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ANALISE DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DE UM
RESTAURANTE POPULAR EM CURITIBA (PR)
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Resumo

As mudancas no perfil alimentar da populagdo provocaram uma intensa
transformacdo do setor de alimentacdo coletiva, acarretando o aumento do
indice de contaminacdo dos alimentos. Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN) pertencem ao setor de alimentacdo com o objetivo de produzir refeicdes
mantendo as condi¢des higiénico — sanitarias em cada etapa. Os restaurantes
populares sdo Unidades de Alimentacdo e NutricAo e foram criados para
fornecer alimentacdo com condi¢cbes nutricionais e higiénico-sanitarias
adequadas para a populacdo com baixa renda. A seguranca alimentar € de
grande importancia para a preveng¢ao de Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA), sendo necessario manter a qualidade da refeicdo, o método mais
utilizado para avaliar as condicfes desses locais é o check-list, visando reduzir
0s riscos de contaminacdo. Com isso, 0 presente estudo tera como objetivo
avaliar as condi¢Bes higiénico—sanitarias de um restaurante popular em
Curitiba (PR). Para a obtencdo dos resultados sera aplicado um check-list
baseado nas legislacbes RDC 216/2004 e RDC 275/2002. Os dados seréo
coletados por meio de observacgéo da rotina do local no periodo de trés meses
com o intuito de avaliar as conformidades e ndo conformidades e propor
possiveis sugestées de melhorias. O trabalho encontra-se em andamento.
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