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O controle de qualidade em uma unidade de alimentacao, principalmente
em refeicdes transportadas é essencial o comensal possa ter acesso alimentacao
de boa qualidade sem causar riscos a saude. O trabalho teve como principal
objetivo assegurar o controle de qualidade por meio da implantacao das boas
praticas no servico de alimentacao desde a saida do alimento pronto do local de
producdo até a hora de ser servido aos comensais. Para realizacdao deste trabalho
foi realizada pesquisa bibliografica sobre boas praticas e aplicou-se check-list da
RDC 216 em dois momentos, antes da intervencao no servico de alimentacao e ao
final e apds a implantacao de mudancas no controle de qualidade para avaliar
melhorias nas condicdes sanitdrias do ambiente, equipamentos, utensilios e
manipuladores. Também foi realizado com os manipuladores um treinamento
sobre boas praticas de manipulacao. Realizou-se controle sanitdrio no momento do
recebimento dos alimentos prontos transportados onde a temperatura era
mensurada diariamente na chegada e durante a distribuicao. Verificou- se que a
implantacdao de novos héabitos permitiu progressos evidentes na rotina da Unidade
de Alimentacao e Nutricao, porque os manipuladores cometiam erros por conta da
falta de conhecimentos. O transporte em equipamentos que nao mantém a
temperatura nao apresentava condicdes recomendadas pela legislacao vigente
chegando a estragar a preparacao durante a distribuicao por estarem abaixo da
temperatura adequada. Concluimos que as mudancas foram de fundamental
importancia para a qualidade do alimento servido.

Palavras-chave: SEGURANCA ALIMENTAR. NUTRICAO. SAUDE.

Encontros Universitdrios da UFC, Fortaleza, v. 1, 2016 4586

m
=
(2]
o
=
-+
=
o
(7]
c
=
[
<
(1)
=
(7]
'R
purs
[«} 1§
=
[
o
(7]
o
[o])
c
"M
(gr)
N
(=)
-
O~




