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AVALIACAO DO CHECK LIST DA RDC N°275/ 2002 APLICADO EM UMA
UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO DO MUNICIPIO DE REALEZA -
PARANA.
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Resumo: Uma empresa ou unidade de trabalho que possua atividades relacionadas
com a alimentacéo e nutricdo de pessoas € chamada de Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo (UAN). Restaurantes e empresas relacionadas ao servico de alimentagéo
contam com legislacfes nacionais de ambito federal como a RDC n°216 de 15 de
setembro de 2004 e RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002, ambas séo ferramentas
para avaliar as condi¢des higiénicas sanitarias de unidades produtoras de refeicao.
Essas resolugcdes contam com o apoio e aprovacdo da ANVISA e o néo
cumprimento das legislacbes podem ocasionar o cancelamento do alvara e da
licenca sanitaria para o estabelecimento. Os servigos de alimentagdo coletiva
requerem condi¢cdes higiénico-sanitarias para assegurar a qualidade e inocuidade
dos produtos atendendo as legislagdes vigentes. Com isso 0 objetivo deste trabalho
foi avaliar as condicdes higiénico sanitarias de uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo, localizada no municipio de Realeza-PR, através do check list baseado na
RDC n° 275/2002, sendo avaliados 143 itens, de forma a verificar o nivel de néo
conformidade com a legislacdo vigente. Os resultados mostraram que entre os 143
itens, observou-se 17 situacdes de nado conformidade, representando 11,89% do
total, restando 126 situacdes (88,11%) que estavam em conformidade com a
legislacdo. Para os itens em ndo conformidade foi sugerido intervencdes através de
acOes corretivas para garantia da seguranca dos comensais. Foi observado ainda,
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que o0s itens que mais tiveram inconformidades foram o0s da categoria
Documentacao, visto que a empresa tem desfalque em seus Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) e consequentemente no Manual de Boas
Praticas. ApoOs analisar os dados pode-se constatar que a unidade esté classificada
no grupo 1, pois atendeu de 76 a 100% (88,11%) dos itens que foram analisados,
encontrando-se praticamente regular em todos eles. Conclui-se a necessidade de
avaliacdes constates no sentido de prevencéo para que possa ser feito intervencdes
para garantia de seguranga e controle da higiene sanitaria do local. Sugere-se ainda
que seja feita revisbes da documentacdo para melhor qualidade dos produtos da
empresa, e padronizacao integral das atividades da organizacao.
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