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Nos Ultimos anos tém-se observado paralelamente ao crescimento dos
servi¢os de alimentacdo, o aumento da ocorréncia de Enfermidades de Origem
Alimentar (ETAS), tornando a seguranca do alimento a principal preocupacéo
relacionada a este segmento. Este trabalho objetiva avaliar as condi¢des
higienicossanitarias e fisico-estruturais de trés UANs em Santo Anténio de
Jesus - BA. Foram realizadas duas visitas técnicas em empresas, sendo uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Institucional (empresa A), uma fabrica de
pizzas, lasanhas e panquecas (empresa B) e uma lanchonete (empresa C) no
periodo de setembro a dezembro de 2008. A avaliacéo foi realizada através de
lista de verificac@o estabelecida de acordo com a Portaria SVS/MS n° 326/1997
e a Resolucdo-RDC N°216/2004 da ANVISA, atentando para a infra-estrutura,
higiene do manipulador e da producdo. RESULTADOS E CONCLUSOES:
Dentre os parametros analisados, todas as empresas estavam em desacordo
com a legislacdo vigente. Quanto ao aspecto fisico estrutural, na empresa C, a
area de producgdo é a mesma para armazenamento e recebimento da matéria-
prima e nao havia janela, o que dificultava a ventilagdo. 100% das empresas
analisadas ndo possuiam pias exclusivas para a higienizagdo das méos. Os
saneantes domissanitarios eram guardados em locais separados dos alimentos
nas empresas A e B, contudo, na empresa C 0s mesmos permaneciam
guardados na area de produgdo. Proxima a entrada da empresa A observou-
se o lixo, o qual era mantido em sacos plasticos, levando a presenca de
moscas. Nas empresas B e C, as lixeiras ndo possuiam acionamento abertura
por pedal. As empresas A e B apresentaram técnicas adequadas de
armazenamento, porém na empresa C, as matérias-primas destinadas a
preparacao das refeicdes eram mantidas nas embalagens primarias na area de
producdo. Nas empresas A e B, os manipuladores estavam com vestuario
adequado e foram capacitados em higiene e manipulagéo e alimentos, o que
nao aconteceu na empresa C, entretanto os manipuladores usavam esmaltes e
adornos. Na empresa B, os produtos fabricados eram embalados, identificados
e acondicionados sob refrigeracdo. Os produtos alimenticios da empresa C nédo
eram produzidos no local e eram mantidos na estufa desligada. As condi¢des
higienicossanitarias e fisico-estruturais das UANs analisadas podem ser
melhoradas visando & prevencdo de possiveis ETAs, a partir de mudancas de
conduta e alteracdes fisico-estruturais.

Palavras chave - Higiene, Alimentagéo coletiva, UAN




