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Devido ao aumento da ocorréncia de Enfermidade®rigem Alimentar nos servigos de
alimentacéo, objetivou-se avaliar as condigbeshigossanitarias e fisico-estruturais de trés
Unidades de Alimentacédo e Nutricdo (UANs) em Samttdnio de Jesus - BA. Realizaram-se
duasvisitas técnicas em uma UAN Institucional (empr&sauma fabrica de pizzas, lasanhas
e panquecas (empresa B) e uma lanchonete (empyesapg@riodo de setembro a dezembro
de 2008. Avaliou-se de acordo com a Portaria SVSB826/1997 e a Resolu¢cdo-RDC
216/2004 da ANVISA, considerando a infra-estrutbigiene do manipulador e da producao.
Todas as empresastavam em desacordo com a legislacao vigente.tQaaraspecto fisico-
estrutural, na empresa C, a area de producdo &mangara armazenamento e recebimento
da matéria-prima e ndo havia janela. Todas as aapranalisadas ndo possuiam pias
exclusivas para a higieniza¢cdo das maos. Os sasearstm guardados em locais exclusivos
nas empresas A e B, contudo, na empresa C os mg@muaneciam guardados na area de
producdo. Proxima a entrada da empresa A obsee/dixo mantido em sacos plasticos.
Nas empresas B e C, as lixeiras ndo possuiam ebogrtr pedal. As empresas A e B
apresentaram técnicas adequadas de armazenanm@@to, e empresa C, as matérias-primas
destinadas a preparagédo das refeicbes eram mantidasmbalagens primarias na area de
producd@o. Nas empresas A e B, os manipuladoregaesteom vestuario adequado e foram
capacitados em higiene e manipulagédo de alimewotagje ndo aconteceu na empresa C,
entretanto os manipuladores usavam esmaltes e caloN|m empresa B, os produtos
fabricados eram embalados, identificados e acanticios sob refrigeracA®s produtos
alimenticios da empresa C ndo eram produzidosaad éoeram mantidos na estufa desligada.
As condi¢des higienicossanitarias e fisico-estaisurdas UANs analisadas podem ser
melhoradas a partir de mudancas de conduta eg@esdisico-estruturais.
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