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Introdugdo: Os devidos cuidados com a condigdo higi€nico-sanitaria durante a
manipulacdo dos alimentos sdo fundamentais para controlar a contaminagao, evitando a
formacdo de bactérias e problemas de intoxicagdo e doencas relacionadas ao consumo
dos alimentos. Com isso, ¢ necessario que esses locais estejam alinhados as solicitagdes
impostas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e da Vigilancia
Sanitéria, seguindo todos os métodos padronizados para a producdo de alimentos de
qualidade e que garantam a qualidade de seus consumidores. Objetivo: Avaliar as
condicdes higiénico-sanitarias de 3 agaiterias localizadas na regido do sertdo do Vale do
Sao Francisco. Metodologia: Para realizar o diagnostico das condigdes higiénico-
sanitarias, foi condicionado ao preenchimento de um checklist baseado na RDC N°
216/2014, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resultados: O preenchimento
do checklist corroborou para a identifica¢do de diversos fatores ndo conformes, os quais
se destacaram entre os mais recorrentes nos estabelecimentos examinados: aspectos
relativos a edificagdo e instalagdes; abastecimento de 4gua; higienizagdo; manipuladores
e armazenamento e transporte de alimentos. A irregularidade considerada mais
agravante ¢ a auséncia de um responsavel técnico qualificado ao gerenciamento do
estabelecimento, por meio de estratégias que visem a reducdo de inadequagdes ao
decorrer do fluxo de produg¢do Conclusdo: Com isso, ¢ fundamental a intervengdo
eficiente através de profissionais especializados e qualificados na area de seguranga e
qualidade dos alimentos, como os responsaveis técnicos para que possa garantir a saide
dos consumidores, além de minimizar os desperdicios e prejuizos financeiros
consequentes a um fluxo desordenado.
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