ISSN 2237-6593

'@n@@ de Pesquisa, Inovagdo e Desenvolvimento:

E@u Inteligéncia artificial: a nova fronteira da ciéncia brasileira

AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE MANIPULAGAO EM UNIDADE DE ALIMENTACAO
EM UMA CIDADE DO MEIO OESTE DE SANTA CATARINA

Pesquisador(es): SANTIN, Camila; SOARES, Fabiana Andreia Schafer De Martini
Curso: Nutri¢ao

Area: Ciéncias da Vida e Satde

Resumo: No decorrer dos ultimos anos o controle da qualidade dos alimentos passou a
ser fundamental para estabelecimentos processadores de refeicGes. Um dos fatores que
mais afetam a qualidade de um alimento € a sua condicdo higiénico-sanitdria, sendo essa
consequéncia da qualidade do processamento, correta higienizacdo de utensilios e
equipamentos, assim como higiene e asseio pessoal dos colaboradores. O objetivo foi
verificar a execucao correta das Boas Praticas de Manipulacdo e dos Procedimentos
Operacionais Padrdo através da aplicacdo de lista de verificacdo da RDC 216/2004 que
dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao e

Nutricao. A metodologia aplicada foi baseada na legislagao da Anvisa RDC 216/2004 e no
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Programa Alimento Seguro, avaliando-se as condi¢ées que estavam, ou ndo, de acordo
com as normas estabelecidas para cozinhas. Mediante os resultados das observacdes e
questionario aplicado, verificou-se que a instituicdo ficou classificada em um nivel
satisfatdrio, segundo a legislacdo. Ainda ha uma grande necessidade de conscientiza¢ao
dos funcionarios, para que entendam a importancia das boas praticas de manipulacao e
dos procedimentos operacionais padronizados, pois € a partir desses conhecimentos que
se pode garantir uma melhor qualidade na alimentacao oferecida.
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