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RESUMO

Introducgao: Nos ultimos anos, com a mudancga de estilo de vida da populacgéo,
foi possivel observar um aumento no consumo de alimentos fora de casa,
levando a necessidade do conhecimento acerca da qualidade sanitaria dos
alimentos oferecidos em restaurantes comerciais.

Objetivo: Avaliar a adequacéao as boas praticas em restaurantes comerciais do
municipio de Uberlandia-MG.

Método: Foi realizado um estudo observacional, do tipo transversal. Foram
selecionados, aleatoriamente, cinco restaurantes comerciais, como os do tipo
self-service. Para avaliacdo das adequacdes as boas praticas, foi aplicada a lista
de verificacdo das boas praticas para servigcos de alimentacdo da Resolucao de
Diretoria Colegiada (RDC 216/2004) que contempla 12 itens de avaliagao. Todos
os dados foram tabulados e analisados por meio de estatistica descritiva.
Resultados: Dos cinco restaurantes avaliados, dois apresentaram
irregularidades. O primeiro restaurante apresentou espaco fisico incompativel
com a demanda da unidade, levando a atrasos na produgdo. Ja o segundo
restaurante, apresentou irregularidades relacionadas ao armazenamento de
alimentos e producado. Trés restaurantes avaliados, apresentaram 100% de
adequacao as boas praticas.

Conclusées: Apesar de encontrarmos irregularidades em alguns restaurantes
comerciais, a maioria (60%) cumpriu os padrdes de qualidade e segurancga

estabelecidos, garantindo, portanto, alimentos seguros a saude do consumidor.
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