiene em todo o local e pessoal. Aplicando o check-list foi
possivel constatar o quando a unidade se preocupa com os diversos itens que devem estar de
acordo. Foi possivel perceber neste periodo de estagio que estdo sempre a procura de melhorias,
as quais sao realizadas constantemente.
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