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RESUMO

Introducfo: As boas praticas de manipulacdo de alimentos s3o a base de uma alimentagdo
segura. Na atualidade o consumidor tem buscado estabelecimentos para refeicoes diarias que
transmitem higiene e seguranca alimentar, com isso o papel do nutricionista é assegurar as boas
praticas de manipulacao de alimentos. Objetivo: Este estudo tem como objetivo aplicar check-
list preconizado pela RDC n°® 275/2002 para analisar o nivel de conformidade de unidades
produtoras de refeigoes. Metodologia: Serdo selecionados 4 padarias do municipio de Santa Fé
do Sul/SP, de forma aleatoria. Durante 6 meses, através de etapas sequenciais de abordagem
divididas em: aplicacdo do primeiro check-list, desenvolvimento do treinamento para uma
compreensdo sobre boas praticas, orientagdes sobre o processo de uma producao de alimentos
segura e higiénica, o treinamento tedrico com material explicativo para os manipuladores de
alimentos e por fim uma nova aplicacao do instrumento de avalia¢dao, com a finalidade de gerar
dados comparativos. Resultados: Espera-se que os resultados evidenciem a importancia da
presenga de um profissional capacitado para aplicar ferramentas de avaliagdo, como o check
list, permitindo analisar de forma sistemdtica aspectos estruturais, higi€nico-sanitarios e
operacionais do estabelecimento. Conclusao: Conclui-se que a utilizagdo dessa ferramenta
(checklist) seja essencial para garantir a qualidade e a seguran¢a dos alimentos, uma vez que
possibilita a identificagdo de ndo conformidades, a implantagdo de planos de agdo corretivos e
a capacitacdo da equipe envolvida em consonancia a orientacdo de colaboradores, gerentes e
proprietarios, contribuindo significativamente para a correcdo de praticas de manipulacao
inadequadas, aprimoramento dos procedimentos operacionais € melhoria da organizagdo e
higiene no ambiente de trabalho em padarias. Ainda, observa-se que muitos proprietarios de
estabelecimentos comerciais e responsaveis técnicos desconhecem o potencial dessa
consultoria profissional, que representa um instrumento estratégico para a melhoria continua
dos processos.
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