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Infrodugdo: Unidades de Alimentacdo e NufricGo (UANs) sdo estabelecimentos dedicados a produgdo,
preparacdo e distribuicdo de alimentos & coletividade, com o objetivo de atender ds necessidades nutricionais da
populacdo em contextos como hospitais, escolas e empresas. As Boas Prdticas de Fabricacdo (BPFs) nestes locais
garantem a seguranca e qualidade dos alimentos, minimizando riscos de contaminacdo, Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTAs) e garantindo a conformidade com os padrdes regulatérios. Objetivo: Analisar os principais
aspectos que regem as BPFs no dmbito da alimentagdo coletiva tendo como base a legislagcdo brasileira vigente.
Método: O trabalho foi elaborado a partir da andlise da Resolucdo n°214, de 15 de setembro de 2004, a qual dispde
sobre Regulamento Técnico de Boas Prdtficas para Servicos de Alimentacdo exigidas pela Agéncia Nacional de
Vigildncia Sanitdria (ANVISA). Resultados: A Resolucdo exige a implantacdo de padrdes rigorosos para as BPFs, que
abrangem desde a manipulacdo dos alimentos até o controle ambiental das instalacdes. Os principais aspectos
abordados incluem a correta higienizacdo das dreas edificacdo, instalacdes, equipamentos, mbveis e utensilios,
controle de pragas, gerenciamento de residuos, abastecimento de dgua e atencdo d higiene dos manipuladores
de alimentos. Exige-se ainda atencdo especial d matérias-primas utilizadas no processo produtivo, bem como
rigoroso controle de preparo, armazenamento e distribuicdo dos alimentos. A resolugdo também enfatiza a
importéncia da implantacdo de documentos de qualidade como Manual de Boas Prdticas de Fabricacdo e dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) que devem estar relacionados higienizacdo de instalacoes,
controle infegrado de vetores e pragas urbanas, higienizagcdo de caixa d'dgua e higiene e saude dos funciondrios.
Conclusdo: A Resolucdo n° 216/2004 estabelece normas rigorosas, garantindo a seguranca alimentar e a
conformidade com padrdes regulatérios ao abordar aspectos essenciais no processo produtivo, garantindo
Seguranca Alimentar e Nutricional de seus comensais.
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