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RESUMO

A implantagdo de normas de controle de qualidade em Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) tem como objetivo alcangar um padrdo de
qualidade e identidade que atendam ao consumidor e principalmente a legislagdo especifica.A qualidade da matéria-prima, a infra-estrutura dos
equipamentos e das instalagGes, as condi¢des higiénicas do ambiente de trabalho, as técnicas de manipulagdo dos alimentos e a salde dos
funcionarios sao fatores importantes a serem considerados na produgdo de alimentos seguros e devem estar de acordo com as normas de boas
praticas contidas na legislacdo vigente.E de responsabilidade do setor de alimentagdo e nutri¢do produzir refeigdes com condigdes higiénico-
sanitdrias adequadas para o consumo de seus usuarios. Com este objetivo, o setor responsavel deve estar preparado para garantir a seguranga a
seguranca dos alimentos e que estes ndo oferegam risco a satde do publico consumidor. Segundo a Organizagdo Mundial de Saude (OMS) mais
de 60% das enfermidades que vem de origem alimentar sdao provocadas por agentes microbiolégicos que estdao diretamente relacionadas aos
produtos alimenticios. O estudo apresentado teve como objetivo avaliar a adequagdo de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN)
hospitalar em relagdo aos critérios preconizados pela legislagdo (RDC 216), avaliando desde condigGes higiénico-sanitarias até os perigos nas
etapas de preparagdo dos alimentos. O instrumento utilizado foi um check list, com doze blocos de variadas perguntas que influenciam na
seguranca alimentar da unidade, analisando nivel de conformidades e ndao conformidades do estabelecimento. Uma Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo hospitalar deve garantir a qualidade e a seguranga dos alimentos ofertados, uma vez que sua fungdo é nutrir além de promover e
preservar a saude do publico a quem sdo ofertados. Conforme os resultados obtidos, esta unidade atende 78,6% dos requisitos estabelecidos pela
ANVISA, sendo sua classificagdo considerada como “boa”. Verifica-se que as maiores inadequagles encontradas foram em relagdo a
infraestrutura, que da-se pelo hospital onde a cozinha foi analisada ser um dos mais antigos do municipio. Além disso, ja ha um novo projeto de
reforma para ser implantado, porém ainda ndo existem datas para que este seja aplicado. Nota-se a apropriagdo do check list baseado na
legislagdo para avaliagdo das boas praticas devido sua agilidade e baixo custo para aplicacdo, além de auxiliar a UAN estudada a adequar-se em
relagdo as normas higiénico-sanitarias solicitadas pela lei, passando maior credibilidade para seus usudrios e tornando-se uma referéncia em
alimentagdo segura e apropriada.
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