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Resumo

Com a alta demanda das pessoas se alimentando fora de suas residéncias, ha uma preocupacao
com a saude dos consumidores, devido a qualidade higiénica dos alimentos servido nesses
estabelecimentos, podendo aumentar o risco do surgimento das Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA’s). A falta de higiene do distribuidor ¢ um risco de contaminagdo por
microrganismos, sendo fundamental a pratica constante de higiene, desta forma é necessario que
os uniformes devam se encontrar sempre limpos, as unhas curtas e maos higienizadas, 0s
cabelos curtos ou presos, e que ndo tenha nenhuma barba ou que seja bem aparada. O objetivo
do presente estudo é avaliar através da aplicacdo de um check list adaptado da RDC 216/2004, a
qualidade de distribuicdo dos alimentos para consumo. O check list contempla 10 itens, que sera
aplicado em 8 restaurantes de comida italiana no bairro de santa felicidade em Curitiba, onde
sera aferida a temperatura dos alimentos distribuidos no momento do consumo com um
termdmetro digital, verificando se estdo sendo porcionados para o cliente em temperatura acima
de 70°C e se os gargons bem como o estabelecimento cumpre as regras basicas de higiene
preconizado pela legislagdo vigente, os dados serdo devidamente tabulados e comparados com o
preconizado pela RDC 216/2004. Apos coleta parcial dos resultados, foi constatado que o
restaurante I, possui 41% de adequacdo dos requisitos, e no restaurante 11 59% de adequacéo
dos requisitos, referente aos itens do check list aplicado. Dentre os itens avaliados, as
vestimentas, higiene das mé&os, as unhas, cabelos, barbas do distribuidor (gargom), os
restaurantes avaliados se encontram adequados. No check list adaptado, é aplicado um item que
os alimentos de pratos quentes atinjam a temperatura de 70°C evitando um possivel risco de
contaminagdo. Os alimentos que atingiram a temperatura foram o frango a passarinho, polenta
frita e risoto de frango chegando a uma temperatura média de 70°C+73°C. Os demais alimentos
de pratos quentes como: asinha alho e 6leo e figado de frango ndo atingiram a temperatura
necessaria. Apos analise prévia dos resultados parciais podemos verificar que os restaurantes
necessitam de adequacdes nas implementacGes do manual de boas préticas e dos procedimentos
operacionais padronizados, afim de garantir que o alimento seja servido com seguranca evitando
que o cliente seja exposto a um possivel risco de contaminacdo microbioldgica.
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