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RESUMO

Introdugdo: Toda Unidade de Alimentagdo e Nutricido (UAN) deve manter um controle
higiénico-sanitario e microbioldgico eficiente, seguindo rigorosamente as leis estabelecidas
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Além disso, a presenga de um
responsavel técnico na UAN é fundamental para garantir o cumprimento da legislagao.
Objetivo: Avaliar as condigdes higiénico-sanitarias de um restaurante através da secéao de
documentacéo e registro do checklist da RDC 275 em um restaurante no sertdo nordestino.
Metodologia: Para este trabalho, foi efetuada uma visita em um restaurante. Foi utilizada
uma lista de verificagao de boas praticas de manipulagao e fabricacdo 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 se¢éo de Documentacéo
e registro contava com apenas 2 itens, classificados como conformes, ndo conformes ou
nao se adequa. Resultados: A secao apresentou um percentual final de 0%, uma vez que
a unidade de alimentacdo n&o possuia os POPs nem os manuais de boas praticas de
manipulacdo. Esta € uma das sec¢des mais importantes, pois a falta de documentagao
adequada resulta na auséncia do Manual de Boas Praticas, na falta de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) e no nao registro das operagdes, comprometendo a
seguranga dos alimentos, favorecendo a contaminagdo nos processos de fabricagao.
Conclusdes: A auséncia de POPs e do Manual de Boas Praticas no restaurante analisado
resultou em 0% de conformidade na se¢céo de Documentagéo e Registro, comprometendo a
seguranca alimentar e aumentando o risco de contaminagdo. Isso evidencia a necessidade
urgente de adequacgao as normas higiénico-sanitarias estabelecidas pela ANVISA.
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