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Introducao Resultados e Discussao
As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) de alimentos A aplicacdo do Checklist e da APPCC possibilitou averiguar
constituem um grupamento de medidas normativas que as 1inconformidades e as deficiébncias da estrutura fisica,
atuam em processos e servicos com a finalidade de atestar a organizacional, do fluxo de producao dos alimentos, da postura e
seguranca e qualidade dos alimentos que chegam até o comportamento dos funcionarios, além de identificar as maiores
consumidor final. fragilidades da unidade para que fossem propostas melhorias e
adequacoes. Esses achados permitiram:
Objetivo o o
Dar continuidade a atualizacao do MBP e dos POP;
Adequar do Restaurante Universitario III / Espaco Definir o0s principais pontos a serem abordados nos
Multiuso (RUILI/MU) da Universidade Federal de Vicosa - treinamentos aos colaboradores, cujos temas foram:

Minas Gerais as BPF de alimentos. “Doencas Veiculadas por Alimentos e suas implicacdes na

. S . ~ pratica”;
Descri¢ao das Principais A¢oes “Higiene dos alimentos e suas aplicacOes em restaurante
universitario”;
Aplicacao do > | “Higiene pessoal para manipuladores de alimentos” e
Checklist baseado An;hsf deCPiITIgOS “Higiene do ambiente na Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do
nas resolugdes: RDC € FONLOs LIILCOS (UAN)”.
n®275/2002 e RDC defg;ggle A avaliagdo do aprendizado apds os treinamentos foi
n°® 216/2004 ( realizada por meio de uma Roda de Conversa e de acordo com

relatos das nutricionistas responsaveis pela unidade, houve
melhorias nas BPF dos alimentos pelos colaboradores apos as
acoes implementadas na UAN.

* Atualizacdo do Manual de Boas Praticas (MBP) e dos Conclusoes

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) Foi possivel adequar o RUIII/MU as BPF, o que pode ter

* Realizagcdo de treinamentos sobre as BPF para os contribuido com a otimizacao do trabalho e reducao do risco de
colaboradores do RUIII/ MU contaminacao dos alimentos, proporcionando seguranca alimentar
e nutricional para seus usuarios.
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