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AVALIACAO DA CONDICAO HIGIENIQO-SANITARLA DE RESTAURANTES
260 COMERCIAIS DE PORTO ALEGRE FRENTE A LEGISLACAO VIGENTE. Caroline Ayres,
Anne Mello, Juliana Urtassum Schmitt, Gisele Kosminsky (orient.) (Rede Metodista de Educacéo - IPA).

Todo género alimenticio destinado a comercializagdo deve satisfazer as exigéncias de qualidade do consumidor,
possuindo adequado valor nutricional, aparéncia, além de boas condicGes higiénico sanitarias. Os alimento que estdo
fora dos padrfes de higiene e sanidade, podem causar Doencas Veiculadas por Alimentos (DVASs) e
consequentemente surtos de toxinfeccGes alimentares. Este trabalho tem o objetivo de avaliar as reais condices
higiénico sanitarias de restaurantes comerciais de Porto Alegre frente a legislacdo atual. Foram visitados 40
diferentes tipos de estabelecimentos comerciais destinado a alimentacdo (10 churrascarias, 10 restaurantes com
buffets, 10 fast foods e 10 restaurantes chineses), cada grupo de estudante levou uma ficha de avaliacdo (com opg¢des
sim ou ndo), que foram preenchidas ap6s detalhada observacéo. Esta ficha de avaliacéo foi elaborada com base em
leis atuais.Dentre todos os itens analisados, alguns destacaram-se pela adequagdo frente a legislagdo, como: as
instalagdes/dependéncias suficientes ao ramo, estoques em local especifico e higiénico, tampos das mesas de trabalho
em material adequado (liso, compacto, resistente, impermeavel e ndo corrosivo). A falha mais significativa
observada em todos os tipos de estabelecimentos, foi a auséncia de dgua encanada disponivel em quantidade
suficiente, prejudicando a eficiéncia da higienizacdo de equipamentos e utensilios. Nos aspectos analisados foram
identificadas diversas falhas frente a legislacdo atual, a segunda fase deste trabalho sera a elaboracdo de uma
capacitacdo para os comerciantes destes estabelecimentos, onde abordaremos entre outros aspectos a necessidade de
seguir as boas praticas de fabricagéo.
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