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RESUMO

Introducdo: As contaminagdes dos alimentos podem ocorrer de forma fisica, quimica e
microbioldgica, podendo ser ocasionada em qualquer estagio da cadeia de manipulagéo e
producdo dos produtos alimenticios. Por isso torna-se indispensavel o controle higiénico-
sanitario, através das boas praticas, na qual asseguram o controle de qualidade, além de
muitas vezes minimizar a ocorréncia das DTAs. Quando um estabelecimento cumpre o
manual de boas praticas, isso garante que o alimento chegue ao consumidor com condi¢oes
higiénico-sanitarias adequadas para o consumo, atendendo assim, uma qualidade tanto
para o estabelecimento, quanto para o alimento, além de minimizar e/ou isentar os riscos de
contaminagao por microrganismos deteriorantes e/ou patogénicos Objetivo: Realizar uma
analise do layout de um restaurante localizado em no Sertédo de Pernambuco. Metodologia:
Para este trabalho, foi efetuada uma visita em um restaurante. Foi utilizada uma lista de
verificagcao de boas praticas de manipulacao e fabricagao de alimentos baseada nas RDC
216/2004, e CVS 5/2013, ambas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), e
classificagdo de acordo com RDC 275/2002, onde a secdo de Edificacbes e Instalacbes
contava com 50 itens, classificados como conformes, ndo conformes ou ndo se adequa.
Resultados: A sec¢ao ficou com um potencial final de 86,95% de conformidades, isso porque
no estabelecimento, ndo continha placas de como higienizar as maos corretamente, nem
fazia o uso do termémetro espeto, e as portas da area de preparo e dos sanitarios nao
possuiam o fechamento automatico. Além do que, a ventilagdo ndo garante renovagao do ar.
A nao adequacgao pode resultar em riscos a saude e seguranga, incluindo a propagacéao de
doencas, acidentes por infraestrutura inadequada, e falta de conformidade com normas de
higiene. Além disso, pode levar a multas e fechamento temporario, prejudicando a reputagao
e a operacao do estabelecimento. Conclusdes: Dessa forma, o presente estudo conclui
que o restaurante precisa realizar algumas alteragdes para ficar dentro das conformidades,
estabelecidas pela Legislacao Brasileira, a fim de melhorar o seu perfil higiénico-sanitario e
a qualidade dos seu servigo.
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