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APRESENTAÇÃO

A presente obra ‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e 
pesquisa’’ publicada no formato e-book, explana o olhar multidisciplinar da Alimentação e 
Nutrição. O principal objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada e clara 
estudos, relatos de caso e revisões desenvolvidas em diversas instituições de ensino 
e pesquisa do país, os quais transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. 
Em todos esses trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padrões 
alimentares; avaliações sensoriais de alimentos, analises físico químicas e microbiológicas, 
caracterização de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios, controle de 
qualidade dos alimentos, segurança alimentar e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste volume com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde e seus aspectos. 
A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se 
traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico 
que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, 
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra 
‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e pesquisa’’ se constitui em 
uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, acadêmico ou 
apenas um interessado pelo campo das ciências da nutrição, tenha acesso a um panorama 
do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: As Unidades Produtoras de Refeições 
(UPR) são essenciais e cada vez mais importantes 
no sistema de alimentação, são caracterizadas 
como unidades de trabalho ou um órgão de 
uma empresa que desempenha atividades de 
produção de alimentos para coletividades, como 
restaurantes, escolas e hospitais, que dispõem 
um conjunto de setores, organizados e definidos 
que fornecem refeições. O objetivo geral do 
trabalho foi descrever os procedimentos técnicos 
de segurança dos alimentos para Unidades 
Produtoras de Refeições. O estudou trata-se de 

um estudo bibliográfico, tipo revisão integrativa 
de literatura (RIL), entre os anos de 2015 e 
2020. Para a oferta de uma alimentação segura, 
é importante a realização do monitoramento 
do processo produtivo de refeições, a fim 
de evitar a ocorrência de situações que 
influenciem diretamente na qualidade sanitária 
dos alimentos, como contaminação cruzada, 
higienização incorreta de alimentos e do 
ambiente, higiene inadequada e conduta pessoal 
de manipuladores, conservação imprópria de 
alimentos e utilização de sobras armazenadas 
incorretamente. Sendo assim, as boas práticas 
de manipulação se tornam essenciais, pois 
constituem procedimentos padronizados que 
todos os serviços de alimentação devem adotar 
para garantir a qualidade e a segurança dos 
alimentos oferecidos aos consumidores. Conclui-
se que foi possível destacar diversas falhas 
higiênico-sanitárias que acontecem diariamente 
nos estabelecimentos, o que compromete a 
qualidade da matéria-prima ou preparações, 
podendo causar danos à saúde do consumidor. 
Além disso verificou-se diversas necessidades de 
adequação, tanto na estrutura física, quanto na 
determinação de rotinas e processos envolvidos 
na produção de alimentos.
PALAVRAS-CHAVE: Higiene dos alimentos. 
Organização e Administração. Segurança 
Alimentar. Serviços de Alimentação.

TECHNICAL PROCEDURES FOR FOOD 
SAFETY FOR FOOD PRODUCING UNITS
ABSTRACT: The Food Producing Units (UPR) 
are essential and increasingly important in the 
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food system, are characterized as work units or an organ of a company that performs food 
production activities for collectivities, such as restaurants, schools and hospitals, which have 
a set of sectors, organized and defined that provide meals. The general objective of this 
study was to describe the technical procedures of food safety for Food Producing Units. The 
study is a bibliographic study, type integrative literature review (RIL), between 2015 and 2020. 
For the provision of safe food, it is important to monitor the production process of meals, in 
order to avoid the occurrence of situations that directly influence the sanitary quality of food, 
such as cross-contamination, incorrect hygiene of food and the environment, inadequate 
hygiene and personal conduct of handlers, improper preservation of food and use of leftovers 
stored incorrectly. Therefore, good handling practices become essential, as they constitute 
standardized procedures that all food services must adopt to ensure the quality and safety of 
food offered to consumers. It was concluded that it was possible to highlight several hygienic 
and sanitary failures that occur daily in the establishments, which compromises the quality 
of the raw material or preparations, which can cause damage to the health of the consumer. 
In addition, there were several adequacy needs, both in the physical structure and in the 
determination of routines and processes involved in food production.
KEYWORDS: Food hygiene. Organization and Administration. Food Security. Food Services.

1 |  INTRODUÇÃO  
As Unidades Produtoras de Refeições (UPR) são essenciais e cada vez mais 

importantes no sistema de alimentação, são caracterizadas como unidades de trabalho ou 
um órgão de uma empresa que desempenha atividades de produção de alimentos para 
coletividades, como restaurantes, escolas e hospitais, por exemplo, que dispõem um conjunto 
de setores, organizados e definidos que fornecem refeições (SOUSA et al., 2020). 

A finalidade desses locais é administrar a produção de refeições equilibradas em 
nutrientes, com bom padrão higiênico-sanitário, que possam colaborar para manter ou recuperar 
a saúde dos indivíduos e estimular hábitos alimentares saudáveis. Além da preocupação com 
o alimento ofertado, as UPRs devem atuar no que se refere à sustentabilidade, pois podem 
causar grande impacto ambiental (FRANÇA; SPINELLI; MORIMOTO, 2019).

Apesar da importância das UPR na oferta de uma alimentação de qualidade, nestas 
podem ocorrer contaminações dos alimentos e utensílios, decorrente da manipulação 
inadequada, más condições de higiene, água de abastecimento contaminada, uso incorreto 
do binômio tempo temperatura, tipo e forma de armazenamento, conservação dos alimentos 
e da matéria-prima, além da falta de adequação e conservação da estrutura física dos 
estabelecimentos, podendo ocasionar surtos de Doenças Transmitidas por Alimentos 
(RIBEIRO et al., 2017).

Para evitar as doenças de origem alimentar os alimentos devem ser preparados 
de modo a garantir segurança do consumidor, adotando medidas de prevenção e controle 
em todas as etapas da cadeia produtiva. Nesse sentido, o controle higiênico-sanitário dos 
alimentos constitui um fator preponderante para prevenção das DTAs (PEDERSETTI, 2016).



 
Segurança alimentar e assistência alimentar teoria, prática e pesquisa Capítulo 20 206

As práticas alimentares dos indivíduos que se alimentam fora do domicílio se moldam 
conforme a relação construída com o lugar e tipo de alimento que é consumido. Os que 
precisam fazer isso com frequência mostram preocupação com a qualidade do serviço de 
alimentação, levando em conta como a refeição é preparada, ou tipo de ingredientes que são 
utilizados, se há alguma forma de fiscalização e controle, entre outras questões (MAZZIERO 
et al., 2018).

A padronização dos processos e implantação de boas práticas de fabricação 
nas atividades desenvolvidas na UPR é importante para um resultado mais produtivo 
e de qualidade O procedimento de inspeção sanitária de alimentos é um recurso viável, 
sistematizado, objetivo e útil para a prática da supervisão das boas práticas de fabricação de 
alimentos (SANTOS; CALI; TENÓRIO, 2016). 

Contudo isso, a qualidade higiênico-sanitária dos alimentos pode ser alcançada 
por meio de programas de capacitação de manipuladores com treinamentos específicos, 
sendo este um dos pré-requisitos para que não ocorra contaminação dos alimentos, já que, 
frequentemente, ela está associada à falta de conhecimento ou à negligência (BASSANI; 
RIELLA; ANTUNES, 2015).

Nesse contexto, os nutricionistas gestores de Unidades Produtoras de Refeições 
(UPRs) devem sempre planejar, organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os serviços de 
alimentação e nutrição e proporcionar aos funcionários aperfeiçoamento técnico, científico 
e cultural, também, auxiliá-los em suas funções para juntos, satisfazerem os usuários com o 
serviço oferecido (MELLO et al., 2015).

Cabe ao nutricionista preocupar-se com a prevenção de doenças e a promoção da 
saúde através de ações cotidianas como a elaboração de cardápio possam atender todas as 
exigências nutricionais, técnicas administrativas e operacionais a fim de satisfazer a grande 
diversidade de preferências e paladares presente em um UPR (ARGENTIN, 2020). 

Considerando a necessidade da produção segura das refeições produzidas pelas 
UPR, torna-se imprescindível a adoção de um controle de qualidade higiênico-sanitário e 
nutricional envolvendo todo o processamento do alimento. Os procedimentos na UPR 
deverão ser revigorados com medidas simples e eficazes, que preferencialmente, devem ser 
planejadas e supervisionadas, destacando assim, a importância de profissionais devidamente 
capacitados no processo de construção direcionado a segurança alimentar. 

Métodos de segurança com as que serão apontadas neste trabalho poderão 
contribuir para redução do desperdício e diminuir o prejuízo financeiro gerado nas Unidades 
Produtoras de Refeições e ainda favorecer uma alimentação segura e saborosa aos indivíduos, 
além disso melhoras significativas na qualidade higiênico-sanitárias, sendo possível verificar 
diversas necessidades de adequação, tanto na estrutura física, quanto na determinação de 
rotinas e processos envolvidos na produção de alimentos. 

O objetivo geral do estudo foi descrever os procedimentos técnicos de segurança dos 
alimentos para unidades produtoras de refeições. Com os seguintes objetivos específicos: 
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descrever os sistemas e/ou atividades adotados pelas Unidades Produtoras de Refeições; 
caracterizar o sistema de Boas Práticas durante a produção de refeições; destacar a 
importância da higiene sanitária na gestão dos alimentos. 

2 |  METODOLOGIA 
Trata-se de um estudo bibliográfico, tipo revisão integrativa de literatura (RIL), que tem 

a intenção de investigar artigos científicos sobre os procedimentos técnicos de segurança 
dos alimentos para unidades produtoras de refeições, entre os anos de 2015 e 2020.

Buscaram-se publicações indexadas na Biblioteca Virtual de Saúde (BVS) em três 
bases de dados: Literatura Latino Americana e do Caribe em Ciências da Saúde (LILACS); 
Medical Literature Analysis and Retriveal System Online (MEDLINE) e Scientific Eletronic 
Library Online (SCIELO). Utilizaram-se para a busca, os seguintes Descritores: “higiene dos 
alimentos”; “organização e administração”; “segurança alimentar”; “serviços de alimentação”.

Adotaram-se como critérios de inclusão: artigos científicos completos; publicados 
entre os anos de 2015 e 2020 e em idiomas como português, inglês e espanhol.

 Entre os critérios de exclusão: artigos científicos repetidos e incompletos; dissertações, 
resumos.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1 Atividades adotadas pelas Unidades Produtoras de Refeições 
O termo UPR (Unidades Produtoras de Refeições) vem sendo utilizado mais 

recentemente para designar todos os estabelecimentos integrantes do segmento da 
alimentação fora do lar, sejam eles comerciais ou coletivos. Basicamente, o que diferencia 
as UPRs comerciais das coletivas é o grau de fidelidade do cliente ao serviço associado 
da UPR, deve ainda aproximar-se, ou igualar-se, aos objetivos da UAN (ZANETIN; FATEL, 
2017).

Almeida; Santana e Menezes (2015), definiram que as UPRs são unidades que 
pertencem ao setor de alimentação coletiva, cuja finalidade é administrar a produção de 
refeições nutricionalmente equilibradas com bom padrão higiênico-sanitário para consumo 
fora do lar, que possam contribuir para manter ou recuperar a saúde de coletividades, e 
ainda, auxiliar no desenvolvimento de hábitos alimentares saudáveis.

As UPR devem conquistar os seus consumidores, pois os mesmos não apresentam 
obrigatoriedade de consumir na unidade. Essas unidades abarcam desde as distintas 
modalidades de restaurantes comerciais, os serviços de hotelaria, as lanchonetes e 
unidades de fast-food, bem como as outras modalidades de serviço de refeições, incluindo 
os ambulantes em diversos níveis (SANTOS et al., 2015).

No que diz Menezes; Santana e Nascimento (2018), entendeu-se que a UPR deve 
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estar em uma constante busca para melhor atender seu público por meio de um serviço de 
qualidade. Para isso se faz necessário um planejamento eficiente que permita o controle 
dos procedimentos executados na unidade a fim de padronizar e qualificar os processos na 
produção das refeições.

As Unidades Produtoras de Refeições desempenham papel importante tanto na 
economia, como também na Saúde Pública, à medida que afetam o estado nutricional e o 
bem-estar da população por meio da qualidade do alimento que produzem. Sendo assim, os 
responsáveis neste âmbito, devem preocupar-se com todos os fatores que podem interferir 
na qualidade do alimento produzido, dos equipamentos, do armazenamento, do processo 
de produção em si, até a distribuição e o consumo desse alimento (DIAS; OLIVEIRA, 2016). 

No que diz Brandão et al. (2020), para a oferta de uma alimentação segura, é  
importante  a  realização  do  monitoramento do processo produtivo de refeições, a fim de evitar 
a ocorrência de situações que influenciem diretamente na qualidade sanitária dos alimentos, 
como contaminação cruzada, higienização incorreta de alimentos e do  ambiente,  higiene 
inadequada  e conduta pessoal de manipuladores, conservação imprópria de alimentos e 
utilização de sobras armazenadas incorretamente; comprometendo  as condições  higiênico-
sanitárias das UPR.

Contudo, diante da grande incidência de doenças veiculadas por alimento e o aumento 
significativo de refeições realizadas fora de casa, torna-se extremamente importante que 
UPRs adotem um rigoroso controle higiênico-sanitário para não causar danos à saúde dos 
consumidores (OLIVEIRA et al., 2016).

3.2 Sistema de Boas Práticas durante a produção de refeições
Visando o controle higiênico-sanitário dos alimentos e a saúde dos indivíduos, a 

Agência Nacional de Vigilância Sanitária publicou em 2004, a Resolução de Diretoria 
Colegiada (RDC) n.º 216, que dispõe sobre os requisitos necessários para a implementação 
das Boas Práticas em Serviços de Alimentação. Esse é considerado um programa de 
segurança dos alimentos, que consiste na adequação das melhorias estruturais, pessoais, 
operacionais e documentais da empresa, visando garantir as condições higiênico-sanitárias 
do alimento preparado (SERAFIM et al., 2015).

A fiscalização realizada pela ANVISA nas áreas alimentares, ocorrem por meio das 
Boas Práticas de Fabricação (BPF), que consistem em requisitos relacionados a: instalações, 
equipamentos e utensílios, formas de controle de qualidade, tecnologia da produção, 
procedimentos de desinfecção, controles de roedores e pragas, armazenamento, transporte, 
comercialização de produtos e a saúde do colaborador (TIBONI, 2017).

O Manual de Boas Práticas deve ser elaborado pelo nutricionista, contendo todos 
os procedimentos para as diferentes etapas de produção de alimentos e refeições, prestação 
de serviço de nutrição, registro das especificações dos padrões de identidade e qualidade 
adotados pelo serviço, devendo seu cumprimento ser supervisionado pelo nutricionista 
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(LOPES et al., 2016).
Para assegurar uma alimentação de qualidade é importante destacar o 

armazenamento, o preparo, a distribuição e a manipulação dos alimentos.   Sendo assim, 
as boas práticas de manipulação se tornam essenciais, pois constituem procedimentos 
padronizados, em que todos os serviços de alimentação devem adotar para garantir a 
qualidade e a segurança dos alimentos oferecidos aos consumidores (NUNES; ADAMI; 
FASSINA, 2017).

Em concordância Ferreira e Moraes (2017), ressaltam a implantação das Boas 
Práticas como alternativa para alcançar um padrão de qualidade e garantir a saúde do 
consumidor, haja vista que, a BP abrange desde a recepção da matéria-prima até o produto 
final. Para implantar as Boas Práticas, primeiramente, devem-se avaliar as não conformidades, 
e isso pode ser feito por meio de uma lista de verificação, nisso, através desta realiza-se 
então as devidas intervenções.

Assim, a lista de verificação de boas práticas constitui um instrumento que permite 
fazer uma análise das condições higiênico-sanitárias de um serviço de produção de 
refeições. A avaliação inicial possibilita identificar não conformidades e, a partir das análises, 
propor medidas para adequação das condições de preparo dos alimentos, evitando os surtos 
alimentares (LENZ et al., 2019).

O controle das condições higiênicos-sanitárias constitui um ponto crítico, visto 
que as contaminações podem ocorrer em diferentes etapas do preparo do alimento.  A 
adaptação da edificação e instalações é um fator importante na implantação das boas 
práticas nas diversas fases de manipulação e do preparo das refeições, pois devem ser 
projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas 
do processamento (COSTA et al., 2020).

As áreas de preparação de alimentos devem ser higienizadas quantas vezes forem 
necessárias e imediatamente após o término do trabalho. Os equipamentos, móveis e utensílios 
devem ser mantidos em adequado estado de conservação, bem como resistentes à corrosão 
e a repetidas operações de limpeza e desinfecção. As superfícies dos equipamentos, móveis 
e utensílios utilizados na preparação, embalagem, armazenamento, transporte, distribuição e 
exposição à venda dos alimentos devem ser lisas, impermeáveis, laváveis e estar isentas de 
rugosidades, frestas e outras imperfeições (SCHERRER; MARCON, 2016).

Segundo Pereira et al. (2019), existem problemas na implantação das Boas Práticas, 
devido à ausência de documentação e registros, falta de condições estruturais e instalações 
adequadas, falta de capacitação dos manipuladores, número reduzido de manipuladores 
de alimentos e limitações de tempo de preparo das refeições nas unidades.

A implementação de ações para assegurar a qualidade higiênico-sanitária dos 
alimentos, com o manual de Boas Práticas, exige comprometimento e envolvimento de 
todos os indivíduos envolvidos ao processo produtivo, para garantir, assim, a segurança 
de quem consome as refeições. Para isso, todas as pessoas que estejam interligadas à 
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produção de alimentos devem ser adequadamente treinadas em conceitos de higiene e 
boas práticas de manipulação (HAACK et al., 2016).

Blanger (2017), observaram que a educação e treinamento dos manipuladores são 
limitantes para a prevenção maioria das doenças veiculadas aos alimentos, indicando a 
necessidade de manutenção periódica de capacitação dos funcionários na área de Boas 
Práticas de Manipulação de alimentos.

Assim, a segurança alimentar em estabelecimentos que manipulam alimentos 
visa garantir uma adequada condição higiênico-sanitária dos produtos elaborados, sem 
oferecer riscos à saúde do consumidor, sob condições previstas pela legislação vigente. As 
boas práticas de higiene e manipulação e a educação continuada dos manipuladores de 
alimentos contribuem para a redução da incidência de DTAs no ambiente (BOAVENTURA 
et al., 2017).

3.3 Importância da higiene sanitária na gestão dos alimentos 
No intuito de melhorar as condições higiênico-sanitárias que envolvem a preparação 

de alimentos e adequar as ações da vigilância sanitária, o Ministério da Saúde publicou a 
Portaria Nº 1428, de 26 de novembro de 1993, visando estabelecer as orientações para a 
execução das atividades de inspeção sanitária, de forma a avaliar as boas práticas para a 
obtenção de padrões de identidade e qualidade de produtos e serviços na área de alimentos 
(VERGARA, 2015).

A inspeção sanitária assume destaque como instrumento de gerenciamento de 
risco, avaliando, em toda a cadeia alimentar, o atendimento à legislação sanitária. Os roteiros 
de inspeção sanitária avaliam os serviços utilizando variáveis ramificadas, que demonstram 
o atendimento ou não à legislação, com um Roteiro de Avaliação das Condições Higiênico-
Sanitárias em Serviços de Alimentação (VITERBO et al., 2020).

A Vigilância Sanitária, especificamente no setor de alimentos, se encarregou do 
controle e a garantia de qualidade dos produtos alimentícios a serem consumidos pela 
população. Atuando na fiscalização dos estabelecimentos que fabricam, manipulam, 
distribuem ou comercializam alimentos, verificando todo o processo de produção, métodos e 
técnicas empregadas, com o objetivo de aperfeiçoar as condições sanitárias e o consumo de 
produtos seguros e de qualidade, e consequentemente, a melhoria da saúde da população 
(CAMPOS; SÁ; LISSONI, 2016).

Silveira et al. (2015), enfatizou que nos serviços de alimentação, a vigilância sanitária 
licencia, cadastra e fiscaliza os estabelecimentos que produzem, comercializam, distribuem 
ou armazenam alimentos. Com a finalidade de proteger o consumidor, através da redução 
do risco de contaminação de alimentos, avalia ainda as instalações e os procedimentos de 
higienização e de controle de qualidade.

A alimentação deve apresentar qualidade higiênico-sanitária satisfatória e adequado 
teor nutricional para suprir as necessidades fisiológicas dos seres humanos.  Qualidade, 
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segurança alimentar, higiene e confiabilidade são aspectos determinantes para a oferta de 
produtos alimentícios e em outros estabelecimentos que os comercializam ou produzem. A 
baixa qualidade de um produto alimentício, além de diminuir a credibilidade do estabelecimento 
que o fornece, pode colocar a saúde dos consumidores em risco (VIEIRA, 2018).

A higiene sanitária dos alimentos abrange os manipuladores, as instalações, os 
equipamentos, o controle dos vetores e pragas, o armazenamento e o transporte dos 
alimentos assim, visando a garantia de segurança dos alimentos aos consumidores, visto 
que a inadimplência pode acarretar doenças transmitidas por alimentos, podendo ser fatal 
(SANTOS, 2020).

Segundo Carvalho et al. (2017), uma das características fundamentais para se obter 
uma alimentação saudável é fornecer o alimento que seja seguro e não apresente nenhum 
perigo intrínseco ou contaminação de natureza biológica, física ou química em níveis que 
comprometam a saúde do consumidor.

A segurança alimentar é considerada um desafio atual. Preconiza alimentos seguros, 
nutricionalmente adequados e livres de contaminantes, que podem colocar em risco a saúde 
dos consumidores, portanto, envolve a qualidade dos alimentos, as condições ambientais 
para a produção, o desenvolvimento sustentável e a qualidade de vida da população (GOMES 
et al., 2016).

Sendo assim, em diversas situações, não há a execução das legislações específicas 
em relação ao preparo, conservação e venda de diversos tipos de alimentos. Portanto, a 
isenção do controle, os conhecimentos específicos de manipulação e a precariedade da 
infraestrutura também são condições determinantes para propagação do risco (PEREIRA; 
TONIATO, 2018).

Souza et al. (2015) destacou em seu estudo, a questão da higienização adequada 
das mãos, sendo que esta prática deve ser realizada antes da manipulação dos alimentos, 
bem como após qualquer interrupção do processo de manipulação. A ausência de lavagem 
das mãos no ato da comercialização dos alimentos e a manipulação destes, propiciam 
uma elevação dos níveis de contaminação das mãos e, consequentemente, dos produtos 
alimentícios disponíveis para venda, caso haja contato entre eles.

A educação e treinamento dos manipuladores devem ser constantes e se fazer 
presente em todas as fases do processamento dos alimentos. Destaca-se ainda, a 
importância para a qualidade higiênico-sanitária aos alimentos fornecidos, visto que a maioria 
das contaminações é ocasionada pelo manipulador (SILVA et al., 2017).

Moura (2017), afirmou que os riscos para a saúde do consumidor poderiam ser 
minimizados quando adotadas práticas adequadas de manipulação de alimentos, incluindo a 
higienização correta de mãos e superfícies do ambiente de trabalho, o que torna necessário 
maior atenção e cuidado quanto ao consumo de alimentos.  Além disso, os manipuladores 
de alimentos devem manter a higiene pessoal e não devem usar adornos, os cabelos devem 
ser presos e protegidos, usar vestimenta apropriada, conservada e limpa (FONSECA et al., 
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2018).
Góios et al. (2017), sugeriram que as intervenções relacionadas à promoção da 

segurança dos alimentos devem ser integradas numa perspectiva de forma global, focando 
em fatores individuais e ambientais que influenciam nas práticas da manipulação segura de 
alimentos.

Diante do exposto, a avaliação higiênico-sanitária se faz de grande importância, tendo 
em vista a suscetibilidade do produto, às possíveis contaminações decorrentes da ausência 
de boas práticas de manipulação, precariedade de infraestrutura, além do longo período de 
exposição durante a comercialização (NASCIMENTO et al., 2017).

4 |  CONCLUSÃO 
O presente estudo procurou evidenciar através dos resultados encontrados, os 

procedimentos que devem ser realizados nas UPRS, juntamente com o sistema de Boas 
Práticas aplicados durante o processo produtivo, no intuito de reduzir as condições precárias 
de higienização, além dos surtos de doenças alimentares, adequando as Unidades Produtoras 
de Refeições a legislação pertinente.

Portanto, por meio das pesquisas, foi possível destacar diversas falhas higiênico-
sanitárias que acontecem diariamente nos estabelecimentos, o que compromete a qualidade 
da matéria-prima ou preparações, podendo causar danos à saúde do consumidor. Além 
disso verificou-se diversas necessidades de adequação, tanto na estrutura física, quanto na 
determinação de rotinas e processos envolvidos na produção de alimentos.

Portanto, é fundamental que os estabelecimentos busquem se adequar à legislação 
brasileira, sendo necessárias medidas tais como: fiscalização rigorosa dos estabelecimentos 
por parte da vigilância sanitária, oferta de cursos de capacitação gratuitos para os proprietários 
e manipuladores de alimentos visando informá-los sobre a importância da adoção das Boas 
Práticas, para assim oferecer aos consumidores, um alimento seguro, de qualidade com 
baixo risco de DTAs. Além disso, é essencial também nas UPRS, haja um nutricionista, o qual 
será responsável por supervisionar os manipuladores de alimentos e liderar intervenções de 
forma a permitir o fornecimento de refeições seguras, dentro dos padrões higiênico-sanitários. 
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