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Os alimentos sdo essenciais a vida, pois, alem de regularem funcdes organicas, fornecem
combustivel e material de constmucio para reparo dos tecidos. A alimentacio refere-se ao
fornecimento de todas as substincias necessdrias pama o crescimento, manutencio e reprodugio do
organismo. Apesar de todo conhecimento cientifico alcancado, ainda hoje pesquisas apontam que as
doencas veiculadas por alimentos sdo as que tém maior propagacio e que os agentes biologicos
representam a principal cavsa. Uma forma de controlar a contammacio de alimentos por esses
agentes sdo as Boas Praticas de Fabricacio (BPF), que sdo cuidados higiénico-sanitarios de
produgdo de alimentos de maneira mais segura para o consumidor. Assim, o presente estudo fou
realizado nas frés cantinas presentes no Campus II da Universidade Vale do Rio Doce situado em
Govemador Valadares-MG com objetivo de avaliar a obediéncia as BPF wverificando o
conhecimento e respeito dos proprietirios e funciondrios quanto aos procedimentos corretos de
manipulacio de alimentos. Através de uma lista de verificagdo baseada na Resolugcdo 216/2004
ANVISA, foram verificadas nio conformidades apresentadas nas cantinas durante visita de
inspecio nio agendada, obtendo informacdes sobre a manipulacido dos alimentos, as condigdes
fisicas, controle de pragas, treinamento e saide de funciondrios, qualidade da dgua, das matérias-
primas e produtos. De acordo com a pesquisa, o percentual de itens nadequados foi relativamente
baixo, de apenas 9,8% em media. As falhas encontradas com maior frequéncia estio ligadas ao
controle de pragas, ao manejo dos residuos, 4 capacitacio dos manipuladores, armazenamento e
transporte dos alimentos, vale salientar que os funciondrios nunca tiveram nenhum tipo de
tremamento de forma a minimizar ou eliminar as falhas encontradas. Os itens como o controle de
pragas madequado pode ocasionar enfermidades por contaminagdes microbianas. Em relacdo
manejo dos residuos observou-se que as latas de lixo permaneciam abertas na cozinha durante todo
o processo de preparo dos alimentos, o que aumenta consideravelmente o risco de toxinfeccdo
alimentar dos consumidores. Os itens que apresentaram maiores indices de aprovacdo foram as
edificagdes, a qual esta de acordo com a portaria n°368/97, a higiene dos utensilios e tambem a
qualidade da mateéria-prima utilizada na preparacio dos alimentos. De maneira geral podemos
concluir que as lanchonetes respeitam os critérios de BPF, pois apresentaram baixo percentual de
ndo atendimento aos itens avaliados, porém apresentaram um elevado percentual de elementos sem
comprovacio documental e faltam a capacitacio dos manipuladores, problemas sérios que devem
ser alvo de adequagdes futuras pelos administradores dessas cantinas.
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