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RESUMO

Nos dias atuais, os restaurantes e lanchonetes representam um papel importante, pois as pessoas
estdo cada vez mais alimentando-se fora de casa. Diante disso, é essencial que estes
estabelecimentos estejam aptos a fornecer produtos de qualidade, adequados as normas de boas
praticas de fabricacdo e manipulacao dos alimentos pré-estabelecidas pela ANVISA, bem como
contar com funciondrios capacitados quanto a essas normas. O objetivo desta pesquisa € avaliar
os restaurantes e lanchonetes da cidade de Maringa-PR, quanto as normas estabelecidas pela
RDC 216/04 e Portaria CVS 5 e orientar os funcionarios quanto as boas préaticas de manipulacao
e producdo dos alimentos. Para isso, serdo analisados 15 estabelecimentos comerciais de
alimentos de Maringa-PR, sendo observados itens como &rea externa e interna, piso, teto,
paredes, higienizacdo das instala¢des, controle de pragas, limpeza e desinfeccdo das instalactes
e equipamentos utilizados, capacitacdo dos funcionarios e se possui o Manual de Boas Préticas
de Fabricacdo. Os estabelecimentos serdo classificados em grupos quanto & adequacao a estes
itens, sendo o grupo 1 com 76% a 100% dos itens adequados; grupo 2 com 51% a 75% dos itens
adequados, e grupo 3 com 0 a 50% de adequacdo aos itens observados. Espera-se que 0s
estabelecimentos analisados estejam dentro das conformidades e adequados aos itens
analisados e que os funcionarios possam ser orientados quanto as boas praticas de fabricacéo, e
gue possa oferecer um alimento de melhor qualidade e mais seguro ao consumidor.

Palavras-chaves: Inspecao, restaurante, vigilancia Sanitéaria.
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