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Os estabelecimentos que servem refeicbes devem estar sempre capacitados quanto
as boas préaticas de manipulagdo e fabricacdo de alimentos (BPMF), a fim de
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assegurar a qualidade higiénico-sanitéria e garantir a saude de seus consumidores
(BRASIL, 2004). Diante disso, o objetivo deste estudo foi avaliar as condicfes
higiénico sanitarias de um restaurante e lanchonete localizado na cidade de Realeza
(PR). O estabelecimento serve as refeicbes no local e por delivery, oferecendo
almogo, jantar, marmitas, lanches e pizzas. Foi elaborada e aplicada uma lista de
verificacbes adaptada da RDC 275 (BRASIL, 2002) pelas participantes do projeto de
extensdo “Capacita Nutri: acBes educativas sobre as Boas Praticas de
Fabricacdo/Manipulacao de Alimentos”, em conjunto com a Vigilancia Sanitaria do
municipio, posteriormente foi realizado um treinamento de BPMF, a partir dos
principais pontos negativos observados. Essa lista conta com 92 itens para
verificacdo, dividida em 5 areas: Edificacdes e Instalacdes; Equipamentos, Mdveis e
Utensilios; Manipuladores; Producdo e Transporte do Alimento; e Documentacéo,
avaliados a partir da observacdo do estabelecimento durante o periodo de
manipulacdo de alimentos. De modo geral, o estabelecimento foi avaliado com
59,3% de conformidades. Quanto as areas especificas, a que contou com maior
percentual de conformidades foi a de Producdo e Transporte de Alimentos, com
77,27%; seguida de Equipamentos, Moveis e Utensilios, com 66,67%; e Edificacédo e
Instalacbes com 60,47% de adequacbes. Ja as areas consideradas mais
problematicas foram a Documentacao, a qual ndo apresentou adequacdes (0%) e os
Manipuladores, com 40% de adequacdo. Diante desse cenario, foi elaborado um
treinamento por meio de apresentacdo de slides, dando énfase na area dos
manipuladores de alimentos, a fim de ajudar a melhorar as caracteristicas higiénico-
sanitarias do estabelecimento e aumentar a seguranca microbiologica das refeicdes
oferecidas aos comensais, garantindo alimentos mais seguros.
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