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RESUMO: Os Restaurantes Universitarios (RU) sdo responsaveis por oferecer a
comunidade académica uma alimentacdo nutritiva, variada e acessivel, sendo
indispensavel a adogdo de Boas Préticas de Fabricacdo (BPFs) para assegurar a qualidade
dos servicos. Este estudo teve como objetivo avaliar a conformidade higiénico-sanitaria
do RU de uma universidade publica sob duas gestdes terceirizadas distintas, aplicando
um checklist de verificacdo baseado nas RDC n° 216/04 e 275/02 da ANVISA, além de
checklists elaborados para atender as peculiaridades do restaurante, divididos em diarios,
semanais e mensais. A pesquisa foi realizada como um estudo observacional em dois
periodos: de novembro de 2023 a janeiro de 2024, com a empresa anterior, e de maio a
setembro de 2024, com a nova gestdo. A primeira avaliacdo revelou uma série de ndo
conformidades, especialmente na area de preparo, que incluiam pisos escorregadios,
umidade e rachaduras nas paredes, falhas nos equipamentos de conservacdo e
armazenamento inadequado de utensilios. Além disso, verificou-se a auséncia de controle
eficiente de estoque e de vetores e pragas, devido a telas milimétricas danificadas. Essas
falhas colocaram o RU no grupo 2, com um atendimento de 51% a 75% das normas
estabelecidas. Na segunda avaliacdo, embora ainda houvesse algumas ndo conformidades
estruturais, como limpeza inadequada de equipamentos e instalagdes, a classificacdo do
RU foi elevada ao grupo 1, com um atendimento de 76% a 100% dos requisitos. As
melhorias observadas entre as duas gestGes refletem avancos na qualidade e seguranca
dos alimentos oferecidos. Durante todo o processo, foram implementadas medidas
corretivas especificas para atender as exigéncias da universidade e assegurar a qualidade
dos servigos, com agOes priorizadas conforme a gravidade das ndo conformidades. As
adaptacOes réapidas foram feitas para problemas simples, enquanto as questfes mais
complexas exigirdo maior prazo de execu¢do. Assim, o estudo reforca a importancia de
um sistema continuo de melhorias na gestao de qualidade para garantir o atendimento aos
padrBes higiénico-sanitarios e reduzir os riscos de contaminacdo microbioldgica,
assegurando a saude dos consumidores e a confianca no servico. A adoc¢do regular das
ferramentas de verificacdo e a pronta execucdo de acdes corretivas sdo fundamentais para
manter 0 RU em conformidade com as regulamentacGes e aprimorar a percepgao de
seguranca e qualidade no ambiente universitario.
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