AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS EM UMA PIZZARIA
LOCALIZADA NO MUNICIPIO DE REALEZA, ESTADO DO PARANA
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Uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) deve ofertar uma alimentacao
adequada aos padrdes higiénico-sanitarios sem comprometer a saude das pessoas
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gue consomem tais alimentos. Diante desse contexto, o objetivo do presente estudo
foi avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias de uma UAN, produtora de pizzas,
localizada na cidade de Realeza, no Parana. Para a verificacdo das adequacdes dos
estabelecimentos foi realizada a aplicacdo de uma Lista de Verificacdo de Boas
Praticas de Fabricacdo em Unidades Produtoras/Industrializadores de Alimentos,
criada pelas participantes do Projeto de Extensao intitulado CapacitaNutri: acdes
educativas sobre as Boas Praticas de Fabricagdo/Manipulacdo de Alimentos
(BRASIL, 2004), composta por 92 itens de avaliacdo referentes a Edificacdes e
InstalacBes; Equipamentos, Moveis e Utensilios; Manipuladores; Producdo e
Transporte do Alimento; e Documentacdo, dos quais foram avaliados através do
método de observagdo, classificando-os em: SIM, quando o estabelecimento
atendeu ao item observado; NAO, quando n&o atendeu ao item observado; e NAO
SE APLICA, quando o item observado ndo se aplicava ao local. Apés a coleta dos
dados, os mesmos foram tabulados no Programa Microsoft Excel®, e classificado
como Grupo 1 quando atendesse de 76 a 100% de adequacéo dos itens; Grupo 2
quando de 51 a 75% de adequacéo e Grupo 3 quando de 0 a 50% de adequacéo,
seguindo os critérios estipulados na avaliagdo da lista de verificacdo criada.
Observou-se que dos 92 itens, 81 puderam ser avaliados, visto que os itens
classificados como NAO SE APLICA (n= 11) foram desconsiderados. Dos 81 itens
avaliados, 23 foram classificados como SIM, representando uma adequacao de
28,4% e classificando o estabelecimento no GRUPO 3. O item referente a
Edificacdes e Instalacbes apresentou 23,68% de adequacao; o item que se refere a
Equipamentos, Moveis e Utensilios apresentou 71,43% de adequacao; o item sobre
Manipuladores obteve um total de 10% de conformidade; o item referente a
Producédo e Transporte do Alimento apresentou 38,1% de adequacao; e o item que
se refere a Documentacdo nao apresentou conformidades (0%). Diante desses
resultados, o estabelecimento recebera treinamento sobre as Boas Praticas de
Fabricacdo e Manipulacédo de Alimentos e destaca-se a importancia da avaliagao e
melhora das condi¢cdes higiénico-sanitarias de estabelecimentos produtores de
alimentos, a fim de garantir a seguranca dos consumidores.
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