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Introducdo: Durante a manipulacdo de alimentos deve-se cumprir medidas
sanitarias estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Para
manter um padrdo seguro de qualidade € necessario implantar Boas Préticas de
Manipulacdo (BPM), que sdo normas elaboradas para orientar o correto manuseio, de
forma a garantir a producdo de alimentos seguros e saudaveis. Objetivos: O objetivo
deste trabalho é avaliar as condi¢cdes higiénico — sanitarias da cozinha do CECC de
Rubiataba- Goids. Acompanhar o trabalho das manipuladoras durante a manipulacdo de
alimentos e o cumprimento da Resolu¢do 216/2004, através do Check — list (Anexo A).
Sugerir acdes que proporcionem melhor qualidade e manipulacdo de alimentos para o
desenvolvimento fisico e nutricional das criancas do CECC. Metodologia: Sera realizado
um estudo observacional e qualitativo, através da aplicacdo do questionario Check list,
baseado nas Resolucbes RDC n° 275/2002 e n°® 216/2004, verificando as condicdes
higiénico-sanitarias do CECC de Rubiataba-Goias. Resultados e Discussfes: Em

andamento. Conclusdo: Em Andamento.
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