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RESUMO

O manual de boas praticas € um item obrigatdrio exigido por lei. Embora seja de suma
importancia, nota-se que as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) possui
dificuldades em segui-lo. Este trabalho mostra ideias para que esse documento seja
colocado em pratica nos estabelecimentos.
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Nos ultimos anos, a alimenta¢dao fora do lar vem crescendo no Brasil. Isso se
deve a alguns fatores como a participacdo da mulher no mercado de trabalho e a busca
por refeigdes rapidas devido a restri¢do de tempo (QUEIROZ, 2010),

Devido a esse aumento de alimentacao fora de casa, ¢ necessario um controle de
qualidade rigido nos processos de produgdo, visando a seguranga alimentar dos
consumidores. Conforme Shinohara (2016), o controle de qualidade ¢ um sistema de
protecdo aos funciondrios que produzem as refeicdes e ao consumidor, em que o
objetivo ¢ garantir o padrdo na fabricacdo dos alimentos e dar ao consumidor um
produto com condig¢des de alimentar e nutrir.

E importante que se tenha manipulacio apropriada dos alimentos para prevencio
de doengas transmitidas por alimentos, que podem ser originadas por contaminagao do
alimento por agentes patogénicos, por presenca de produtos quimicos nocivos e
substancias prejudiciais Wendisch (2010)

A RDC 216 estabelece procedimentos de boas praticas para servigos de
alimentacdo, a fim de garantir as condigdes higiénico-sanitarias dos alimentos
preparados. Também estabelece o Manual de Boas Praticas como um documento
obrigatorio e deve estar acessivel aos funciondrios e as autoridades sanitarias

(BRASIL,2004).
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Define-se manual de boas praticas como um documento que descreve todas as
operacdes realizadas pelo estabelecimento (BRASIL, 2004). Deve ser elaborado de
forma individual para cada estabelecimento. Apesar de ser um item obrigatorio e
exigido por legislagdes, ainda ha dificuldade no cumprimento desse documento
(SERAFIM, 2015).

O objetivo desse trabalho ¢ trazer ideias para implantar de maneira mais facil e
criativa o manual de boas praticas em UAN.

Durante a elaboragdo do manual de boas praticas ¢ necessario estabelecer os
itens que precisam ser corrigidos. Serafim (2015) sugere elaborar um plano de agdo, no
qual & necessario escrever as ndo conformidades, como serd a resolugdo, a data da
execugdo e o posicionamento. Através disso € possivel criar solucdes e organizar as
variaveis que dificultam de serem colocadas em praticas.

E necessario realizar treinamentos com os funcionarios sobre boas praticas de
manipula¢do conforme os itens de ndo conformidades. Com a capacitagdo ¢ possivel
estabelecer normas para o objetivo. Uma ideia € realizar o treinamento com fotos dos
erros do estabelecimento, explicando aos funcionarios a forma correta de agir perante as
inadequagdes existentes. Vieira (2019) afirma que ¢ necessario realizar treinamentos
frequentes para que se mantenham os resultados alcancados.

A RDC 216 orienta que sejam realizados registros de operagdes, como controle
de temperatura de equipamentos e alimentos, controle de pragas, higienizacdo do
reservatorio, limpeza e higienizacdo de equipamentos e 4reas, controle de saude de
manipuladores, entre outros (BRASIL, 2004). As planilhas de registros devem ficar
anexas ao manual de boas praticas.

Os registros servem para auxiliar na organizagdo dos procedimentos da UAN. E
necessario que os funciondrios entendam como se utilizam as planilhas de controle,
entdo faz-se necessario elabora-las de forma simples, e sempre deixa-las em lugar
visivel proximo ao local de execucdo da tarefa, afim de evitar o esquecimento do
preenchimento da mesma pelo funcionario.

Para arquivar os registros preenchidos e manté-los sempre organizados, a ideia ¢
a criagdo da “pasta de documentos e registros”. Trata-se de uma pasta portfolio com
diversos plasticos para guardar os registros. Cada “pléstico” deve ser etiquetado para
guardar determinado tipo de registro. Manter sempre na frente o registro mais
atualizado.

As sugestdes e ideias colocadas nesse trabalho contribuem para que o manual de

boas praticas seja utilizado e visto como um documento importante pelos gestores e
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funciondrios, afim de garantir o alimento seguro aos clientes e consumidores do

estabelecimento.
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