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RESUMO

O conceito de seguranca alimentar e nutricional é definido como direito a alimentacdo adequada e saudavel, de forma
permanente e sustentdvel. Doengas transmitidas por alimentos associadas a patdégenos microbianos ou outros
contaminantes de alimentos representam uma séria ameaca a salde em paises desenvolvidos e em desenvolvimento.
As causas mais frequentes de doengas transmitidas por alimentos séo relacionadas a microrganismos patégenos. Ainda,
a manipulagdo, transporte e armazenamento inadequado dos alimentos sdo as principais causas da veiculagdo desses
patdgenos. Dessa forma, praticas e procedimentos adequados sdo preconizadas dentro de uma Unidade de Alimentacao
e Nutricdo (UAN), e, para garantir a aplicacdo adequada dos procedimentos legais, a fiscalizacdo é necessaria. Acerca
do servico de inspecéo, ha diversas legislagdes para direcionamento do processo de fiscalizagdo nos estabelecimentos.
O presente estudo tem o objetivo de avaliar a aplicabilidade e qualidade da lista de verificacdes referentes aos
procedimentos e equipamentos disponiveis na empresa, proposta pela equipe pesquisadora, com o intuito de torna-la
um método aplicavel de verificacdo de estabelecimentos que produzem e/ou comercializem produtos para consumo
humano. Para isso, serdo agrupados dados de aproximadamente 30 (trinta) UAN's de Maringé e regido que ja tenham
realizado as atividades de verificacdo com profissionais especializados na area, onde serd padronizado uma lista de
perguntas feita em planilha de Excel, com questionamentos relativos as RDCs vigentes para cada unidade visitada,
através de respostas padronizadas em conforme, ndo conforme e nédo se aplica para todas as variantes analisadas. Apds
verificagdo dos dados das UAN's, os resultados serdo compilados e, os parametros avaliados estatisticamente com
software Bioestat 5.0, com o proposito de evidenciar qual grupo de estabelecimentos apresentou mais conformidades
ou ndo. Sendo assim, é esperado identificar as possiveis ndo conformidades (NC) dos estabelecimentos em questéo, e
objetivar a correcdo das mesmas, de forma que as empresas possam se adequar as regras pré-estabelecidas pelas
normativas legais vigentes.
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