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Scheila Odivania Aguiar De Oliveira®
Andressa Aparecida Bordin?

Hyrana Gabriela Lucas Guadagnini Candido?
Kassiane Brand&o?

Maria Paula De Lima?

Mariana Leticia De Jesus Lucas?

Milena Giombelli Jachi?

Natalia Caroline Menegon De Oliveira?
Vitéria Regina Veira Teixeira?

Yara Portugal De Araujo?

Jucieli Weber?®

Felipe Beijamini*

Caroline De Maman Oldra®

Elis Carolina De Souza Fatel®

! Académica do curso de Nutricdo, Universidade Federal da Fronteira Sul campus Realeza, bolsista
do Projeto de Extensdo CapacitaNutri: a¢Bes educativas sobre as Boas Praticas de
Fabricac@o/Manipulacédo de Alimentos, scheilaoliveira07@gmail.com.

2 Académicas do curso de Nutricdo, Universidade Federal da Fronteira Sul campus Realeza,
voluntarias do Projeto de Extensdo CapacitaNutri: agbes educativas sobre as Boas Praticas de
Fabricagdo/Manipulacéo de Alimentos.

® Professora do curso de Nutricdo, Universidade Federal da Fronteira Sul campus Realeza,
colaboradora do Projeto de Extensdo CapacitaNutri: acdes educativas sobre as Boas Préticas de
Fabricac@o/Manipulacédo de Alimentos, jucieliweber@yahoo.com.br.

* Professor do curso de Nutricdo, Universidade Federal da Fronteira Sul campus Realeza,
colaborador do Projeto de Extensdo CapacitaNutri: acBes educativas sobre as Boas Praticas de
Fabricagdo/Manipulacéo de Alimentos, felipe.beijamini@uffs.edu.br.

> Professora do curso de Nutricdo, Universidade Federal da Fronteira Sul campus Realeza,
colaboradora do Projeto de Extensdo CapacitaNutri: agBes educativas sobre as Boas Préaticas de
Fabricacdo/Manipulacédo de Alimentos, caroline.oldra@uffs.edu.br.

® Professora do curso de Nutricdo, Universidade Federal da Fronteira Sul campus Realeza,
coordenadora do Projeto de Extensédo CapacitaNutri: acdes educativas sobre as Boas Praticas de
Fabricagdo/Manipulacéo de Alimentos, elis.fatel@uffs.edu.br.



De acordo com a RDC 216 (Brasil, 2004), os estabelecimentos devem seguir e
estabelecer Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) para promover e
garantir as condi¢des higiénicas-sanitarias exigidas para o preparo dos alimentos,
levando em consideracdo as Boas Praticas de Manipulagdo e Fabricagdo (BPMF)
dos alimentos a serem comercializados, tais como preparo, cozimento,
porcionamento, distribuicdo e transporte, para evitar a propagacéo de Doencas de
Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA). O Projeto de extensao intitulado
“CapacitaNutri: Acdes educativas sobre as Boas Praticas de
Fabricacdo/Manipulacdo de Alimentos”, visa incentivar e capacitar as boas praticas
de manipulagéo de alimentos dos colaboradores e gestores do estabelecimento, no
qual séo direcionadas a¢fes de boas praticas, sejam em Unidades de Alimentacao e
Nutricdo (UAN), seja em Unidades Produtoras de Alimentos (UPR) do municipio de
Realeza e regido. Os estabelecimentos recebem os treinamentos de forma gratuita,
0S quais sao realizados pelas alunas voluntarias do projeto, possuindo o dever de
seguir as diretrizes de boas praticas previstas na RDC N° 216 de 2004 (BRASIL,
2004). Nesse contexto, o objetivo deste estudo foi avaliar as condi¢cdes higiénico-
sanitarias de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) localizada no municipio
de Realeza, PR. O local esta aberto ao publico das 07h00 as 20h00 de segunda-
feira a sabado, servindo porcdes a la carte. Para verificar a adequacdo do
estabelecimento foi aplicado o checklist de BPMF para unidades de
producado/industrializacdo de alimentos, elaborado pelas participantes do projeto de
extensdo CapacitaNutri (BRASIL, 2004), incluindo 92 itens de avaliagdo
relacionados a edificagcbes e instalacdes; equipamentos, moveis e utensilios;
manipuladores; producdo e transporte de alimentos. Os itens observados, quando
nao forem atendidos, foram classificados como “Ndo Conforme”, quando o item nao
se aplicava ao estabelecimento vistoriado, é classificado como “Nao Aplicavel”, e
guando o item observado se aplicava ao local e estivesse conforme o checklist, foi
classificado como “Conforme”. Ap0s as coletas de dados, a empresa cujo projeto foi
submetido a fiscalizacéo foi classificada em trés possiveis grupos de adequagéo:
Grupo 1, quando atingia adequacao de 76% a 100%; Grupo 2 de 51% a 75% de
adequacao e Grupo 3 de 0 a 50%, seguindo os critérios especificados na avaliacao
de inventario criado. Observou-se que, dos 92 itens avaliados, 11 ndo eram
aplicaveis ao estabelecimento, 21 ndo estavam conforme e 60 conforme. Sendo o
percentual do item referente a Edificacbes e instalacbes 79,48% conforme;
Equipamentos, moéveis e utensilios denotando 100% das conformidades; o item
referente aos Manipuladores mostrou-se 50% conforme; O item referente a
Producéo e Transporte do Alimento mostrou-se 70,83% conforme e o item referente
a Documentagdo se mostrou 0% conforme. De acordo com o checklist criado
conforme a RDC N° 216 (Brasil, 2004), o empreendimento foi classificado como
Grupo 2, com indice de conformidade de 74,07%. A partir da avaliagdo desses
resultados, o estabelecimento recebeu treinamento em BPMF de alimentos, e
orientacdes sobre o POP's segundo a RDC N° 275 (BRASIL, 2002) para que assim
houvesse uma adequacéao total dos procedimentos realizados pelo estabelecimento,
a fim de evitar a propagacdo e/ou contaminacdo por DTHA dos alimentos



comercializados. Por isso torna-se importante avaliar e desenvolver intervencgoes,
para melhorar a higiene nos estabelecimentos de manipulagdo de alimentos, a fim
de garantir a seguranca do consumidor.
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