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Introducdo: Durante a produgdo das refeicBes podem surgir varios riscos de
contaminacdo alimentar, assima higiene e a manipulacdo dos alimentos se caracterizam
como fatores determinantes para prevencdo de doencas alimentares. Superficies,
equipamentos e utensilios que entram em contato com o alimento durante a sua
preparacdo podem se tornar focos de contaminagéo, principalmente quando ndo forem
submetidos a processos de higienizacdo adequados e eficientes (JAY, 2005; BASTOS,
2008). Objetivo: Awvaliar, em dois momentos distintos, as condi¢des higienico-
sanitarias do Restaurante Popular — (RP) do municipio de Santarém-PA. Métodos: Foi
aplicado um check list baseado na RDC no 216 (2004), contendo 162 itens os quais
abordam, oito temas: Area de producdo, Higienizacdo de instalacdes, Equipamentos,
moveis e utensilios, Producdo e transporte de alimentos, Controle de Salde,
Apresentacdo e habitos de higiene, Instalagbes Sanitarias e vestuario, e Controle de
pragas e vetores. A aplicacdo do respectivo check list foi feito em dois momentos sendo
eles: antes e depois da reforma do RP. Como forma de avaliagdo foram usados os
seguintes conceitos: Excelente (indice 1): quando o namero de ndo conformidade variou
entre 0% e 10%; Boa (indice 2): quando o nimero de ndo conformidade variou entre
11% e 20%; Regular (indice 3): quando o nimero de pontos positivos variou entre 21%
a 30%; Ruim (indice 4): quando o0 nimero de pontos positivos variou entre 31% a 49%;
e Deficiente (indice 5): quando o nimero de pontos positivos variou entre 50% a 100%
para as ndao conformidade. Sendo as variagdes de pontos positivos maior que 30%, ou
seja, as areas classificadas como Ruim e/ou deficientes, diagnosticadas como em estado
de ndo conformidade. Resultados/Discussdo: Os itens como area de producdo
alcancam os seguintes indices: (75% antes e 33% depois), higienizacdo de instalagdes,
(41% antes e 23% depois), Equipamentos, mdveis e utensilios (58% antes e 42%),
Producéo e transporte de alimentos (14% antes e 13%), Controle de salde (31% antes e
44%), Apresentacdo e habitos de higiene (57% antes e 29%), Instalacbes sanitarias e
vestuario (40% antes e 40%), e controle de pragas e vetores (33% antes e 17%). Ao
realizar o comparativo observou-se diminuicdo no grau de ndo conformidade, com
excecdo do tema Controle de Saude, mas nenhum se demonstrou excelente. Conclusao:
O presente estudo conclui que o restaurante, apresenta 50% dos temas verificados, com
0 conceito Ruim (indice 4), (n=4)), ou seja em estado de ndo conformidade, sendo
necessario portando, que os esses temas (Area de producio; Equipamentos, moveis e
utensilios; Controle de Saude; Instalacbes Sanitarias e vestuario), sejam revistos e
otimizados, para que o0 restaurante atinja o0 padrdo de conformidade, e
consequentemente, passe a oferecer alimentos seguros aos seus clientes. Para tanto,
sugere-se, que o referido restaurante estabeleca um processo continuo de melhoria na
qualidade dos seus servicos a partir de correcdes na estrutura fisica do mesmo. E ainda,
um programa de treinamento e educacdo dos seus colaboradores, visando adequar ainda
mais as condi¢Bes dos produtos e servi¢os comercializados.
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