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RESUMO

A elevada demanda por servicos de alimentacdo em areas turisticas torna a avaliacdo das
condicOes higiénico-sanitarias relevante para a seguran¢a dos alimentos e a protecdo da salde
dos consumidores. Este estudo objetivou avaliar as condi¢Ges higiénico-sanitarias de oito
restaurantes localizados na orla da praia do Atalaia, em Salindpolis, Pard, Brasil. Foram realizadas
duas visitas técnicas em cada estabelecimento, com intervalo de 30 dias, utilizando-se uma Lista
de Verificacdo fundamentada nas Resolucdes da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/2004 e n°
275, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Os itens avaliados foram
classificados quanto a conformidade, e os estabelecimentos foram categorizados, de acordo com
0s percentuais de adequacdo, em BOM (76-100%), REGULAR (51-75%) ou RUIM (0-50%).
Ap6s o diagnostico, foi realizada uma acdo de capacitagdo em boas préaticas direcionada aos
proprietarios e funcionarios dos estabelecimentos participantes. Os resultados mostraram que
somente um restaurante (A) apresentou percentual médio total de 85,28 %, sendo classificado
como BOM. Os demais, foram classificados como REGULAR (restaurantes B, E, G e H) e RUIM
(restaurantes C, D e F), evidenciando diferentes niveis de ndo conformidade higiénico-sanitéaria
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entre os estabelecimentos avaliados. Os achados indicam a necessidade de adequacdes nas
praticas e condi¢bes higiénico-sanitarias dos restaurantes avaliados, bem como reforcam a
importancia de a¢fes continuas de orientacdo, capacitacdo dos manipuladores e acompanhamento
do cumprimento dos requisitos sanitarios aplicaveis aos servicos de alimentacéo.

Palavras-chave: Seguranca dos Alimentos. Servigos de Alimentacdo. Boas Praticas. CondicGes
Higiénico-Sanitarias. Restaurantes.

ABSTRACT

The high demand for food services in tourist areas makes the assessment of hygienic-sanitary
conditions crucial for food safety and consumer health protection. This study aimed to evaluate
the hygienic-sanitary conditions of eight restaurants located along the Atalaia Beach waterfront
in Salinopolis, Para, Brazil. Two technical visits were conducted at each establishment, with a
30-day interval, using a checklist based on Resolutions RDC No. 216/2004 and No. 275 from the
National Health Surveillance Agency (ANVISA). Evaluated items were classified regarding
compliance, and establishments were categorized based on their percentage of adequacy as
GOOD (76-100%), FAIR (51-75%), or POOR (0-50%). Following the assessment, training on
good practices was provided to the owners and staff of the participating establishments. The
results showed that only one restaurant (A) achieved an overall average score of 85.28%,
classifying it as GOOD. The others were classified as FAIR (restaurants B, E, G, and H) and
POOR (restaurants C, D, and F), revealing varying levels of hygienic-sanitary non-compliance
among the evaluated establishments. These findings indicate a need to improve hygienic-sanitary
practices and conditions in the evaluated restaurants and underscore the importance of continuous
guidance, training for food handlers, and monitoring compliance with sanitary requirements
applicable to food services.

Keywords: Food Safety. Food Services. Good Practices. Hygienic-Sanitary Conditions.
Restaurant.

RESUMEN

La elevada demanda de servicios de restauracion en zonas turisticas hace que la evaluacién de las
condiciones higiénico-sanitarias sea fundamental para la seguridad alimentaria y la proteccion de
la salud de los consumidores. El objetivo de este estudio fue evaluar las condiciones higiénico-
sanitarias de ocho restaurantes situados en el paseo maritimo de la playa de Atalaia, en
Salindpolis, Pard (Brasil). Se realizaron das visitas técnicas a cada establecimiento, con un
intervalo de 30 dias, utilizando una lista de verificacion basada en las Resoluciones de la
Direccion Colegiada (RDC) n.° 216/2004 y n.° 275 de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA). Los aspectos evaluados se clasificaron en funcion de su conformidad, y los
establecimientos se categorizaron, segun los porcentajes de adecuacion, en BUENO (76-100 %),
REGULAR (51-75 %) o MALO (0-50 %). Tras el diagndstico, se llevo a cabo una accion de
formacion en buenas practicas dirigida a los propietarios y empleados de los establecimientos
participantes. Los resultados mostraron que solo un restaurante (A) presentd un porcentaje medio
total del 85,28 %, por lo que se clasific6 como BUENO. Los demas se clasificaron como
REGULAR (restaurantes B, E, Gy H) y MALO (restaurantes C, D y F), lo que pone de manifiesto
diferentes niveles de incumplimiento de las normas de higiene y salud entre los establecimientos
evaluados. Los resultados indican la necesidad de introducir mejoras en las practicas y
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condiciones higiénico-sanitarias de los restaurantes evaluados, ademas de reforzar la importancia
de llevar a cabo acciones continuas de orientacion, formacion del personal que manipula
alimentos y seguimiento del cumplimiento de los requisitos sanitarios aplicables a los servicios
de restauracion.

Palabras clave: Seguridad Alimentaria. Servicios de Restauracion. Buenas Practicas.
Condiciones Higiénico-Sanitarias. Restaurantes.
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INTRODUCAO

O turismo constitui uma atividade relevante para a dindmica econdmica de Salindpolis,
municipio costeiro do estado do Pard, contribuindo para a geracdo de emprego, renda e demanda
por diferentes servicos, entre os quais se destacam o0s estabelecimentos de alimentacdo. A
intensificacdo do fluxo de visitantes em periodos de maior procura turistica amplia o consumo de
alimentos preparados e comercializados em restaurantes, bares e quiosques, tornando as
condicOes higiénico-sanitarias desses estabelecimentos uma questdo relevante para a seguranga
dos alimentos e a satde dos consumidores (Costa, 2018).

Do ponto de vista econémico, 0 municipio conta com um comeércio variado que depende
direta e indiretamente da atividade turistica, com a presenca de bares, restaurantes,
supermercados, entre outros estabelecimentos comerciais e de servigos (Souza, 2012).

Salindpolis destaca-se entre os destinos turisticos do Para, apresentando aumento
expressivo do fluxo de visitantes nos periodos de maior movimentacao turistica. Segundo dados
da Prefeitura de Salindpolis (2024), o municipio recebe, em média, cerca de 300 mil visitantes
no periodo indicado pela fonte como de maior fluxo turistico.

A Praia do Atalaia, localizada no municipio, constitui uma das areas de maior
concentragdo de atividades turisticas, reunindo meios de hospedagem, casas de veraneio,
restaurantes e barracas destinadas ao atendimento da populacédo local e dos visitantes (Prefeitura
de Salindpolis, 2024).

Nesse contexto, 0 aumento da demanda por refeicGes prontas para consumo exige
atencdo as condigdes de producdo, manipulacdo, armazenamento e distribui¢do dos alimentos. A

qualidade em servigos de alimentacdo envolve diferentes dimensdes, incluindo caracteristicas
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nutricionais e sensoriais, atendimento e, especialmente, aspectos relacionados a seguranga e as
condi¢es higiénico-sanitarias dos alimentos oferecidos aos consumidores (Assis et al., 2018).

A manutencao de condicdes higiénico-sanitarias adequadas requer o cumprimento dos
requisitos estabelecidos pela legislacéo sanitéria e a adocao sistematica de boas praticas durante
as diferentes etapas de producdo dos alimentos. A inadequacdo desses procedimentos pode
favorecer a ocorréncia de perigos capazes de comprometer a seguranga dos produtos e aumentar
o risco de doengas transmitidas por alimentos (Portugal et al., 2015).

Os alimentos podem apresentar potenciais riscos a saude, associados a presenca de perigos
bioldgicos, quimicos e fisicos ao longo das etapas de producdo, armazenamento, manipulacao e
distribuicéo (Ferreira, 2023).

De acordo com a Norma ISO 22000, a seguranca dos alimentos refere-se ao conceito de
que o alimento ndo causara danos ao consumidor quando preparado ou consumido de acordo com
0 seu uso pretendido. E para garantir essa seguranca, € fundamental seguir corretamente todas as
etapas de producéo, desde a selecdo e classificacdo da matéria-prima até a elaboracéo do produto
final, dando especial atencéo as condicdes higiénico-sanitarias associados a presenca de perigos
bioldgicos, quimicos e fisicos ao longo das etapas de producdo, armazenamento, manipulagéo e
distribuicdo (Gongalves; Carvalho, 2017).

Os alimentos quando preparados em condicdes higiénico-sanitarias inadequadas, podem
comprometer a qualidade dos mesmos e causar problemas gastrointestinais aos consumidores.
Além disso, acondicionamento de forma incorreta, ou manipulacdo sem os devidos cuidados,
podem provocar problemas de contaminacdo de alimentos e toxinfeccdes alimentares aos
individuos (Lima et al., 2020; Assis et al., 2018).

Sdo varias as formas de contaminagdo dos alimentos, por isso, devem-se monitorar todas
as etapas do processo, como manipulagdo, conservacdo, transporte, armazenamento, preparo e
distribuicdo. Uma ferramenta comumente utilizada para verificagdo das etapas descritas € a Lista
de Verificacdo, pertencente ao programa de qualidade Boas Praticas de Fabricacdo- BPF, que
possibilita quantificar o grau de adequacéo vigente (Portugal et al., 2015).

As Boas Praticas compreendem procedimentos destinados a assegurar condigdes
adequadas de producdo e manipulacdo dos alimentos, contribuindo para a prevencdo de
contaminagdes e para o fornecimento de produtos seguros aos consumidores (Brasil, 2002; Brasil,
2004).

Instrumentos legais como as Resolucdes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Revista DCS. 2026, v. 23, n. 94, p. 01-15. 4
ISSN: 2224-4131



Avaliacdo das condicdes higiénico-sanitéarias de restaurantes localizados na praia do Atalaia, Salindpolis, Para,
Brasil

(ANVISA), especialmente a RDC n° 275/2002 e n° 216/2004, estabelecem requisitos relacionados
as boas praticas e constituem importantes referéncias regulatorias para avaliagdo das condicoes
de producéo e prestacdo de servicos de alimentacdo (Brasil, 2002; Brasil, 2004).

A avaliacdo das boas praticas abrange diferentes componentes dos servicos de
alimentacdo, incluindo condicbes das edificacdes e instalacdes, equipamentos e utensilios,
higiene e saude dos manipuladores, armazenamento, producdo, transporte e procedimentos
relacionados a higienizacdo (Germano; Germano, 2019). A analise integrada desses componentes
permite identificar pontos criticos que podem comprometer a seguranca dos alimentos e orientar
medidas corretivas nos estabelecimentos avaliados (Germano; Germano, 2019; Silva Junior,
2008).

Entre os fatores associados as condi¢bes inadequadas em servigos de alimentacéo
destacam-se deficiéncias de infraestrutura, conservacdo e higienizacdo de equipamentos e
utensilios, praticas inadequadas dos manipuladores e falhas relacionadas ao armazenamento e a
producdo dos alimentos. Esses fatores podem atuar isoladamente ou de forma combinada,
favorecendo condigdes incompativeis com os requisitos de seguranca dos alimentos (Germano;
Germano, 2019; Magalhées, 2017).

Apesar da importancia econdmica e turistica dos servicos de alimentacéo localizados na
Praia do Atalaia, 0 manuscrito identifica a necessidade de produzir um diagnostico sistematizado
das condicGes higiénico-sanitéarias dos estabelecimentos participantes, considerando diferentes
dimensGes das boas préaticas. A obtencdo dessas informacgdes pode contribuir para a identificacdo
das principais ndo conformidades e subsidiar aces de orientacdo e adequacdo sanitaria
direcionadas as caracteristicas dos servicos avaliados.

Dessa forma, este estudo teve como avaliar as condic¢Ges higiénico-sanitarias, de oito (08)
restaurantes que produzem e comercializam alimentos na orla da Praia do Atalaia, em Salinépolis,
Pard, Brasil com base nos requisitos de boas praticas estabelecidos pela legislacdo sanitaria

aplicavel.
METODOLOGIA
Trata-se de um estudo de carater descritivo, desenvolvido em oito restaurantes localizados

na orla da Praia do Atalaia, no municipio de Salinépolis, Para, Brasil. O estudo foi realizado de

Janeiro a Novembro de 2022.
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Inicialmente, os responsaveis pelos restaurantes foram contatados por meio de carta
convite para apresentacao dos objetivos e procedimentos da pesquisa e solicitacdo de autorizagdo
para a realizacdo das visitas técnica e aplicacdo da Lista de Verificacdo. Todos 0s responsaveis
pelos estabelecimentos participantes assinaram termo de autorizacdo para a realizacdo dos
procedimentos previstos no estudo.

Participaram do estudo oito restaurantes, identificados por codigos alfabéticos de A a H,
com a finalidade de preservar a identificacdo dos estabelecimentos.

Inicialmente, foram coletadas informacGes destinadas a caracterizacdo dos
estabelecimentos, incluindo localizacdo, area ocupada (m2), numero de funcionarios e numero
médio de clientes nos periodos de baixa e alta temporada. O nome fantasia foi coletado para fins
de identificacdo durante a pesquisa, ndo sendo utilizado na apresentacao dos resultados.

Para a avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias dos restaurantes, foram realizadas
duas visitas técnicas em cada estabelecimento, com intervalo de 30 dias para-cada-visita entre as
avaliacOes. (Brasil, 2004; Brasil, 2002).

Em cada visita, as condicGes higiénico-sanitarias foram avaliadas por meio de Lista de
Verificacdo (checklist), elaborada com base nos requisitos sanitarios aplicaveis aos servicos de
alimentacgéo, considerando a Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/2004 e a RDC n°
275/2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (Brasil, 2002; Brasil, 2004).
Para fins de anadlise, os itens foram organizados nas dimensdes: edificacdes e instalacdes;
equipamentos, moveis e utensilios; manipuladores; e producéo e transporte dos alimentos.

Os itens da Lista de Verificacdo foram classificados como: conformes (C), itens que
atendem aos requisitos da resolucdo; ndo conforme (NC), itens que ndo atendem aos requisitos
da resolucdo; e ndo aplicavel (NA), itens que ndo se enquadram com a realidade dos
estabelecimentos.

Para a quantificacdo do percentual de adequagéo, aos itens que obtiverem como resposta
(“SIM”), foi atribuido o valor um (1). Para os itens que obtiverem como resposta NAO, foi
atribuido o valor zero (0). As respostas SIM foram somadas e em seguida calculadas a % de
adequacdo. Para a realizagdo deste calculo, utilizou-se a equacdo 1, para cada item correspondente

da Lista de Verificagéo.

itens atendidos x100

X = (1)

itens julgados
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Onde:

Itens atendidos = ndmero de respostas Sim

Itens julgados = ndmero total de respostas (Sim e Nao)

A partir do resultado do Check-list, os restaurantes foram classificados em trés grupos, de
acordo com os critérios de pontuacao estabelecidos pela RDC n°275/2002, quanto a adequacéao
dos itens avaliados: Grupo 1 — BOM, para estabelecimentos com 76 a 100% de adequacéo; Grupo
2 — REGULAR, para aqueles com 51 a 75% de adequacdo; e Grupo 3 — RUIM, para
estabelecimentos com 0 a 50% de adequacao (Brasil, 2002; Brasil, 2004).

Os dados obtidos por meio da Lista de Verificagdo foram quantificados em planilhas
eletronicas do Microsoft Excel e submetidos a analise descritiva, mediante calculo de frequéncias
e percentuais de adequacao por estabelecimento e por dimenséo avaliada.

Apbs a avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias, foi realizada uma acdo educativa
destinada aos proprietarios e funcionarios dos estabelecimentos participantes. O treinamento foi
ministrado em trés dias consecutivos, com durac¢do de duas horas por dia, totalizando seis horas
de capacitacao.

O contetdo programatico contemplou Doencas Transmitidas por Alimentos - DTA,
téenieas praticas adequadas de higiene pessoal, higiene da durante a producgéo e manipulagéo dos
alimentos, higienizacdo de equipamentos e utensilios, conservacdo e armazenamento dos
alimentos. Apés-e Ao término da capacitacdo, foram entregues certificados aos participantes. A
atividade educativa foi realizada posteriormente as avaliacdes higiénico-sanitarias e ndo foi

utilizada para composi¢édo dos percentuais de adequacgéo apresentados neste estudo.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Resultado da Avaliacdo das Condic¢des Higiénico-sanitérias dos Restaurantes

Os percentuais de adequacdo das condicdes higiénico-sanitaria dos oito restaurantes,

distribuidos segundo as dimensdes avaliadas pela Lista de Verificagdo, sdo apresentados na
Tabela 1.
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Tabela 1. Percentuais de adequacdo das condic@es higiénico-sanitarias dos restaurantes avaliados da Praia do
Atalaia, em Salindpolis, Para

Restaurantes Edificagbese  Equipamentos, Manipuladores Producéo e Média
instalacGes moéveis e (%) Transporte  total (%)
(%) utensilios (%) do alimento
(%)
A 76,68 85,71 78,57 100 85,28
B 40,50 57,14 71,42 66,66 58,93
C 30,37 33,33 50,00 33,33 36,75
D 20,25 33,33 42,85 20,00 29,10
E 67,08 66,66 57,14 60,00 62,72
F 46,83 71,42 64,28 21,21 50,93
G 48,10 76,19 64,28 21,21 52,44
H 46,83 76,19 64,28 21,21 52,18

Fonte: elaborado pelos autores (2026).

Como pode-se observar na tabela, o restaurante A apresentou o maior percentual de
adequacOes higiénico-sanitarias para todos os itens avaliados no programa de qualidade Boas
Praticas de Fabricacdo, com media de 85,28 %. Todos 0s itens deste restaurante enquadraram o
mesmo no Grupo | — BOM (76 a 100 % dos itens atendidos). Em contrapartida, o restaurante D
apresentou a menor percentagem de adequacdes (média de 29,10 %), e todos os itens avaliados o
enquadraram no Grupo Il — RUIM (0 a 50 % dos itens atendidos).

Edificagdes e Instalagbes

Em relagao a item “Edificacdes e instalacdes”, os maiores de adequacdes foram
observados para o restaurante A, sendo classificado como BOM, como pode ser observado na
Figura 1 (Grafico do Percentual de Adequagdo do Item “Edificacdo e instalagdes” dos

restaurantes).

Figura 1. Grafico do Percentual de Adequagdo do Item “Edificagdo e instalagdes” dos restaurantes.

Edificagdes e instalagdes (%)

76,68

46,83

70 67,08
* 48,1
0 - 46,33 :
40 30,37
30 20,25
20
10 I I

0

A B C D E F G H

Restaurantes

Percentual de Adequacdo

Fonte: elaborado pelos autores (2026).
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Os demais estabelecimentos apresentaram este item classificado como REGULAR
(restaurante E) e RUIM (restaurantes B, C, D, F, G e H). Os maiores problemas observados estdo
relacionados com as desconformidades nas portas, janelas, paredes e tetos dos restaurantes.

Portugal et al. (2015) avaliaram dez quiosques localizados em Vila Velha-ES e
verificaram que o item “edificagdes e instalagdes” apresentou percentual de adequagdo bem
abaixo dos observados na presente pesquisa, com valares variando de 13,33 a 26,66 %.

Outro ponto verificado nos restaurantes da Praia do Atalaia foi que a maioria, por serem
construidos na praia e seguirem as recomendacdes da legislacdo ambiental, possuem as suas
estruturas fisicas de madeira. E de acordo com as resolu¢des vigentes do programa de qualidade
BPF (Brasil, 2002; Brasil, 2004), essas estruturas devem ser de alvenaria, com lajotas nos pisos
e paredes dos estabelecimentos até uma altura pré-estabelecida. Também foram observadas
desconformidades nas instalacBes sanitarias em 80 % dos restaurantes, principalmente no que se
refere as suas estruturas fisicas e condi¢des higiénico-sanitarias.

De acordo com Portugal et al. (2015) um dos pontos fundamentais para implementagéo
das Boas Praticas de alimentos preparados é a adequacdo de edificacbes, instalacdes,
equipamentos, moveis e utensilios. Quando estas sdo projetadas adequadamente, facilitam a
ordenacdo do fluxo de producdo e evitam cruzamentos em todas as etapas da preparagdo de

alimentos, e contribuem para as operagdes de manutencdo, limpeza e sanitizacao.

Equipamentos, Moveis e Utensilios

Em relagdo ao item “Equipamentos, méveis e utensilios”, somente 2 restaurantes (C e D)
foram classificados como RUIM. Pode-se verificar que os equipamentos de refrigeracdo e
congelamento dos alimentos estavam em seu perfeito estado de manutencdo e funcionamento.
No entanto, ndo estavam higienizados corretamente. Os restaurantes A, G e H foram os que
obtiveram as melhores notas, classificados com BOM, enquanto que os restaurantes B, E e F
foram classificados como REGULAR.

Outro ponto observado foi que os utensilios utilizados nos restaurantes sdo higienizados
corretamente, porém ndo estdo em perfeito estado de conservacdo, sendo necessario a troca de
algumas panelas e utensilios utilizados para o preparo de alimentos e mistura de ingredientes.

A Figura 2 apresenta o Grafico do Percentual de Adequacdao do Item “Equipamentos,

moveis e utensilios”.
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Figura 2. Grafico do Percentual de Adequagio do Item “Equipamentos, moveis e utensilios dos restaurantes.
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Fonte: elaborado pelos autores (2026).

Manipuladores

No que se refere ao item “Manipulador”, os restaurantes C e D, foram os que obtiveram
as menores notas, sendo classificados como RUIM (50 % e 42,85 %, respectivamente). O
restaurante A foi classificado com BOM (78,57 %), e os demais foram classificados como
REGULAR (51 a 75% dos itens atendidos).

Na Figura 3 est4 o Gréfico do Percentual de Adequacao do Item “Manipuladores”.

Figura 3. Grafico do Percentual de Adequagdo do Item “Manipuladores” dos restaurantes.
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Fonte: elaborado pelos autores (2026).

Os maiores problemas detectados foram relacionados com o uso inadequado dos
uniformes e de equipamentos de protecdo individual (EPI’s), além dos hdbitos higi€énicos
pessoais, incluindo principalmente a higiene das maos, as quais ndo eram realizadas a cada troca
de funcdo, conforme preconiza a resolucdo atual. Observou-se que a maioria dos

manipuladores/funcionarios ndo possuem o habito de fazer a higiene das maos regularmente, e
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principalmente ap6s qualquer interrupcéo e nas trocas de atividades.

Pode-se verificar também que nenhum restaurante possuia sabonete antisséptico para a
higienizacdo das méaos e cartaz de orientacdo da lavagem correta das maos, possuindo somente
sabonete comum. Este fato pode evidenciar a auséncia e/ou inadequado conhecimento sobre a
correta lavagem e antissepsia das maos, como preconiza a resolucdo vigente.

Conforme estabelecido na RDC n° 216 (Brasil, 2004), é imprescindivel que o0s
manipuladores de alimentos sigam diretrizes especificas em relacdo a higiene pessoal. Isso inclui
a necessidade de manter as médos limpas por meio de uma adequada higienizacdo, garantindo a
remocdo de sujidades e microrganismos potencialmente prejudiciais.

Barreiro et al. (2022) avaliaram pontos de venda de alimentos na orla daprata-da de uma
praia em Santos/SP, e relataram que 61,11 % dos manipuladores ndo realizavam o procedimento
correto de higienizacdo das maos, a qual era realizada em um pano que também era utilizado para
a limpeza do local ou no proprio traje. Nascimento; Chiradia (2007) também avaliaram
restaurantes nas praias de Camburi e Curva da Jurema, em Vitdria, Espirito Santo, e também
detectaram irregularidades no que se refere a higiene dos manipuladores.

Ao avaliar restaurantes/quiosques na praia de Vila Velha-ES, Portugal et al. (2015)
constataram que o item “manipulador” teve média de 33,33% de adequagdo em todos os
estabelecimentos.

A convergéncia desses achados demonstra que praticas relacionadas a higiene dos
manipuladores permanecem como componente relevante na avaliacao de servicos de alimentacao
em ambientes turisticos. Entretanto, o risco sanitario ndo deve ser atribuido exclusivamente ao
manipulador, uma vez que resulta da interacdo entre praticas individuais, infraestrutura,

equipamentos, organizacdo do processo produtivo e condi¢des de armazenamento.

Producéo e Transporte dos Alimentos

Em relagdo ao item “Producao e transporte de alimentos”, o restaurante A foi classificado
como BOM, com 100% dos itens atendidos, estando totalmente de acordo com o programa de
qualidade BPF. Em contrapartida, cinco restaurantes (C, D, F, G e H) foram classificados como
RUIM, com percentual de adequacdo abaixo de 50 % em relacdo ao programa BPF. Nestes
estabelecimentos, o armazenamento dos alimentos de origem animal e vegetal estavam em

desacordo com a resolucgéo vigente, estando acondicionados de forma incorreta, o que pode causar
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problemas com contaminagdes cruzadas.
Na Figura 4 esta o Grafico do Percentual de Adequagdo do Item “Produgao e transporte

de alimentos”.

Figura 4. Grafico do Percentual de Adequagio do Item “Produgio e transporte de alimentos” dos restaurantes.
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Fonte: elaborado pelos autores (2026).

Também que alguns foram observados alimentos gue-se-encontravam armazenados em
refrigeradores e armarios ndo estavam sem acondicionadamente em embalagens adequados ou
em embalagens sem condicOes satisfatdrias integridades, podendo contribuir também para a
contaminacdo microbiana e diminuicdo de sua vida util. Fato similar também foi observado por
Ferreira (2023) ao avaliar quiosques e restaurantes na Praia de Boa Viagem, em Recife.

De acordo com Lima; Oliveira; Andrade (2020), o armazenamento dos alimentos é uma
questdo de grande relevancia, uma vez que, quando o mesmo € realizado de forma inadequada,
pode contribuir para sua deterioracdo, favorecendo a proliferacdo de microrganismos e
aumentando o risco de contaminagéo.

Ao comparar as médias totais dos itens do programa de qualidade BPF, dos oito
restaurantes, pode-se dizer que o restaurante A foi o que obteve a melhor média, sendo
classificado assim como BOM, com percentual de 85,28 %, enquanto que o restaurante D, foi

classificado como RUIM, com percentual de adequacédo de 29,10 %

Capacitacdo de Proprietarios e Funcionarios

Apbs a conclusdo das avaliages higiénico-sanitarias, foi realizada uma acéo educativa
com proprietarios e funcionarios dos oito estabelecimentos participantes. A capacitagcao ocorreu

durante em trés dias consecutivos, totalizando seis horas, e foi disponibilizado uma cartilha
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contendo temas como Doengas Transmitidas por Alimentos - DTA, técnicas adequadas de
higiene pessoal, higiene da producdo/elaboragéo de alimentos, higienizacdo de equipamentos e
utensilios, e conservacgdo e armazenamento de alimentos.

A capacitacdo oferecida aos proprietarios e funcionarios dos restaurantes foi bastante
proveitoso e, de acordo com os participantes, muitos topicos que foram abordados no treinamento
sdo fundamentais para a melhoria na qualidade dos produtos preparados e oferecidos nos
estabelecimentos. Além disso, o treinamento sobre praticas adequadas de higiene pessoal e de
producdo de alimentos, quando abordados de forma simples e prética, se torna mais facil de
assimilar. Ressaltou-se a importancia de todos os manipuladores terem consciéncia da
responsabilidade de produzir alimentos em condic¢des seguras para 0 consumo humano.

De acordo com os participantes do treinamento, 6rgaos competentes oferecem poucos
treinamentos sobre estes assuntos no municipio. De forma similar, Portugal et al. (2015) também
ofereceram treinamentos em restaurantes na praia de Vila Velha-ES e constataram que nenhum
dos quiosques avaliados realizava os treinamentos e capacitacdo dos manipuladores.

Segundo Pagotto et al. (2018), é de suma importancia a realizacdo de treinamentos
constantes em locais de servicos de alimentacdo, uma vez que o treinamento posto em pratica
possibilita a minimizacdo dos riscos de contaminacdo dos alimentos, a formacéo e capacitacao
de corretos habitos de higiene no local de trabalho. Para o melhor planejamento destes
treinamentos é fundamental realizar uma avaliacdo de conhecimento, atitudes e préaticas dos

manipuladores.

CONSIDERACOES FINAIS

A avaliacdo das condicdes higiénico-sanitarias dos oito restaurantes localizados na Orla
da Praia do Atalaia, em Salindpolis, demonstrou que apenas um estabelecimento apresentou
percentual global de adequacdo compativel com a classificagdo BOM. Os demais apresentaram
diferentes niveis de ndo conformidade em relacdo aos requisitos sanitarios avaliados,
evidenciando a necessidade de adequagfes nas condicGes e praticas relacionadas a producéo de
alimentos.

As principais fragilidades identificadas envolveram aspectos relacionados as estruturas
fisicas dos restaurantes, deficiéncia quanto a manipulagéo de alimentos, problemas na producéo,

preparacdo e armazenamento dos produtos, falta de investimento para melhorias no setor, além
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da falta de informac6es bésicas de educagdo sanitaria dos funcionarios, evidenciam tal afirmacao.
Todos esses aspectos em conjunto, podem comprometer a salde dos consumidores e alertam a
comunidade para a importancia de execuc¢do de melhorias no setor.

Os achados reforcam a importancia de acGes continuas de orientagdo, capacitacdo e
acompanhamento das boas praticas nos servicos de alimentacdo, envolvendo proprietérios,
responsaveis técnicos e manipuladores. A atuacdo articulada entre os estabelecimentos e 0s
orgaos responsaveis pelo controle sanitario pode contribuir para a identificacéo e correcdo de ndo

conformidades e para o aprimoramento das condi¢des de producdo e manipulacao dos alimentos.
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