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RESUMO- Diante do contexto mundial é de extrema importancia que a alimentacdo venha assegurar a satisfacdo das
necessidades nutricionais e da salde da populacdo, para isso é imprescindivel que essa seja segura e de qualidade. As
boas préticas de fabricagdo (BPF) em servicos de alimentacdo buscam garantir condi¢Bes higiénico-sanitarias em
conformidade com a legislagdo vigente, no intuito de proporcionar um alimento seguro. Essas sdo preestabelecidas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) a qual objetiva a regulamentacao dos setores destinados a prestacéo
de servicos em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). Buscando inferir sobre a realidade dos servicos de
alimentacdo, este trabalho tem como designio refletir sobre os resultados obtidos no que tange as condicdes higiénico-
sanitarias de alguns servicos de alimentacéo analisados outrora. Pretendendo alcancar tal propdsito foi feito uma reviséo
bibliografica nas plataformas SCIELO, MEDLINE, PUBMED e BVS, baseada em 20 trabalhos académicos, os quais
expressaram maior relevancia dentre os diversos servicos de alimentacdo. A maioria dos resultados obtidos nesta reviséo
estdo relacionados ao manipulador de alimentos, tanto no que diz respeito a auséncia de higiene pessoal, quanto na sua
necessidade de capacitagio para execucdo das suas atividades. E possivel concluir que os estabelecimentos avaliados
demonstraram algum nivel de adequagdo. Todavia, 0 nimero de inadequagdo fora superior na maioria das unidades
examinadas.

Palavras-chave: Controle higiénico-sanitario. Seguranca de alimentos. Boas préticas. Servigos de alimentac&o.

ABSTRACT- In view of the global context, it is extremely important that food will ensure the satisfaction of the
nutritional needs and health of the population. To this, is essential that it must be safe and of high quality. Good
manufacturing practices (GMP) in food services seek to ensure hygienic-sanitary conditions in accordance with the
current legislation, in order to provide safe food. These are pre-established by the National Health Surveillance Agency
(ANVISA), which aims to regulate the sectors for the provision of services in Food and Nutrition Units. Seeking to infer
about the reality of food services, this work aims to reflect on the results obtained with regard to the hygienic-sanitary
conditions of some food services analyzed in the past. In order to achieve this purpose, a bibliographic review was made
on the SCIELO, MEDLINE, PUBMED and BVS platforms, based on 20 academic works, which expressed greater
relevance among the various food services. Most of the results obtained in this review are related to the food handler,
both regarding to the lack of personal hygiene, and in their need for training to perform their activities. It is possible to
conclude that the evaluated establishments demonstrated some level of adequacy. However, the number of inadequacies
was higher in most of the units examined.

Keywords: Hygienic-sanitary control. Food safety. Good habits. Food services.
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INTRODUGAO

A prética de higiene sanitaria dos alimentos é
indispensavel em todas as fases da cadeia produtiva e ndo
seria diferente no processo de manipulacdo e higienizacdo
dos alimentos, pois essa é uma etapa dentre as diversas
existentes na tecnologia dos produtos, como por exemplo,
no manejo, na producdo, na conservacdo, no
armazenamento, no transporte, na distribui¢do, inclusive,
na chegada ao consumidor.

Em todos esses estagios, as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) sdo primordiais no intuito de promover
as melhores condicfes higiénico-sanitarias para 0s
alimentos fabricados. Isso deve garantir tanto uma
seguranca no que se refere a salde do publico como
também contribuir para acompanhar o andamento das
acBes que estdo sendo realizadas e assim possibilitar
possiveis intervencdes (OLIVEIRA et al., 2020).

A procedéncia do alimento é impactada pela
qualidade e seguranga dos insumos que estdo envolvidos
na sua fabricacéo, o que reflete diretamente na satde do
consumidor. Dessa forma, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) emitiu as seguintes
resolucBes: Boas Praticas de Fabricagdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores ~ de
Alimentos (BPF), resolucdo de n° 275, de 21 de outubro de
2002, e a Resolucdo de Direcdo Colegiada n° 216, de 15 de
setembro de 2004, legislacdo especifica para servicos de
alimentacdo que regulamenta as Boas Préaticas para 0s
Servigos de Alimentacéo (BPSA).

As BPF e as BPSA séo procedimentos essenciais
nos estabelecimentos e nas unidades de alimentacéo, a fim
de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos
(BRASIL, 2004). Devido a demanda de a¢6es de controle
higiénico-sanitario na &rea de alimentos e considerando a
protecdo da salde do consumidor, estabelecimentos que
comercializam alimentos industrializados e in natura, bem
como aqueles que servem refeicBes comerciais vém
procurando se adequar aos processos para melhor
introducédo das boas praticas (BP), com o intuito de obter
uma matéria-prima in6cua, dentro de um sistema de
qualidade e que garanta a adequada execucédo da producdo.

Segundo Souza (2006), as BPF surgiram com o
objetivo de proporcionar qualidade higiénico-sanitaria aos
alimentos. Os servicos comercializadores de alimentos
carecem de ambientes com condi¢fes adequadas na
estrutura fisica, nos moveis e utensilios e nos
equipamentos, pois sdo imprescindiveis para garantir a
seguranga do alimento (GERMANO; GERMANO, 2011).

Segundo Fonseca et al. (2010), os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) sdo fundamentais para
garantir e dar suporte a implementacdo das BPF em
ambientes destinados a producéo de servigos alimentar. Os
POPs abordam os diversos elementos envolvidos na
produgdo tais como: o recebimento da matéria-prima, o
armazenamento, o0 transporte, as instalacdes prediais, 0s
equipamentos, os moveis e utensilios, a limpeza e a
higienizacdo, a potabilidade da &gua, a prevencdo e o
controle de pragas e a capacitacdo dos manipuladores.

Além disso, a capacitacdo em BPF é indicada para
todos os manipuladores de alimentos, pois permite orientar
sobre as adequagdes necessarias para as praticas corretas
de higiene, o que resulta num local de producdo de
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alimento dentro das condigdes
apropriadas (NETO et al., 2015).

A seguranca dos alimentos tem se tornado um
assunto de grande relevancia no contexto mundial, por essa
razdo passou a compor o0s planos estratégicos
governamentais, o que fez as condicdes higiénico-
sanitarias e praticas de manipulagdo de alimento se tornar
alvo de alguns estudiosos (FERREIRA et al., 2011).

A quantidade de pessoas que se alimentam fora de
suas casas cresce diariamente. Isso ocorre devido ao
desenvolvimento das cidades, a facilidade de encontrar
refeicBes prontas e ao acUmulo de afazeres (TARTLER;
FORTUNA, 2012). Sendo assim, a qualidade na seguranca
dos alimentos deve discutir aspectos positivos sobre
condicdes higiénicas e préticas de manipulagéo, por serem
imprescindivel atualmente em sua totalidade.

Diante da globalizacdo, as possibilidades
tecnoldgicas voltadas para fabricacdo de alimentos, em
larga escala, e o tempo de conservagéo precisam viabilizar
a producéo e favorecer o produto durante o transporte e a
negociacdo, pois do contrario pode ocasionar a ruptura
espacial e temporal da produgdo e do acesso (DENNY et
al., 2017; PROENCA, 2010).

Considerando os aspectos abordados acima,
justifica-se a necessidade da realizacdo deste levantamento
bibliografico pela relevancia que o controle higiénico-
sanitario exerce na obtencdo de alimentos inécuos. Este
estudo analisou servigos de alimentacdo que, visando
conferir qualidade a sua produgdo além de identificar os
riscos associados, aplicou as boas praticas de acordo com
0 que preconiza a legislagdo de BPF.

higiénico-sanitarias

MATERIAL E METODOS

A metodologia do trabalho consistiu na busca de
informagBes realizadas em bases de documentos
bibliograficos como SCIELO, MEDLINE, PUBMED e
BVS. No total, foram encontrados mais de 40 documentos
baseados nos descritores escolhidos, porém para compor o
presente artigo selecionamos os 20 mais pertinentes a
tematica.

Na selecdo do material que integraria este
trabalho, foram considerados artigos cientificos, livros e
normas regulatorias, publicados entre 2002 e 2020, escritos
em portugués ou inglés.

A pesquisa também se baseou em consultas aos
respectivos sitios eletrénicos da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e do Ministério da Salde
(MS), nos quais foi possivel encontrar as regulamentacées
brasileiras mais recentes. Os descritores escolhidos para
evidenciar o referido assunto e sua forma de combinacéo
foram os seguintes: controle higiénico-sanitario, seguranca
dos alimentos e boas praticas de fabricagéo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No quadro 1 encontra-se a caracterizacdo dos
estudos que foram selecionados nessa revisao e 0s achados
dos principais riscos que a falta de seguranca com 0s
alimentos pode ocasionar dentro dos servicos de
alimentacdo. No tocante aos resultados analisados, foram
objetos desta revisao bibliografica dez artigos. Sendo esses
compostos pelos seguintes tipos de servicos de
alimentacdo: 170 restaurantes, 2 lanchonetes, 1 hotel, 1
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padaria e 1 supermercado, totalizando 175 unidades de
producéo e comercializa¢do de alimentos.

Quadro 1. Caracteristicas dos artigos selecionados

Autor (es) | Delineamento | Estabeleciment | Instrumento de Principais resultados
(ano) 0 avaliacdo
Mello et al. Exploratdrio, 10 Unidade de Questionario Os manipuladores tinham pouco conhecimento
(2010) seccional Alimentacéo e contendo 17 sobre contaminagdo dos alimentos, DTAs e
Nutricdo (UAN) questbes BPM. Frequéncia de higienizacdo das maos
(restaurante fechadas e deficiente. Verificou-se o uso de adornos (anéis)
publico popular) abertas. e esmalte nas unhas dos profissionais.
Rio de Janeiro- Adaptado de
RJ Praxedes (2003)
e Guimardes
(2006)
Miranda e Transversal 1 UAN Checklist Os manipuladores ndo eram capacitados para
Baido (2011) (restaurante) RDC n° fazer a higienizacéo correta de instalacGes,
Salvador-BA 275/2002 equipamentos, moéveis e utensilios totalizando
(ANVISA) um percentual bem significativo de
inadequagdes. Uso do uniforme incompleto.
Auséncia da higienizagdo constante das maos
durante manipulacdo do alimento.
Medeiros et Transversal 120 UAN Roteiros de Matérias-primas armazenadas sem involucro e
al. (2013) (restaurante) vistorias dos embalagens avariadas.
Santa Maria-RS restaurantes Falta de manutencéo dos equipamentos de
cadastrados pela refrigeragéo.
VISA Reaquecimento dos alimentos ndo garantia a
temperatura recomendada.
Verificou-se que os manipuladores de alimentos
utilizavam adornos pessoais e uniformes
incompativeis com a atividade.
Spinelliel [..]] 32 UAN Checklist Auséncia de condicGes adequadas na exposi¢do
(2014) (self service) RDC n°® dos alimentos.
Sao Paulo-SP 216/2004 Lumindrias localizadas na &rea de preparacéo,
(ANVISA) sem protecdo contra exploséo e/ou quedas
acidentais. Inexisténcia de lavatdrio exclusivo
para higiene das m&os na area de manipulacao,
falta de sabonete liquido inodoro antisséptico e
toalhas de papel nédo reciclado. Auséncia de
cartazes com orientagdes sobre a correta
antissepsia das maos e demais habitos de
higiene.
ASG e manipuladores usavam uniformes iguais,
ndo tendo distingdo de acordo com cada funcéo.
Silva et al. Transversal 2 UAN Lista de Manipuladores com auséncia de uniformes; com
(2015) (restaurante) verificacdo objetos pessoais pendurados nas roupas; falando
Vitdria-ES RDC n° e tossindo durante a manipulacéo de alimentos.
216/2004 Nos lavatorios de méos ndo havia sabonete
(ANVISA) liquido inodoro antisséptico e papel toalhas ndo
reciclado para higienizac&o correta das méos.
Né&o havia atencdo adequada para disposicdo da
indicacdo de validade tampouco para a ordem
de entrada e saida de matérias-primas. Os
alimentos in natura eram armazenados em
caixotes de madeira, esses utensilios ndo
passavam por higienizacéo.
Em relagdo a higiene do reservatério e
potabilidade de agua ambos encontravam-se
100% adequados.
Garcia e Transversal 1 Servigo de Lista de Auséncia de documentos e de registros e
Centenaro descritivo Alimentacéo verificacdo responsabilidade com os POPs e 0 MBP.
(2016) (SA) Portaria n® Descongelamento dos alimentos em temperatura
78/2009
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(lanchonete/pizz ambiente. Falta de higienizacéo correta das
aria) Itaqui-RS mé&os durante a manipulacdo alimentos.
Autor (es) | Delineamento | Estabeleciment | Instrumento de Principais resultados
(ano) 0 avaliacdo
Lopes et al. Transversal 1 Unidade Checklist Falta de higienizacdo de utensilios antes do uso
(2016) Produtora de RDC n° e embalagens antes de abertas.
Refeicdo (UPR) 275/2002 Descongelamento em temperatura ambiente.
(hoteleiro) (ANVISA); Auséncia do uso de luvas descartaveis na
Sé&o Paulo-SP RDC n° manipulacdo de alimentos prontos para o
216/2004 consumo. Nao era realizada a higienizacao do
(ANVISA) e reservatério de dgua a cada 6 meses; inexistente
Portaria 2619/11 | analise da potabilidade da agua; auséncia dos
registros de troca de filtro de agua.
Santos e Observacional 1 UAN Lista de Banheiro de uso comum para clientes e
Ferreira pelo préprio (lanchonete) verificacdo manipuladores de alimentos. As torneiras e
(2016) autor Januaria-MG (checklist) portas ndo possuiam fechamento automatico.
RDC n° Auséncia de produtos destinados a higiene
275/2002 pessoal tais como: papel higiénico, sabonete e
(ANVISA) toalhas de papel ou qualquer outro meio seguro
para secagem de méos. Habitos higiénicos
inadequados: manipulacéo de alimentos e de
dinheiro pela mesma pessoa.
Produtos de limpeza préximaos as caixas de
frutas.
Medeiros, Exploratéria, 1 UAN Questionarios Manipuladores ndo higienizavam as méos
Carvalho e descritiva e (restaurante com perguntas | conforme os procedimentos recomendados. Nao
Santos analitica universitario) objetivas sobre | havia disposi¢do de lavatorios para a higiene das
(2017) Rio de Janeiro- | higiene pessoal, mé&os em numero suficiente e dispensadores
RJ ambiental e na com solucdo sabonete antisséptico. Uso
manipulacdo de | inadequado das méscaras por longos periodos;
alimentos; uso da luva térmica para outras tarefas. Conduta
Roteiro para inadequada como: falar, cantar e assobiar sobre
analise os alimentos.
bacterioldgicas
das méos, EPIs
e utensilios dos
setores de
alimentacéo
Souza et al. Transversal, 6 UAN Lista de Fornecedores ndo idoneos; inadequagdo da area
(2019) descritivo (4 — restaurante; verificacdo de recepcdo de matérias-primas e ingredientes.
1- RDC n° Abastecimento de 4gua inadequado; gelo feito
supermercado; 216/2004 com &gua ndo potavel. Falta de instrucdo de
1-padaria- (ANVISA) trabalho (IT). Falta de supervisdo e capacitacdo
comida periédica dos manipuladores. Capacitagdo em
japonesa) BP deficiente.
Minas Gerais-
MG

Os estudos evidenciaram certa uniformidade em
seus resultados. Apesar dos estabelecimentos analisados
apresentarem adequagBes em alguns aspectos, o que
predominou foram as ndo conformidades. Mediante os
resultados encontrados, podemos identificar fragilidade na
seguran¢a dos alimentos, que vdo desde a escolha das
matérias-primas e ingredientes até o momento de
exposicao dos alimentos ao consumidor final.

Dentro dos servicos de alimentagdo ¢ comum o
pouco grau de conhecimento dos manipuladores sobre
alguns aspectos pertinentes as BPM, tais como: higiene
pessoal, contaminantes alimentares, DTAs e BP, o que
contribui significantemente para o risco de refeicbes
contaminadas e, consequentemente, para 0 aparecimento
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de DTAs. O estudo de Mello et al. (2010) afirma que os
manipuladores tinham conhecimento insuficiente sobre BP
e que durante a manipulagéo dos alimentos faziam o uso de
adornos (anéis) e esmalte nas unhas.

H& uma correlacdo positiva entre as variaveis nivel
de conhecimento e capacitacdo dos manipuladores. No
estudo de Miranda e Baido (2011), os manipuladores nao
eram capacitados quanto aos procedimentos corretos para
a higienizacdo dos equipamentos, moéveis e utensilios, o
que poderia resultar numa contaminacdo cruzada, um tipo
de risco comum dentro dos servigos de alimentacdo. Como
exemplo dessa conduta arriscada, podemos citar a
manipulacdo de um mesmo utensilio faca no corte de um
frango e posterior uso para corte de vegetais que serdo

&

oo
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consumidos crus. Isso pode ser uma demonstracdo clara e
passiva de imprudéncia no que se refere a seguranga dos
alimentos. Diante disso, vale ressaltar a importancia de os
manipuladores de alimentos serem conscientizados da
seriedade da higienizacdo correta, seja esta das maos, dos
utensilios ou equipamentos, propondo-se a garantir um
alimento de qualidade e diminuir o risco de contaminacgéo
para o consumidor.

Dito isso, sugere-se um reforco na supervisao
durante todas as etapas que compde 0 processo produtivo
das refeicdes. Igualmente, seja desenvolvido um programa
de capacitagdo continuo para os manipuladores de
alimentos. Com o proposito de garantir refeicbes com
qualidade e seguranca. Lopes et al. (2016) ressalta que 0s
estabelecimentos produtores de alimentos e refeigdes vém
investindo no aperfeicoamento dos manipuladores. Nesse
aspecto, o servico de alimentacdo estudado possuia
programa de capacitacdo para todos os envolvidos direta e
indiretamente na manipulacdo de alimentos.

A RDC n°216/2004 assegura que para garantia de
um alimento seguro os manipuladores devem usar protecao
nos cabelos (redes, toucas ou outro acessorio). Nao é
permitido o uso de barba, o uso de esmalte ou base,
maquiagem ou qualquer um tipo de adorno durante o
processo produtivo.

Um estudo teve como objetivo analisar um
restaurante universitario no Rio de Janeiro, demonstrou
uma situacdo atipica. Os resultados encontrados com base
em testes observacionais, por meio de questionamentos aos
préprios manipuladores demonstraram que estes
apresentam altos indices de conhecimento no que se refere
as BP e conformidades na area pertinente ao estudo.
Contudo, ap0s a realizacdo de analises microbioldgicas nas
amostras coletadas, fora constatado consideraveis indices
de inadequacdo, principalmente no tocante a higiene na
manipulacdo de alimentos. Isso ocorre devido ao fato das
nog¢des sobre as BP ndo estarem sendo postos em pratica.
Esse é um tipo de situacdo que requer cuidados, pois pode
gerar um quadro de inseguranca alimentar, sobretudo
favorecendo a contaminacgdo cruzada, para 0s comensais
desse estabelecimento (MEDEIROS; CARVALHO;
FRANCO, 2017).

A partir disso, outra pratica exigida na promog&do
de um alimento seguro é a auséncia de contaminantes
quimicos, fisicos e biologicos. Nessa linha, se destaca a
necessidade de orienta¢cBes no que tange a frequéncia e
procedimento correto da higienizacdo das mdos dos
manipuladores, assim como a retirada dos adornos durante
a manipulacdo dos alimentos. Outro aspecto que requer
atencdo diz respeito ao uso de uniformes compativeis com
as funcbes e preferencialmente de cores claras para que
possam ser identificados as possiveis sujidades. Sendo
assim, manipuladores de alimentos e funcionarios
responsaveis pela atividade de higienizacao das instalagfes
sanitarias devem utilizar uniformes condizentes com as
suas respectivas funcdes.

O estudo de Medeiros et al. (2013) identificou que
os manipuladores faziam uso de adornos pessoais e que nao
usavam uniformes compativeis com a atividade. Silva et al.
(2015) também apresenta achados da mesma natureza, 0s
manipuladores usavam roupas pessoais devido atraso na
compra dos uniformes. Ambas as praticas demonstram
estar em desacordo com a legislagdo que rege as BP.
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Dentre tantos fatores determinantes de risco de
contaminag&o alimentar encontrados nos estudos podemos
destacar as matérias-primas. Alguns estabelecimentos nao
possuiam fornecedores idoneos; ingredientes e insumos
eram armazenados por vezes em embalagens avariadas ou
préximos a produtos de limpeza, ndo eram respeitados 0s
prazos de validade, nem havia a higienizacdo antes do seu
uso. Essas foram algumas das ndo conformidades
encontradas nos estudos de Lopes et al. (2016), Santos e
Ferreira (2016) e Souza et al. (2019). Conforme
recomendacdo da ANVISA, quando aplicavel, as
embalagens primérias de matérias-primas e ingredientes
devem passar por procedimentos adequados de limpeza
antes do inicio da sua preparacdo, tendo como finalidade
minimizar risco de contaminag&o.

Apesar de Souza et al. (2019) identificar algumas
inconformidades nos estabelecimentos analisados, em sua
maioria 0 bloco de matérias-primas, ingredientes e
embalagens apresentam-se como adequados. No que se
refere ao conhecimento dos manipuladores sobre as BP,
fora constatado conformidade, haja vista esses passarem
por capacitacdo antes do inicio de suas atividades, embora
ndo tivesse ocorrido nenhum treinamento nos ultimos seis
meses. Em suma, dentre os seis servi¢os de alimentacdo
investigados por Souza et al. (2019) foi averiguado que
apenas metade deles se encontravam em condicGes
sanitarias adequadas. Além disso, apesar de todos o0s
manipuladores possuirem conhecimento sobre BP, ndo
eram executados, isso fica claro ante sua classificacdo
como deficiente nesse aspecto.

Em partes um fato que comprova a dificuldade das
empresas se adequarem as BP sdo falhas e/ou auséncia na
elaboracdo de documentos e registros que necessitam ser
implantados no cumprimento do que exigido por lei, como
0 Manual de Boas Praticas e os POPs. O estudo realizado
por Garcia e Centenaro (2016) confirma essa tese, haja
vista a auséncia de documentos e registros assim como a
falta do responséavel técnico atuante na elaboracdo de
documentos, na capacitagdo dos colaboradores e na
supervisdo propondo agdes corretivas quando necessarias
para garantir um alimento inécuo e de qualidade. Todavia,
essa ndo ¢ a realidade apresentada em toda UAN, Lopes et
al. (2016) afirma que a Unidade Produtora de Refeicdo
(UPR) por ele estudada mantem a documentacédo
preestabelecida por lei como o MBP e 0s POPs.

Outro cuidado necessario no combate a
inseguranca alimentar se menciona ao alimento exposto
nos balcdes de distribuicdo. Muitas vezes, pela falta de
barreiras de protecdo nesses equipamentos, atitudes
simples, como um cliente mexer no cabelo ou falar
préximo as preparacBes, pode acarretar contaminacdo
(GARCIA; CENTENARO, 2014). Durante a exposi¢do
das refeicbes, os estabelecimentos precisam cumprir
alguns cuidados, no intuito de promover seguranca e
qualidade para o alimento, como por exemplo, garantir que
todas as partes do alimento exposto atinjam uma
temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por,
no maximo, 6 (seis) horas.

Segundo a RDC n° 216/2004 para producdo de
alimentos deve ser utilizado somente dgua potavel. Esta
necessita ter sua potabilidade atestada semestralmente
mediante laudos laboratoriais. No estudo de Souza et al.
(2019) foi identificado inadequacfes em relacéo ao estado
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de higiene e conservagdo do reservatdrio, pois nenhum
estabelecimento  realizava a higienizacdo  desses
reservatérios no intervalo recomendado, ou seja, no
maximo de seis meses. O estudo de Lopes et al. (2016)
apresenta resultados semelhantes, pois identificou falha na
higienizacdo do reservatério de adgua e afirma que ndo sdo
feitos testes que comprovem a potabilidade da agua. Em
contrapartida dessa inadequacéo, Silva et al. (2015) declara
a conformidade quanto as praticas de registros relativos a
higienizacdo do reservatério de agua e laudos de
potabilidade. Santos e Ferreira (2016), ratifica que o item
de abastecimento de Aagua encontrava-se totalmente
adequado, conforme o que preconiza a legislaco.

Como ja discutido, as BP por parte dos
colaboradores na manipulacdo dos alimentos sdo de vital
importancia no processo produtivo. Garcia e Centanaro
(2016), pdde verificar a necessidade de capacitagdo desses
profissionais buscando melhor atuacdo no
desenvolvimento das suas atribui¢des. Apds a implantagdo
dessa capacitacdo, houve uma reaplicagdo do checklist,
visando identificar a evolugdo dos aspectos nos quais
foram identificadas as inconformidades. Os resultados
obtidos por intermédio dessa nova aplicagcdo demonstraram
aperfeicoamento por parte dos manipuladores, acarretando
em melhores desempenhos e novos hébitos durante a
realizagdo das suas fun¢Ges. Do mesmo modo, foram
evidenciadas melhorias nas condi¢fes higiénico-sanitarias
nos aspectos pertinentes & matérias-primas, ingredientes e
embalagens; preparacdo do alimento, armazenamento e
transporte do alimento preparado e exposi¢do ao consumo
do alimento preparado. Desta feita, foi possivel concluir
que a UAN em questdo se encontra em consonancia com
os padrdes estabelecidos pela ANVISA.

Miranda e Baido (2011), analisou um
estabelecimento, o qual apresentou altos niveis de
conformidade, sobretudo nos quesitos de controle
integrado de vetores e pragas urbanas, no qual se encontrou
em perfeita adequacdo, no manejo dos residuos e ainda no
que se refere as edificagdes, instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios. Contudo, exibiu déficit nas areas de
preparacgdo dos alimentos e matérias-primas, ingredientes e
embalagens. No geral, esse servico de alimentacdo esta
bem classificado no rol das exigéncias feita pela ANVISA,
entretanto, vale salientar que, mesmo os indices de
inadequagdes ndo se apresentando de forma to acentuada,
esses aspectos necessitam de medidas corretivas,
tencionando a seguranca alimentar nessa unidade.

CONCLUSAO

Diante dos resultados encontrados, € possivel
concluir que existem falhas em percentuais significativos
dentro dos servicos de alimentacdo, isso reforca a
necessidade de atribuir um controle higiénico-sanitario
mais eficaz. Desse modo, para conferir a qualidade do
alimento seguro se faz necessario adotar boas praticas de
fabricaco e manipulacdo dos alimentos, pois essas
ferramentas sdo capazes de garantir alimentos
sanitariamente adequados a satide do consumidor. Visando
dirimir algumas incoeréncias identificadas ao longo do
processo de fabricacdo, algumas das sugestdes encontradas
nos objetos consultados nesse trabalho, de forma direta ou
indiretamente, preconiza a capacitacdo dos colaboradores,
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pelo fato destes poderem gerar algum tipo de contaminacédo
no alimento, o que poderia acarretar numa inseguranca
alimentar.
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