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RESUMO

Com as mudancgas geradas pela globalizacéo e estilo de vida das pessoas, torna-se necessario que elas
adaptem-se, passando a realizar algumas refeicdes fora de casa. A seguranca alimentar € um assunto que
causa grande preocupacdo aos érgdos governamentais que tem desenvolvido acdes por meio de legislacdo
especifica buscando garantir o fornecimento de alimentos seguros e adequados para a populacdo. Durante
todo o processo de producdo desde o abate e colheita até a distribuicdo, o alimento esta sujeito a alguns
riscos de contaminagdo, podendo esta contaminacdo ser de origem quimica (substancias téxicas), fisica
(objetos lesivos no alimento) ou bioldgica (alimentos contaminados por micro-organismos patogénicos).
Por isso, existem ferramentas utilizadas para monitorar as etapas do processo de producdo dos alimentos.
Para a andlise das condicGes higiénico-sanitérias, no trabalho em questdo foi utilizado o check-list da
RDC n°275 de 21 de Outubro de 2002 que se encontrano anexo B. Conclui-se a partir da andlise dos
reultados obtidos a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) avaliada encontra-se na classificagdo do
grupo 1, apresentando boas condi¢des higiénico-sanitarias, com 88% de adequacao e 4% de inadequagédo
para os 151 itens avaliados. Os outros 8% correspondem aos itens ndo aplicaveis. Foi elaborado e
aplicado um treinamento que se mostrou eficaz, uma vez que na replicagdo do mesmo check-list o
percentual de ndo conformidades foi reduzido drasticamente. A UAN em questdo tem como objetivo
garantir a qualidade e quantidade dos alimentos e a satisfacdo do cliente fornecendo uma alimentagéo
saudavel e equilibrada, para que isso ocorra, o0 nutricionista responsavel técnico deve manter frequéncia
nas atividades de capacitacdo e educagdo continuada com todos os manipuladores desde o primeiro
contato dos mesmos com os alimentos.
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