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Avaliacao e implementacao de programas de qualidade em restaurante
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Os alimentos servidos em restaurantes devem atender os critérios exigidos pela legislacdo para
garantir sua qualidade. Para isto, as empresas e os profissionais da area dispéem de programas de
gualidade, como o0 5S e as Boas Praticas para Servi¢cos de Alimentacdo (BPSA). O programa 5S visa
mudar a maneira de pensar dos colaboradores do local de trabalho, vislumbrando um melhor
comportamento para toda a vida, baseado em educacao, treinamento e pratica. J& o regulamento
técnico de BPSA, exigido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), visa estabelecer
procedimentos e garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado. Estes programas
de qualidade tém como intuito assegurar e facilitar a producéo do alimento a ser servido, dentro de
requisitos de qualidade fisica, quimica e microbiolégica. Sendo assim, o objetivo do presente trabalho
foi implementar o programa 5S, bem como procedimentos de higienizacdo dos funcionérios e do local
de trabalho, na cozinha de um restaurante localizado na cidade de Concdrdia/Santa Catarina. O
estabelecimento atende mais de 180 pessoas por dia. Inicialmente, foi feita a verificacdo do programa
de Boas Praticas em todos os locais do restaurante. Paralelamente, foi aplicado o programa 5S na
cozinha e no estoque do estabelecimento. Finalmente, os funcionarios do local foram orientados
sobre os procedimentos adequados de higiene pessoal e do ambiente. Os resultados obtidos neste
servico de alimentacdo foram satisfatérios, proporcionando boas melhorias visuais no local e
contribuindo para que os manipuladores e a empresa se adequassem as normas existentes. Com as
mudancas implementadas, foi possivel tornar os alimentos preparados no restaurante mais seguros
do ponto de vista qualitativo.
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