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RESUMO

O consumo crescente de refeigcdes fora do lar, impulsionado por mudangas nos hébitos alimentares e na
rotina da populacdo, tem elevado a demanda por servicos de alimentacdo e, consequentemente, os riscos
associados as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs). Nesse cenério, a adocdo de boas praticas de
fabricacdo torna-se indispensavel para assegurar a qualidade sanitéria dos alimentos. Este estudo teve como
objetivo avaliar as condigdes higiénico-sanitérias de um estabelecimento de produgdo de alimentos localizado
no municipio de Cascavel-CE, com base nos critérios definidos na Resolugdo RDC n? 275/2002 da Anvisa.
Para isso, foi aplicada uma lista de verificacdo observacional estruturada, abrangendo cinco categorias
principais: edificacdes e instalagdes, equipamentos e utensilios, manipuladores, producéo e transporte de
alimentos e documentagdo. A visita técnica foi realizada presencialmente no dia 16 de agosto de 2025, no
turno da manhd, enquanto o local encontrava-se fora de operacao, aguardando adequacgdes. O checklist
continha 129 itens validos, sendo possivel classificar cada um como conforme, nao conforme ou nao se aplica.
A classificagdo do estabelecimento foi determinada por meio da Equacdo de Adequacgao, adaptada da RDC
275/2002: Adequacdo = (Numero de Conformidades x 100) / Numero Total de Itens. Com base no percentual
resultante, o estabelecimento é enquadrado em: Grupo 1 (76% a 100% de conformidade), Grupo 2 (51% a
75%) ou Grupo 3 (0% a 50%).0s resultados apontaram que apenas 33 itens estavam em conformidade,
totalizando um indice geral de adequacao de 25,58%, o que classificou o estabelecimento no Grupo 3. Os
setores com menor desempenho foram producao e transporte de alimentos (14,29%) e manipuladores
(16,67%), evidenciando a inexisténcia de protocolos eficazes e falhas na capacitacao da equipe. Esses dados
indicam riscos significativos a seguranca alimentar, uma vez que as condigdes estruturais e operacionais
observadas ndo garantem a inocuidade dos alimentos processados no local. Além disso, foram identificadas
lacunas na documentacao obrigatoéria, como auséncia de Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e
do Manual de Boas Praticas (MBP), elementos fundamentais para o controle e a rastreabilidade dos
processos. Conclui-se que ha necessidade urgente de reestruturacao do estabelecimento, incluindo
investimentos em infraestrutura, treinamentos continuos para os manipuladores, adequacao as exigéncias
normativas e implementacdo de medidas corretivas imediatas. O cumprimento rigoroso das boas praticas nao
apenas reduz a ocorréncia de DTAs, mas também promove a protecdo da saude publica, fortalece a confianga
do consumidor e contribui para a valorizacao da empresa no mercado de alimentos. Assim, a seguranca
alimentar deixa de ser apenas uma exigéncia legal e torna-se um compromisso ético com a sociedade.
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