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RESUMO

As unidades de alimentagdo e nutrigdo (UAN'’s), tem como objetivo produzir e fornecer refeigcdes nutricionalmente equilibradas e com qualidade
higiénico-sanitdria. Para que esse objetivo seja alcangado é imprescindivel a adogdo das boas praticas de fabricagdo. A Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) preocupada em garantir a produgdo de alimentos com qualidade higiénico-sanitaria, publicou em 15 de Setembro de
2004 a resolugdo de Diretoria Colegiada (RDC) n2 216, que aprova o regulamento técnico de boas praticas para os servigos de alimentagdo.
Portanto o objetivo deste estudo foi verificar as boas praticas de fabricagdo em uma UAN de uma organizagdo filantrépica em Floriandpolis -
Santa Catarina. Foi realizada a aplicagdo de um check-list analisando 12 itens determinados pela legislagdo vigente RDC 216/2004/ANVISA, com
varios subitens cada. A UAN foi classificada de acordo com as conformidades encontradas e as inadequag¢des foram identificadas e discutidas.
Foram analisados um total de 176 itens, esses itens foram classificados como adequado (AD), inadequado (IN) e ndo se aplica (NA). Os resultados
obtidos demonstram que os topicos com maiores inadequagdes na unidade foram: Manipuladores, preparagdo do alimento e armazenamento e
transporte do alimento preparado. Os resultados obtidos neste estudo indicam que a Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo estudada obteve 75%
de adequacdo dos requisitos de acordo com a RDC 216/2004/ANVISA. Apesar da unidade ter obtido uma boa classificagdo, vérias inadequagdes
importantes foram observadas,. Essas inadequagdes indicam falta de preparo dos manipuladores e condi¢des inadequadas no local de produgao,
0 que pode gerar uma contaminagdo dos alimentos e levar a prejuizos a saude dos comensais. Esses resultados demonstram a necessidade de um
maior comprometimento do nutricionista responsavel pela UAN, através da realizagdo de capacitagdo de sua equipe e um maior controle das
atividades realizadas pelos mesmos. Para que o cumprimento das leis vigentes e as boas préticas de fabricagdo sejam estabelecidos e
consequentemente ocorra a producgdo de alimentos com qualidade higiénico-sanitaria, seguro ao consumo e livre de contaminagdes gerando uma
maior confianga e satisfagdo do consumidor.
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