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Sindicato dos Nutricionistas do Estado do Rio de Janeiro
CNP) 30.875.140/0001-74

Relatorio Técnico de Fiscalizacio, estruturado formalmente e fundamentado nas legislacdes sanitdrias federais
(RDC n° 216/2004 - ANVISA) e municipais (Decreto Rio n° 45.105/2018), além das Normas Regulamentadoras
(NR) do Ministério do Trabalho e Emprego.

Observacao: todas as irregularidades observadas pelo SINERJ, o Nutricionista relatou que a empresa ja tinha sido
notificada, inclusive sobre o defict de recursos humanos. H4 um descontentamento geral com as precarias
condigdes de trabalho que a empresa oferece.

RELATORIO TECNICO DE FISCALIZACAO SANITARIAE
TRABALHISTA

Data da Inspec¢io: 6 de maio de 2026
Local: Restaurante Universitario da UFRJ — Cozinha Central (Campus Fundao)
Empresa Prestadora de Servico (Terceirizada): NUTRYENERGY

Objetivo: Avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias, estruturais e de seguranca do trabalho na Unidade de
Alimentagdo e Nutri¢ao (UAN).

1. Dados Operacionais e Dimensionamento

A unidade opera com alta complexidade e grande volume de producdo, apresentando o seguinte panorama diario:

¢ Volume de Producgao: 12.000 refeicdes/dia.

o Distribuicao (Almog¢o): 1.600 refeigcdes no refeitério central; 3.800 refeigdes transportadas para
unidades externas (PV, IFCS, Letras, CT e FND).

o Distribuicao (Jantar): 700 refeicoes no refeitério central; 700 para o CT; 2.700 transportadas para
fora do campus.

¢ Quadro Técnico: Inconsisténcia na informacao do plantdo diario (registrado entre 15 e 22
nutricionistas).

2. Nao Conformidades Apontadas e Fundamentacao Legal

2.1. Estrutura Fisica e Edificacao

¢ Inconformidade: Cubas de higienizagdo com torneiras quebradas.

o BaselLegal: RDC ANVISA n©216/2004 (Item 4.1.3) e Decreto Rio n®45.105/2018. As
instalacdes devem ser mantidas em assiduidade e bom estado de conservacéoe
funcionamento. A falta de torneiras operacionais compromete a lavagem adequada de maos
e utensilios.

¢« Inconformidade: [luminacao precaria na area de higienizagao de hortifriti (setor de operacéo
noturna) e no vestiario feminino. Falta de iluminacdo na camara frigorifica de congelamento de
proteinas.

o BaselLegal: RDC ANVISA n®216/2004 (Item 4.1.6) e NR-24 (Item 24.2.2.4). Ailuminagao deve
garantir a visualizacao perfeita do processo para evitar contaminagdes e riscos de acidentes
de trabalho no periodo noturno e em ambientes confinados (cAmaras).



¢ Inconformidade: Sala da nutrigcao (escritério administrativo) sem ar-condicionado e sem ventilacao
natural.
o Base Legal: NR-17 (Ergonomia - Item 17.8.4.2). Ambientes de trabalho onde sdo executadas
atividades que exijam solicitacao intelectual devem apresentar condigdes de conforto
térmico, com temperatura e circulagao de ar adequadas.

2.2. Equipamentos, Utensilios e Cadeia de Frio

¢« Inconformidade: Equipamento Pass-Through (passa-pratos térmico) com tampas sem vedacgao.

o BaseLegal: RDC ANVISA n°216/2004 (Item 4.8.18). Equipamentos de conservagao térmica
devem estar em perfeito estado de funcionamento para garantir a manutencéo dos alimentos
em temperaturas seguras (acima de 60°C).

¢ Inconformidade: Contéiner de congelados instalado em area externa sem cobertura de protecao
contra intempéries (sol e chuva).

o Base Legal: RDC ANVISA n©216/2004 (ltem 4.1.1). A area externa deve ser livre de focos de
insalubridade e os equipamentos de grande porte devem estar protegidos contra variagdes
climaticas que afetem sua poténcia e integridade.

¢ Inconformidade: Camara frigorifica de hortifruti com superpopulacao de estoque, empilhamento
excessivo de caixas e tamanho visivelmente incompativel com a demanda.

o BaselLegal: RDC ANVISAn®216/2004 (Item 4.7.3) e NR-11 (Transporte e Armazenamento). O
empilhamento inadequado impede a circulacdo de ar frio (prejudicando a qualidade do
alimento) e gera alto risco de desabamento e acidentes, violando a seguranca do trabalho.

2.3. Logistica e Transporte de Refeigbes

¢ Inconformidade: Caixas térmicas de transporte sem borrachas e sem lacres de vedacao.
¢ Inconformidade: Uso de caminhido de mudanca comum (nao refrigerado e sem isolamento térmico
adequado) para o transporte de refeicoes.
o Base Legal: RDC ANVISA n©216/2004 (ltem 4.9.1 e 4.10.2) e Portaria CVS 5/2013. Os veiculos
e recipientes de transporte devem ser especificos, limpos, hermeticamente fechados e
capazes de manter a temperatura do alimento segura durante todo o trajeto, evitando a
proliferacdo microbiana.

2.4. Recursos Humanos, Dimensionamento e Seguranca do Trabalho

¢ Inconformidade: Defasagem critica na equipe de limpeza (12 funcionarios ativos quando o
planejamento técnico exigia 22, motivado por demissées em massa).

o Base Legal: RDC ANVISA n©216/2004 (ltem 4.2.3). O dimensionamento insuficiente da
equipe de higienizacdo pde em risco a execucao dos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) de limpeza da UAN, podendo levar a surtos de contaminacao cruzada.

¢ Inconformidade: Funcionarios da higienizagao trabalhando com roupas molhadas e Equipamentos
de Protecéao Individual (EPIs) inadequados (aventais impermeaveis curtos e botas de cano curto).

o Base Legal: NR-6 (Equipamentos de Protecé&o Individual) e NR-38 (Limpeza Urbana e Manejo
de Residuos - aplicével por analogia a lavagem pesada). E obrigacdo do empregador fornecer
EPIs adequados ao risco. A umidade constante nas vestimentas expde o trabalhador a riscos
bioldgicos, dermatites e desconforto térmico severo.

3. Conclusao e Recomendacoes

A Unidade de Alimentacao e Nutricdo do RU da UFRJ, operada pela NUTRYENERGY, apresenta graves
inconformidades estruturais, logisticas e de seguranca laboratorial que colocam em risco tanto a saude dos 12
mil comensais didrios quanto a integridade fisica dos trabalhadores.

1. Fica determinado que a empresa terceirizada e afiscalizacao do contrato junto a UFRJ tomem as
seguintes providéncias :



Substituicao imediata do caminhao de transporte por veiculo isotérmico/refrigerado adequado e
troca das caixas térmicas sem vedacao.

Fornecimento de EPIs adequados (aventais impermeaveis longos e botas de cano médio/longo com
solado antiderrapante) para toda a equipe de higienizacgao.

Manutencao corretiva de todas as torneiras quebradas, substituicdo de lAmpadas queimadas (vias
de higienizagéo, vestiarios e cAmaras) e instalagao de sistema de climatizagéo na sala de nutri¢géo.
Apresentacao de plano de adequacao para a camara de hortifruti (readequacao de estoque ou
expansao da area fria) e regularizagao do quadro de funcionarios da limpeza.

Instalagdo de uma cobertura na area externa, sobre o container para protegao do sol e chuva.
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