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INTRODUGCAO: Os estabelecimentos que trabalham com producdo e distribuicio de
alimentacéo para coletividades recebem a denominagéo de Unidades de Alimentacgdo e Nutrigdo
(UAN) e tém como principal objetivo promocdo da saude e qualidade de vida dos
consumidores, por meio do fornecimento de uma alimentacdo preparada com higiene e
equilibrio, ou seja, uma alimentagédo que contribua para a saide, capaz de prevenir e/ou reduzir
riscos de enfermidades (BRINQUES, 2015).0 nimero crescente e a gravidade de doencas
transmitidas por alimentos tém aumentado nos ultimos anos. A preparacao de alimentos seguros
esta dentro da grande area do controle de qualidade contribuindo para a melhoria e da garantia
da qualidade para a seguranca de alimentos (BERTOLINO, 2010). A producédo de um alimento
seguro é de responsabilidade de todos, ndo s6 na cadeia alimentar, mas na inddstria ha
necessidade de ter um controle alimentar desde sua producéo até chegar ao consumidor final
(FORSYTHE,2002). Com novas legislacdes sendo criadas, o consumidor foi um dos alvos do
Codex Alimentarius, que reuniu 152 paises juntamente com o Brasil que com 41 codigos de
praticas de higiene para garantir a seguranca do consumidor, além de facilitar o comercio
internacional (GOMES, 2011). A resolucdo n° 216/2004 sobre o regulamento técnico de boas
praticas para servigos de alimentacdo, tem por objetivo estabelecer procedimentos de Boas
Préaticas para servicos de alimentacdo a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do
alimento preparado, desta forma, a qualidade da refeicdo j& ndo € mais um diferencial
competitivo, mas sim uma condi¢do para poder se manter ativo no mercado, tornando-se
essencial a manutencédo da area de producdo de alimentacdo dentro do mercado de servigos de
alimentacdo. O presente trabalho faz uma revisdo bibliografica comparando os indicativos da
RDC n° 216/2004 e autores diversos referente a producdo de alimentos sem contaminacao e
estrutura de unidades de alimentacdo e nutricdo. OBJETIVO: Realizar a revisdo bibliogréfica
e comparacdo da RDC n° 216/2004 com autores de livros dispostos na biblioteca da instituicdo
de ensino. METODOLOGIA: Trata-se de uma revisdo bibliografica qualitativa na qual foi
utilizado como base a RDC n° 216/2004 e havendo a comparagdo com autores de livros diversos
disponiveis na biblioteca da instituicio de ensino Uceff. RESULTADO E DISCUSSAO: O
regulamento possui normas em todo o territorio nacional, e pode ser complementado pelos
6rgdos de vigilancia sanitéaria estaduais, distrital e municipais afim de abranger requisitos
inerentes as realidades locais e promover a melhoria das condi¢cdes higiénico-sanitarias dos
servigos de alimentacdo. A resolugdo n°® 216/2004 aplica-se aos servigos de alimentacdo que
realizam algumas das seguintes atividades: manipulacdo, preparacdo, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados
ao consumo. Para um estabelecimento ter uma qualidade do seu produto final ele precisa das
BPF implantadas desde o recebimento de matéria-prima até o consumidor final. Os vestiarios
e sanitarios ndo devem ter cruzamento diretamente com a area de producdo. As instalaces
sanitarias devem possuir lavatdrios e estar supridas de produtos destinados a higiene pessoal
tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico e toalhas de papel néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
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secagem das méaos. Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e de acionamento
automatico. A RDC n° 216/2004 descreve que a ventilacdo deve garantir a renovacdo do ar e a
manutencdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, po, particulas em suspenséo,
condensacao de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria
do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos. Deve ser utilizada
somente agua potével para manipulagdo de alimentos. O abastecimento de 4gua deve ser agua
potavel e de qualidade, oriundo de Rede Publica ou Rede de abastecimento da propria inddstria.
A fonte de 4gua da rede de abastecimento da prépria industria pode ser de manancial
subterraneo e/ou de superficie. (SILVA, 1995) A edificacdo, as instalacdes, 0s equipamentos,
0s moveis e 0s utensilios devem ser livres de vetores e pragas urbanas, devendo conter telas
milimetradas em portas e janelas, os ralos devem ser sifonados e as grelhas devem possuir
dispositivo que permitam seu fechamento. Deve existir um conjunto de agdes eficazes e
continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo,
0 acesso e ou proliferagdo dos mesmos. Conforme a RDC as instalagdes, 0s equipamentos, 0s
moveis e 0s utensilios devem ser mantidos em condic@es higiénico-sanitarias apropriadas. As
operacOes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados e com frequéncia que garanta a manutencdo dessas condi¢des e minimize o risco
de contaminacdo do alimento. (RDC 216/2004) A higienizacao é dividida em duas etapas, a
limpeza e a sanitizacdo. Sua higienizacdo constitui-se da remocdo de residuos fisicos e
quimicos, organicos (proteinas, gordura e carboidratos) e inorganicos (sais minerais), seguidos
da remocdo de micro-organismos (desinfeccdo). (PINTO 2008; BERTOLINO 2010) Os
produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude. A diluicéo,
0 tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes devem obedecer as
instrugdes recomendadas pelo fabricante (RDC 216/2004). Os manipuladores devem ter asseio
pessoal, apresentando- se com uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos. As
roupas e os objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e reservado para esse
fim. O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura
de, no minimo, 70°C. Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde
que as combinacOes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos. Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a
temperaturas ndo superiores a 180°C sendo substituidos imediatamente sempre que houver
alteracdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e
formacao intensa de espuma e fumaca. (RDC 216/2004). CONCLUSAO: As boas praticas de
manipulacdo garantem uniformidade na manipulacdo de alimentos e resultam em qualidade dos
produtos, reducdo de desperdicio e aumento na seguranca dos alimentos. Periodicamente
podem ser realizadas analises das matérias-primas, de superficies de bancadas, utensilios e
equipamentos, mé@os de manipuladores e ainda pode ser feito controle de contaminacdo do
ambiente nos setores de producdo. A qualidade da agua utilizada nas dependéncias da industria
deve ser frequentemente monitorada com analises fisico-quimicas e microbiol6gicas. A maior
preocupacdo das empresas deve ser a qualidade e seguranca do produto final, e com o bem-
estar e satisfacdo de seus consumidores. Os servicos de alimentacdo devem seguir o que esta
descrito de acordo com a legisla¢do vigente, adaptando-se sempre a realidade da empresa, se
preocupando com a seguranca e qualidade de seus produtos, e adotando as medidas preventivas
e corretivas para evitar qualquer tipo de contaminacdo, fisica ou microbiol6gica, em seus
produtos.
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