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Os comércios que prestam servicos de alimentacdo, devem ser condicionados a
fiscalizacdo e a intervencdo quando necessario, viabilizando a prevencao a saude.
avaliar parametros higiénico-sanitdrios e microbiologicos de um restaurante tipo self-
service e um restaurante tipo buffet. A analise microbiologica foi realizada a partir de
Swab para coleta de amostras tanto de alimentos quanto de superficies que entram em
contato com o alimento, sendo posteriormente direcionado a avaliagdo sob Placa 3M™
Petrifilm™. O diagnéstico relativo as circunstancias higi€nico-sanitarias foram
mensuradas através de checklist disponibilizado pela RDC N° 216/2014, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria.Resultados: Através da andlise dos dados coletados,
observou-se que o estabelecimento A apresentou contaminagdo microbiologica tanto
por Staphylococcus aureus (1,41 x 10° UFC/g) quanto Coliformes totais (3,4 x 10*
UFC/g) na salada de fruta e por Coliformes totais em amostras de carne (2,2 x 10°
UFC/cm?) e apoio de corte (1,3 x 10* UFC/g), enquanto o estabelecimento B apresentou
contamina¢dio apenas por Coliformes totais em amostras de salada crua (1,9 x 10*
UFC/g) e bancada (4,8 x 10° UFC/cm). Além disso, verificou-se nos dois
estabelecimentos, inadequagdes tanto na estrutura-fisica quanto nos procedimentos de
higienizacdo, armazenamento ¢ manejo dos alimentos Apesar dos resultados da analise
microbioldgica ndo apresentar valores superiores ao limite estabelecido pela IN N°
60/2019, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ¢ imprescindivel a adesdo a
protocolos que viabilizem a redugdo de riscos. A intervengdo, através de boas praticas, ¢
essencial no controle de doengas de origem alimentar, garantindo assim maior
seguranga a saude dos consumidores.
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