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RESUMO

A seguranca de alimentos tem se consolidado como uma tematica de crescente relevancia no campo da
satde publica, sobretudo em regides com intensa atividade turistica, como ¢ o caso da cidade de Sdo Luis,
capital do estado do Maranhdo. Levando em conta que se faz necessario garantir a saude dos consumidores
e assegurar a qualidade e manuteng¢ao dos servigos no setor turistico local. Objetiva-se identificar possiveis
riscos ocultos nos processos de manipulagdo e armazenamento de alimentos, além de avaliar o grau de
conformidade desses estabelecimentos com os critérios estabelecidos pela legislacdo da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Para tanto, foi aplicado um Checklist elaborado com base na Resolucao
RDC n° 216 (Brasil, 2004), documento que regulamenta as boas praticas para servigos de alimentagdo no
Brasil. Desse modo, observa-se que em meédia 65,5% de respostas foram positivas, o que, de acordo com
os critérios adotados, classifica os quinze restaurantes avaliados como estando em nivel regular de
adequacdo as BPFs. O que permite concluir que ha a existéncia de boas intengdes e esforgos pontuais por
parte dos estabelecimentos, mas também evidencia a necessidade urgente de melhorias estruturais,
capacitacdo continua dos manipuladores e maior rigor na aplicagcdo dos protocolos sanitarios.

Palavras-chave: Seguranga de alimentos; Higiene; Manipulacdo de Alimentos; Riscos Sanitarios.
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1 INTRODUCAO

A seguranca de alimentos constitui um elemento central nas discussdes sobre saude publica,
especialmente em contextos urbanos onde a alimentacdo fora do lar se tornou uma pratica cotidiana.
Restaurantes, como ambientes de producdo e consumo de alimentos em larga escala, desempenham papel
critico nesse cenario, sendo também potenciais pontos de vulnerabilidade sanitaria. A manipulagdo e o
armazenamento inadequados de alimentos estdo diretamente associados a incidéncia de doencas de
transmissdo hidrica e alimentar (DTHASs), o que evidencia a necessidade de uma andlise rigorosa das
praticas adotadas por esses estabelecimentos.

E fundamental garantir a seguranca de alimentos, a qualidade dos alimentos servidos e a satide dos
consumidores. Alimentos mal manipulados ou armazenados de forma inadequada podem ser contaminados,
provocando doengas alimentares. O armazenamento correto — com controle de temperatura, umidade,
ventilagdo e validade — evita deterioragdes, perdas e contaminagdes, além de manter o sabor, a textura e o
valor nutricional dos alimentos.

Na cidade de S3o Luis - MA, observa-se uma expansdo significativa do setor alimenticio,
impulsionada por fatores como o crescimento populacional, o turismo e a diversificacdo dos habitos
alimentares. No entanto, esse avango nem sempre ¢ acompanhado pela adogdo de praticas efetivas de
higiene e seguranca dos alimentos. Estudos anteriores apontam que, apesar da existéncia de normativas
regulatorias como a Resolucdo RDC n°® 275 e 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, falhas
recorrentes na implementacao dos procedimentos operacionais padronizados (POPs) e na capacitagcao dos
manipuladores de alimentos comprometem a eficacia das medidas preventivas.

Corroborando essas preocupagdes, Costa et al., (2023) analisaram amostras de pescados
comercializados em restaurantes da orla maritima de Sao Luis, revelando a presenga de microrganismos
patogénicos com potencial risco a satde publica. A pesquisa identificou deficiéncias nas praticas de
manipulacdo e armazenamento, destacando a necessidade de um maior rigor na aplicacao das Boas Préticas
de Fabricacdo (BPF) e no cumprimento da legislacao sanitéaria vigente. Esses achados reforcam a relevancia
de investigacdes locais sobre a qualidade higi€nico-sanitaria dos alimentos oferecidos em areas de grande
fluxo turistico.

A presente investigagdo tem por objetivo analisar, de forma critica e sistematica, a eficiéncia das
praticas de higiene e seguranga de alimentos nos processos de manipulacdo e armazenamento em
restaurantes localizados na cidade de Sao Luis — MA. A andlise serd fundamentada em critérios técnico-
cientificos que permitam ndo apenas identificar inconformidades, mas também compreender os fatores
estruturais, comportamentais e institucionais que contribuem para a persisténcia de riscos ocultos nesse

setor. Espera-se, com isso, fornecer subsidios relevantes para a formulagdo de estratégias de intervengao
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mais eficazes e adaptadas a realidade local, promovendo avangos na protecdo da saude do consumidor e na

qualidade dos servigos alimenticios.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DE ALIMENTOS

As Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos (BPF’s) sdo reconhecidas como instrumentos
fundamentais para a garantia da qualidade e seguranca sanitdria dos alimentos. Elas englobam normas
operacionais que asseguram o controle de perigos fisicos, quimicos e biologicos durante todas as etapas da
producao e manipulagdo de alimentos. A aplicagao das BPF em servigos de alimentacao ¢ uma estratégia
eficaz na prevencao de surtos de doengas de transmissao hidricas e alimentares (DTHAs), uma vez que
orienta desde o controle de higiene pessoal dos manipuladores até o monitoramento das condig¢des
ambientais. (Oliveira, Santos e Costa, 2021).

Estudos apontam que falhas na adog¢ao de boas praticas estdo frequentemente associadas a doengas
de origem alimentar ¢ a perda da qualidade dos servicos prestados. Além disso, a fiscalizagdo sanitaria tem
destacado a importancia da capacitacdo continua dos manipuladores como estratégia para assegurar o
cumprimento das normas estabelecidas. (Franco e Landgraf, 2008).

De acordo com a Resolugdo RDC n°® 275, de 21 de outubro de 2002, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria (Brasil, 2002), as BPF englobam aspectos como a infraestrutura fisica do local, controle
de pragas, higieniza¢do de equipamentos e utensilios, condi¢des de armazenamento, saude e higiene dos
manipuladores e a rastreabilidade dos processos. A correta aplicagdo dessas medidas contribui
significativamente para a prevencdo de contaminagdes e surtos alimentares, promovendo a seguranga

alimentar e a confianga do consumidor.

2.2 QUALIDADE E SEGURANCA NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

A qualidade em servigos de alimentagao estd diretamente relacionada a padronizagdo dos processos,
ao controle de perigos e a aplicagdo de normas técnicas especificas que assegurem a integridade dos
alimentos ofertados. Esses fatores envolvem desde a selecao de matérias-primas, o controle de temperatura,
a higiene dos manipuladores, até o monitoramento das condigdes ambientais. (Pereira e Costa, 2020).

A seguranca alimentar, nesse contexto, ¢ alcancada por meio de uma abordagem preventiva,
fundamentada em programas de boas praticas e educacdo continuada da equipe. A auséncia de controle
efetivo pode resultar em surtos de doencas transmitidas por alimentos, comprometendo a confianca dos
consumidores ¢ a sustentabilidade do negdcio. (Silva e Santos, 2018).

A implementagdo de sistemas de controle sanitario em servigos de alimentagdo deve ser constante

e adaptavel as realidades locais. Em regides litoraneas e turisticas, onde h4 grande rotatividade de alimentos
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e pessoas, esse controle torna-se ainda mais sensivel, exigindo rigor na aplicagdo das normas e na vigilancia

dos procedimentos internos. (OMS, 2020).

2.3 DOENCAS DE TRANSMISSAO HIDRICA E ALIMENTAR (DTHA’S)

As Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA’s) representam um dos maiores desafios a
saude publica no contexto dos servigos de alimentagdo. Essas doencas sdo causadas pela ingestdo de
alimentos ou agua contaminados por microrganismos patogénicos, como bactérias, virus e parasitas, bem
como por toxinas produzidas por esses agentes. A ocorréncia de DTHA'’s esta fortemente associada a falhas
nas boas praticas de manipulagdo, condi¢gdes inadequadas de higiene e ao consumo de alimentos crus ou
malcozidos. (OMS, 2020).

Em areas litoraneas com alta densidade turistica, como a orla maritima de Sdo Luis — MA, o risco
de surtos de DTHA’s pode ser ampliado pela elevada circulagdo de pessoas, pelas condigdes ambientais
especificas e, muitas vezes, pela negligéncia quanto a seguranca alimentar. O monitoramento sanitario de
restaurantes localizados em regides turisticas deve ser rigoroso, uma vez que a presenca de agua
contaminada ou alimentos malconservados pode comprometer a saude dos consumidores e gerar impactos
negativos no setor turistico. (Souza e Lima, 2023).

Para evitar a disseminagcdo de doencas de origem hidrica e alimentar, ¢ imprescindivel a
implementagdo continua de boas praticas, associada a capacitacdo dos trabalhadores e a fiscalizacao
sistematica dos estabelecimentos. Ainda segundo os autores, muitos riscos presentes no ambiente de
manipulacdo sdo invisiveis ao olhar do cliente, o que torna a vigilancia sanitaria um componente essencial

para garantir alimentos seguros. (Silva Junior; Martins, 2016).

2.4 CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO EM RESTAURANTES DA ORLA MARITIMA

Em estabelecimentos de alimentacgdo coletiva, ¢ um elemento central para a preservacao da saude
publica e a prevengdo de doencas de origem alimentar. Esse controle envolve a aplicagdo sistematica de
normas e procedimentos que visam garantir a inocuidade dos alimentos durante todas as etapas do processo
produtivo, desde o recebimento da matéria-prima até a distribui¢ao ao consumidor final (Almeida et al.,
2019).

Em servigos de alimentacdo que operam com grande volume de refei¢des didrias, como restaurantes
situados na orla maritima de Sao Luis — MA, o risco de falhas sanitarias ¢ potencializado pelas condigdes
ambientais, pela alta rotatividade de produtos e pela pressio por agilidade no atendimento. O
descumprimento de protocolos de limpeza, o armazenamento inadequado de alimentos e a auséncia de
fiscalizagdo continua sdo fatores recorrentes que comprometem o controle sanitdrio nesses ambientes.

(Oliveira, Santos e Costa, 2021).
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A Resolugao RDC n® 275/2002, da ANVISA, estabelece diretrizes especificas para a organizagao,
higiene ¢ manutencdo das instalagdes fisicas, bem como para a adogdo de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) que garantam a seguranca dos alimentos. Tais medidas sdo essenciais para prevenir a
contaminagao cruzada e eliminar focos de riscos microbiologicos (Brasil, 2002).

Além da estrutura fisica adequada, o fator humano também desempenha papel decisivo nesse
controle. A capacitacdo continua dos manipuladores e a conscientizagdo sobre os riscos associados a
negligéncia sanitdria sdo estratégias fundamentais para promover uma cultura de responsabilidade e

seguranca alimentar dentro dos estabelecimentos (Ferreira & Mendes, 2022).

3 METODOLOGIA

A pesquisa trata-se de uma abordagem quantitativa e descritiva, com carater exploratorio, cujo
objetivo foi avaliar as condi¢des higi€nico-sanitarias nos processos de manipulagcdo e armazenamento de
alimentos em restaurantes localizados na orla maritima de Sao Luis — MA.

O estudo foi realizado em quinze restaurantes situados na orla maritima de Sao Luis, selecionados
por conveniéncia, considerando critérios como localizacdo, fluxo de clientes e disponibilidade dos
proprietarios para participacdo no estudo. A escolha por restaurantes dessa regido justifica-se pelo intenso
movimento turistico e pela relevancia econdmica desses estabelecimentos para o setor alimenticio local.

Para a coleta de dados, utilizou-se um Checklist estruturado, elaborado com base nos critérios
estabelecidos pela Resolugdo RDC n°® 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2004).
O instrumento contemplou itens relacionados as Boas Praticas de Fabrica¢dao (BPF), abrangendo aspectos
como condi¢des de higiene pessoal dos manipuladores; estrutura fisica do ambiente de manipulacdo;
controle de temperatura e armazenamento de alimentos; procedimentos de limpeza e sanitizagdo de
equipamentos e utensilios; controle de pragas e vetores.

A aplicacdo do Checklist foi realizada mediante visitas realizadas nos estabelecimentos,
previamente agendadas com os responsaveis pelo local, respeitando todos os protocolos éticos e de
biossegurancga. Os dados obtidos foram organizados em planilhas eletronicas, permitindo a realizacdo de
analise descritiva dos resultados.

As conformidades e ndo conformidades identificadas foram expressas em frequéncias absolutas e
relativas (%), facilitando a identifica¢do dos principais pontos criticos relacionados as praticas higiénico-
sanitarias nos restaurantes avaliados.

O estudo respeitou os preceitos éticos estabelecidos pela Resolugao n® 466/2012 do Conselho
Nacional de Saude, garantindo o anonimato dos estabelecimentos participantes e o sigilo das informagdes

coletadas.
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A fim de obter os resultados da pesquisa, foi atribuida uma pontuacao numérica aos itens avaliados,
conforme a metodologia proposta por Valente et al., (2003), demonstrada na Tabela 1. As informagdes
coletadas foram organizadas no programa Microsoft Excel, que possibilitou o célculo das porcentagens
relativas aos itens que apresentaram conformidade, sendo considerados apenas os que obtiveram resposta
positiva (“sim”), totalizando 100% de adequagdo. Nos casos em que determinados critérios foram
classificados como “ndo se aplica” (NA), estes foram excluidos do total de referéncia, levando-se em conta
apenas os itens validos para cada restaurante analisado. Apds a anélise, os dados foram representados por

meio de quadros, a fim de facilitar a analise e a comparagao entre os estabelecimentos.

Tabela 1 — Critério de classificacdo dos estabelecimentos de acordo com a porcentagem de itens atendidos na ficha de verificagéo
(Checklist).

PONTUACAO (%) CLASSIFICACAO
91 -100 Excelente
75-90 Bom
50-74 Regular
30-49 Ruim

<30 Péssimo

Fonte: Mallon & Bortolozo, 2008

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a tabela anterior, foi feita uma tabulacdo em que foram avaliados os seguintes itens:
Higieniza¢do das maos; Aparéncia e Higiene Pessoal; Infraestrutura, Limpeza e funcionamento do
estabelecimento; Percepcao dos manipuladores quanto as BPFs; O perfil dos manipuladores. Nos Checklists
foram abordados um total de 600 itens e obteve-se uma média de 65,5% respostas positivas, o que significa
que os quinze restaurantes possuem uma classificagdo Regular com relagdo ao item Boas Praticas de

Manipulacao de Alimentos (Tabela 1).

4.1 HIGIENIZACAO DAS MAOS

Um dos itens avaliados no Checklist foi a “higienizagdo das maos”, pratica fundamental para
garantir a seguranga dos alimentos e prevenir contaminag¢des cruzadas. Os resultados apontaram que
74,07% dos estabelecimentos apresentaram respostas positivas quanto a adocdo correta dessa pratica,
enquanto 25,93% obtiveram respostas negativas. Com base nesses percentuais, esse item foi classificado
como regular, indicando que, embora a maioria dos restaurantes esteja em conformidade, ainda hd uma
parcela significativa que ndo segue adequadamente esse protocolo essencial.

A higienizacao das maos ¢ um dos pilares das Boas Praticas de Manipulagdo, sendo exigida pela
RDC n° 216/2004 da ANVISA. A auséncia ou execu¢do inadequada desse procedimento pode aumentar

substancialmente o risco de transmissdo de patégenos aos alimentos. De acordo com estudos como os de
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Valente et al. (2003), falhas nesse aspecto sdo recorrentes em estabelecimentos comerciais de alimentagao
e refletem, muitas vezes, a falta de treinamentos continuos ou a auséncia de fiscalizagao eficaz.

Dessa forma, os dados obtidos sugerem a necessidade de agdes corretivas imediatas, como
programas de capacitacao periddica voltados aos manipuladores e o refor¢o na supervisao das rotinas de
higiene pessoal. Tais medidas sdo imprescindiveis para elevar o grau de conformidade e, consequentemente,

promover maior seguranca aos consumidores.

Quadro 1: Higiene Pessoal em Restaurantes da Orla Maritima de Sao Luis — MA

HIGIENE PESSOAL DOS MANIPULADORES CONFORMIDADE (%) CLASSIFICACAO

Higiene das méos 74,07 Regular

Fonte: Elaborado pelos autores.

4.2 APARENCIA E HIGIENE PESSOAL

Outro item avaliado foi a “aparéncia e higiene pessoal dos manipuladores”, critério fundamental
dentro das Boas Praticas de Manipulagao por estar diretamente relacionado a prevengao de contaminagdes
fisicas e microbiologicas nos alimentos. Os dados obtidos revelaram que 57,46% dos estabelecimentos
apresentaram respostas positivas, indicando que pouco mais da metade dos manipuladores atendem aos
requisitos minimos estabelecidos pela legislacdo sanitaria. Com esse desempenho, o item foi classificado
como regular, evidenciando ainda uma necessidade de melhorias significativas. Entre os principais
problemas observados estavam o uso de adornos (anéis, brincos e pulseiras), unhas compridas ou
esmaltadas, barbas sem prote¢do adequada, e a auséncia de toucas ou redes para contencao dos cabelos.
Tais falhas contrariam as normas da Resolugdo RDC n°® 216/2004, que estabelece critérios claros sobre a
apresentagao pessoal dos trabalhadores que lidam diretamente com alimentos.

A baixa adesdo a esses cuidados pode estar associada a falta de treinamentos regulares, negligéncia
na fiscalizagdo interna ou até mesmo a auséncia de um responsavel técnico devidamente capacitado para
supervisionar as rotinas de higiene. Estudos como os de Silva et al., (2017) apontam que a aparéncia pessoal
dos manipuladores, além de ser um requisito sanitario, impacta diretamente na percepg¢ao de confianca por

parte dos consumidores, especialmente em regides turisticas.

Quadro2: Condi¢des Gerais da Higiene Pessoal dos Manipuladores

HIGIENE PESSOAL DOS MANIPULADORES CONFORMIDADE (%) CLASSIFICACAO
Aparéncia e Higiene Pessoal 57,46 Regular

Fonte: elaborado pelos autores
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Assim, observa-se a urgéncia de investir em capacitagao continua, refor¢o das rotinas de fiscalizagao
interna e estimulo a cultura de seguranga alimentar dentro dos estabelecimentos. A aparéncia e a higiene
pessoal ndo devem ser vistas apenas como exigéncia legal, mas como uma pratica essencial para garantir

alimentos seguros e a credibilidade do servigo prestado.

4.3 INFRAESTRUTURA, LIMPEZA E FUNCIONAMENTO DO ESTABELECIMENTO

No item “infraestrutura, limpeza e funcionamento do estabelecimento” que contempla elementos
essenciais para a manutencao de um ambiente seguro e higiénico no preparo e distribuicdo de alimentos.
Os resultados indicaram que 63,33% dos restaurantes avaliados apresentaram respostas positivas, o que
resultou em uma classificagdo regular para esse critério.

Durante as visitas técnicas, foram observadas estruturas fisicas parcialmente adequadas, com alguns
estabelecimentos apresentando rachaduras em paredes, pisos com desgaste ou aciumulo de residuos,
ventilagdo insuficiente e auséncia de telas de protecao contra vetores. Tais condigdes comprometem a
barreira fisica necessaria para evitar a entrada de agentes contaminantes, além de dificultarem os processos
de higienizacao eficiente dos ambientes.

Em relagdo a limpeza dos ambientes, notou-se que a maioria dos locais mantinha os setores de
preparo razoavelmente organizados, embora em alguns casos houvesse a acumulacdo de sujidades em areas
de dificil acesso e falta de cronogramas registrados de limpeza e sanitizagdo. A auséncia de documentagao
comprobatoria das rotinas de higienizacdo configura uma falha recorrente, contrariando as exigéncias da
RDC n°216/2004, que determina a necessidade de procedimentos padronizados e monitoramento constante
da limpeza das instalagdes.

Além disso, observou-se que o funcionamento operacional em alguns estabelecimentos ndo seguia
o fluxo ideal de producao, gerando cruzamentos entre alimentos crus e prontos para 0 consumo, 0 que
representa um risco importante de contaminagdo cruzada. Diante disso, € necessario que o0s
estabelecimentos invistam em adequagdes estruturais, padroniza¢do de processos operacionais, € na
implementa¢do de controles internos de limpeza, como forma de garantir nao apenas a conformidade legal,
mais principalmente a seguranca dos alimentos oferecidos ao consumidor. Podemos observar no Quadro 3

resultados voltados a Infraestrutura desses restaurantes sendo classificados como “Regular”.

Quadro 3: Condicdes da Infraestrutura dos Restaurantes da Orla Maritima

INFRAESTRUTURA CONFORMIDADE (%) CLASSIFICACAO
Infraestrutura, Limpeza e Funcionamento do 63,33 Regular
estabelecimento

Fonte: elaborado pelos autores
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4.4 PERCEPCAO DOS MANIPULADORES QUANTO AS BPFs

Esse aspecto foi avaliado na pesquisa com o objetivo de compreender o grau de conhecimento,
consciéncia e envolvimento dos profissionais com os principios de seguranga de alimentos. Os dados
obtidos indicaram que 82,66% das respostas foram positivas, resultando em uma classificacao “boa” para
este item.

Esse resultado demonstra que a maioria dos manipuladores entrevistados compreende a importancia
das BPFs, reconhecendo sua aplicagdo como fundamental para a garantia da qualidade dos alimentos e a
prevencdo de riscos a saude dos consumidores. Questdes relacionadas a higienizacdo das maos, uso
adequado de uniformes, separag¢ao entre alimentos crus e prontos, € controle de temperatura foram, em
geral, corretamente mencionadas pelos profissionais. Apesar do bom desempenho, uma parcela dos
entrevistados ainda demonstrou desconhecimento parcial sobre procedimentos mais técnicos, como a
importancia da verificagdo sistematica da temperatura dos equipamentos, a necessidade de registro de
atividades e o correto armazenamento de produtos de limpeza longe dos alimentos. Esses pontos indicam a
necessidade de refor¢o continuo nos treinamentos e agdes educativas.

Segundo e Santos (2019) a percepcao positiva por parte dos manipuladores ¢ um fator chave para o
cumprimento efetivo das boas praticas. No momento em que os profissionais entendem os riscos associados
a ma manipulagdo e sao envolvidos nos processos de controle de qualidade, ha maior adesdo as normas e
menor indice de ndo conformidades nos estabelecimentos.

Embora os resultados sejam promissores, recomenda-se que os restaurantes mantenham programas
regulares de capacita¢do, com enfoque pratico e linguagem acessivel, além de estimular a participagao ativa
dos colaboradores na cultura de seguranga alimentar, refor¢ando o papel de cada um na manuten¢do da
qualidade dos servigos prestados. Pode ser visto no Quadro 4 que 82,66% dos dados tabulados se encontram

em conformidade, mostrando um carater positivo do estudo.

Quadro 4: Percepc¢do dos Manipuladores quanto as BPFs

PERCEPCAO DOS MANIPULADORES CONFORMIDADE (%) CLASSIFICACAO

Percepcdo quanto as BPFs 82,66 Boa
Fonte: elaborado pelos autores

4.5 PERFIL DOS MANIPULADORES
A andlise do item “perfil dos manipuladores” dos restaurantes investigados revelou 80% de
respostas positivas, sendo, portanto, classificado como bom. Esse topico teve como foco aspectos voltados

ao desempenho no trabalho, se 0 manipulador aprecia exercer sua fungdo no setor alimenticio.
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A maioria dos manipuladores demonstrou interesse em trabalhar na area de alimentos, o que ¢ um
otimo indicador, mas ao longo da pesquisa ainda hé muitas falhas no que se refere a prestagdo de um servico
de qualidade, o que afeta diretamente aqueles que estdo consumindo os alimentos oferecidos.

Pode-se observar também, que em alguns estabelecimentos, que hd manipuladores com baixa
escolaridade ou sem capacitagdo formal recente, o que pode comprometer a correta compreensao e
aplicagdo das Boas Praticas. De acordo com a RDC n° 216/2004 da ANVISA, ¢ indispensavel que os
manipuladores passem por capacitagdes periddicas e sejam supervisionados por responsaveis técnicos, a
fim de garantir o cumprimento dos procedimentos operacionais.

Estudos de Oliveira et al., (2021) apontam que o perfil dos manipuladores influencia diretamente
na qualidade do servigo prestado, especialmente quando ha baixa qualificagdo técnica ou alta rotatividade

de funciondrios, dificultando a consolidagdo de uma cultura organizacional voltada a seguranca alimentar.

Quadro 5: Perfil dos Manipuladores de Alimentos

PERFIL DOS MANIPULADORES CONFORMIDADE (%) CLASSIFICACAO

Perfil dos manipuladores 80,0 Boa
Fonte: elaborado pelos autores

Embora os resultados deste estudo indiquem um perfil satisfatorio em grande parte dos casos,
reforga-se a importancia de investimentos continuos na forma¢ao dos manipuladores, tanto por meio de
treinamentos internos quanto pelo incentivo a qualificagdo formal. Estabelecimentos com equipes bem-
preparadas tendem a apresentar maior aderéncia as boas praticas e, consequentemente, menores riscos a

saude do consumidor.

5 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos pode-se concluir que em média 65,5% de respostas foram
positivas, o que, de acordo com os critérios adotados, classifica os quinze restaurantes avaliados como
estando em nivel regular de adequagao as BPFs. Esse resultado aponta para a existéncia de boas intengdes
e esforcos pontuais por parte dos estabelecimentos, mas também evidencia a necessidade urgente de
melhorias estruturais, capacitacdo continua dos manipuladores e maior rigor na aplicagdo dos protocolos
sanitarios.

Dessa forma, o estudo reforca a importancia de um acompanhamento mais efetivo por parte dos
orgaos fiscalizadores, além do investimento continuo em educacdo e treinamento dos profissionais que
atuam diretamente na produ¢do e manipulacdo dos alimentos. Somente assim sera possivel garantir uma
alimentag¢do segura para a populacdo e para os turistas que frequentam a regido, contribuindo para a

valorizagdo da gastronomia local e para a promocao da satde publica.
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