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AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E MANIPULACAO DOS
ALIMENTOS DE UM MERCADO LOCALIZADO NO SUDOESTE DO PARANA
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Introducgdo: O projeto "Capacitanutri: Ac¢des Educativas sobre as Boas Praticas de
Fabricacdo e Manipulagdo dos Alimentos", visa promover procedimentos ideais para os
manipuladores de alimentos, garantindo os padrdes de exceléncia em relagdo a seguranga
alimentar. Essas atividades seguem um processo sequencial, comegando com a execugao de
um checklist e, posteriormente, desenvolvendo um treinamento personalizado para o
estabelecimento. Objetivos: Este trabalho teve por objetivo verificar as conformidades dos
estabelecimentos e as boas praticas de fabricacdo e manipulagdo de alimentos por meio de um
checklist aplicado no més de setembro de 2023, em um mercado localizado no Sudoeste do
Parana. Métodos: O checklist aplicado ¢ baseado nas diretrizes estabelecidas na RDC N°
216/2004 ¢ RDC N° 275/2002. Foi efetuado por duas voluntarias no ano de 2023. A
ferramenta ¢ composta por itens como: edificacdes e instalagdes; equipamentos, moveis e
utensilios; manipuladores; produgdo e transporte do alimento e documentacdo; os quais sao
examinados por meio da observagdo no local, e podem ser classificados em SIM, NAO e
NAO SE APLICA. Mediante a tabulacao dos dados no Programa Excel®, o estabelecimento
poderia ser enquadrado no grupo 1, 2 ou 3 quando alcangasse percentual de adequacdo de 76 a
100%, 51 a75% de e 0 a 50%, respectivamente. Resultados e discussao: Apos a andlise dos
dados, foi observado que as documentagdes obrigatérias foram o unico item com adequagdo
inferior ou igual a 50%. Em relacdo aos demais topicos, todos obtiveram um bom nivel de
adequacdo, sendo 60% para edificagdes e instalagdes; 85,71% para equipamentos, méveis e
utensilios; 70% para manipuladores; e 91,67% para producdo e transporte do alimento. Por
fim, o percentual de adequagdo geral do estabelecimento foi de 68,60%, sendo assim
classificado no grupo 2. Conclusdo: De modo geral, as condi¢des de funcionamento do local
podem ser consideradas satisfatorias, garantindo qualidade nos processos e produtos. O
treinamento agendado para novembro de 2023 sera focado em documentagdes, edificagdes e
instalagdes, visando a conformidade com as resolugdes vigentes e destacando os topicos
relevantes para o estabelecimento.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar. Lista de Verificagao Higiénico-Sanitarias. Controle de
Qualidade.
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