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RESUMO: A realizagdo das refei¢Ges fora de casa vem crescendo cada vez
mais e os estabelecimentos mais procurados pela populagdo sdo os restau-
rantes self-service. Os consumidores procuram por esse tipo de servigo, pois
os mesmos oferecem uma grande variedade de alimentos e acessibilidade.
O objetivo dessa pesquisa foi analisar as condi¢des higi€nico-sanitarias em
restaurantes comercias em uma cidade do norte do Rio Grande do Sul. A
pesquisa foi realizada em janeiro de 2020, em dois restaurantes comerciais
escolhidos por conveniéncia, os quais foram denominados restaurante A ¢
restaurante B. Para a coleta de dados foi realizada a verificacdo das condi¢des
higiénico-sanitarias dos restaurantes por meio da aplicacdo da Lista de Veri-
ficagdo de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo da Portaria 78/2009.
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A partir da aplicagdo da Lista de Verificacao foram levantados os percentuais
de conformidade dos estabelecimentos. O restaurante A obteve 45,6% de
adequac@o (classificado como ruim) e o restaurante B 56,4% (classificado
com regular). Sugere-se que os proprietarios realizem adequacdes em seus
estabelecimentos e fornecam aos seus funciondrios cursos e capacitagdes com
profissionais qualificados, para que os mesmos adquiram conhecimentos sobre
os riscos alimentares que podem ser ocasionados devido a falta de cuidados
na manipulagdo e armazenamento dos alimentos.

Palavras-chave: Restaurantes. Checklist. Manipulagao de Alimentos.

ABSTRACT: Eating out has been growing and growing, and the restaurants
which are most used by the population are all-you-can-eat restaurants. Consu-
mers are looking for this type of service, as they offer a wide variety of food and
accessibility. The objective of this study was to analyze the hygienic-sanitary
conditions in commercial restaurants in a city in the north of Rio Grande do
Sul state. The research was carried out in January 2020 in two commercial
restaurants chosen for convenience, which were called restaurant A and res-
taurant B. The data collection was performed through the verification of the
restaurants hygiene and sanitary conditions based on the Checklist of Good
Practices for Food Services of Ordinance 78/2009. With the application of
the Checklist, the compliance percentages of the establishments were raised.
Restaurant A obtained 45.64% of adequacy (rated as bad) and restaurant B
56.38% (rated as regular). It is suggested that the owners of the restaurants
should make some adjustments in their establishments and provide their
employees courses and training with qualified professionals, so that they can
acquire knowledge about the food risks that may occur due to the lack of care
in handling and storing food.

Keywords: Restaurants. Checklist. Food Handling.

em balcdes ao alcance do cliente (ABREU;

Introducgao

No Brasil tem crescido cada vez mais o
numero de refeicdes fora de casa. Alguns dos
fatores que influenciaram nesse aumento foi
amudanca do estilo de vida, a falta de tempo
das pessoas para prepararem suas refeigoes e
as transformacdes socioeconOmicas.

Um dos estabelecimentos mais frequen-
tados pelos brasileiros sdo os restaurantes
self-service (MONTEIRO et al., 2014). Os
restaurantes self-service sao locais onde o
préprio cliente se serve, as preparacdes ficam

TORRES, 2003; ANJOS et al., 2014). Esse
tipo de servico vem crescendo mundialmente,
pois permite que o consumidor realize uma
refeicdo completa e balanceada. Os consu-
midores procuram esse tipo de servico, pois
0s mesmos oferecem uma grande variedade
de alimentos, flexibilidade no horario das
refeigdes e acessibilidade (JOMORI, 2006;
ANJOS et al., 2014).

As Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) sao caracterizadas pelo consumo de
agua ou alimento contaminado por bactérias
ou fungos e podem apresentar sintomas como
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nauseas, vomito e diarreia (BRASIL, 2015;
NUNES et al., 2017).

Alguns fatores como a higiene do manipu-
lador e dos utensilios utilizados na producao
do alimento, a manipulacdo e exposi¢do
inadequada da matéria prima e do alimento
pronto, a temperatura e a conservagao impro-
pria dos produtos, sao fatores de risco para
a contaminagdo alimentar (BRASIL, 1993;
TEIXEIRA et al., 1997; MAIA; MAIA,
2017).

Para ofertar alimentos seguros ao con-
sumo ¢ necessario que todos os utensilios,
equipamentos, setores e areas de produgao
estejam bem higienizados, assim como o0s
manipuladores, que devem ter o conhecimen-
to necessario para manipular os alimentos,
sem que haja contaminagdes e para garantir
uma alimentagio segura (CARELLE; CAN-
DIDO, 2014).

A seguranca alimentar ¢ de responsabi-
lidade dos estabelecimentos que fornecem
qualquer tipo de servigos de alimentagdo,
sendo necessarios cuidados nas etapas de
coleta e manipulagao dos alimentos, sele¢ao,
preparo, armazenamento, fracionamento,
distribuicdo, exposicao e venda dos mesmos
(BRASIL, 2004; MELO; CRUZ; BESERRA,
2014).

O checklist ¢ uma ferramenta que pode-
mos utilizar para fazer uma breve avaliagio
das condigdes higiénico sanitarias dos es-
tabelecimentos que produzem alimentos e
preparagdes. Com esta avaliacdo podemos
identificar os pontos que estdo conformes e
ndo conformes, a partir dos dados coletados.
Dai pode-se criar agdes corretivas e adequa-
¢Oes para buscar eliminar ou reduzir riscos de
contaminagdo dos alimentos e do consumidor
(FIDELIS et al., 2010; COSTACURTA; PE-
REIRA; VASQUES, 2020).

As condigoes higiénico-sanitarias dos
restaurantes comerciais estdo adequadas
de acordo com a legislagcdo vigente? Estes

restaurantes podem estar tanto adequados,
quanto inadequados em relacdo a higiene
sanitaria necessaria. Diante do exposto, o
presente estudo teve como objetivo avaliar
as condigdes higi€énico-sanitarias em restau-
rantes comerciais, em uma cidade do Norte
do Rio Grande do Sul.

Material e Métodos

Tratou-se de um estudo de cunho obser-
vacional, exploratodrio, descritivo e de carater
quantitativo e qualitativo, aprovado pelo Co-
mité de Etica em Pesquisa da Universidade
Regional Integrada do Alto Uruguai e das
Missoes — URI - Campus Erechim — RS, sob
o niamero CAAE - 24790819.6.0000.5351 e
numero do parecer 3.749.837.

O estudo foi realizado no més de janeiro
de 2020, em dois restaurantes comerciais
escolhidos por conveniéncia, em uma ci-
dade de pequeno porte e contendo poucos
restaurantes, do norte do Rio Grande do
Sul, sendo que os mesmos foram denomi-
nados como restaurante A e restaurante B.
A pesquisa teve inicio ap6s a assinatura do
Termo de autoriza¢ao dos proprietarios dos
estabelecimentos. Ambos estabelecimentos
ndo possuem o profissional nutricionista.
Torna-se importante salientar a importancia
do profissional nutricionista nos estabele-
cimentos que fornecem alimentagdo para a
populagdo, pois 0s mesmos sao capacitados
para identificar fatores de risco a saude, evi-
tando e prevenindo doengas ao consumidor
(KETZER, 2013; JUNIOR et al., 2020).

Para coleta de dados foi realizada a ve-
rificacdo das condigdes higi€nico-sanitarias
dos restaurantes, aplicando-se a Lista de
Verificagdo em Boas Praticas para Servigos
de Alimentacdo, conforme a Portaria n°78
de 30 de janeiro de 2009, vigente no estado
do Rio Grande do Sul (RIO GRANDE DO
SUL, 2009).
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A Lista de Verificagdo constitui um
checklist composto por 153 critérios de
avaliagdo categorizados em 12 grupos,
distribuidos em verificagdes de varios as-
pectos do estabelecimento sendo eles: (1)
Edificagdo, instalagdes, moveis e utensilios
(n=34), (2) Higienizacdo de instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios (n=17),
(3) Controle integrado de pragas (n=7), (4)
Abastecimento de agua (n=9), (5) Manejo de
residuos (n=3), (6) Manipuladores (n=15), (7)
Matérias primas, ingredientes e embalagens
(n=12), (8) Preparacdo do alimento (n=26),
(9) Armazenamento e transporte do alimento
preparado (n=6), (10) Exposi¢do ao consumo
do alimento preparado (n=9), (11) Documen-
tagdo e registro (n=4), (12) Responsabilidade
técnica (n=7).

Cada critério contido na Lista de Verifi-
cacdo ¢ dotado das opg¢des “Sim”, “Nao” e
“NA” (ndo aplicavel), e foram assinalados
com um “x” onde “Sim” corresponde a pon-
tos de conformidade, quando os estabeleci-
mentos estavam de acordo com os critérios
referidos na legislagdo; Nao corresponde a
Nao Conformidade, quando os itens analisa-
dos ndo estavam em conformidade e “NA”,
Nao Aplicaveis, ou Nao Notaveis quando os
critérios ndo apresentaram nenhuma identifi-
cacdo com a realidade dos estabelecimentos.
Desta forma os itens ndo aplicaveis foram
desconsiderados e ndo foram computados no
resultado do estudo.

A Lista de Verificagao (checklist) foi apli-
cada e preenchida pela propria pesquisadora
através da observacao do local, das instala-
¢oes fisicas e questionamentos aos donos dos
estabelecimentos. Os dados obtidos foram
transformados em percentuais de critérios,
atendidos através de “Sim” e “Nao”. Stan-
garlin; Serafim e Saccol (2016) classificam
os estabelecimentos como: Excelente aqueles
que atingem 91 a 100% de adequagdo, Bom
para os que atingem 70 a 90%, Regular os
que atingem 50 a 69%, Ruim de 20 a 49%

de adequag@o e Péssimo aqueles que atingem
0 a 19% de adequagdo dos requisitos. Para
classificar os restaurantes foi utilizado Stan-
garlin; Serafim e Saccol (2016), pois a porta-
ria 78/2009 nao possui um modelo definido
para classificar os Servigos de Alimentagao,
quanto a Implementacdo das Boas Praticas
de fabricacéo.

Ap6s a coleta de dados, os mesmos foram
analisados por estatistica descritiva e calculos
de propor¢ao. Os resultados foram demons-
trados através de tabela e figura, utilizando
o programa Microsoft Office Excel ® 2013.

Resultados e Discussoes

No presente estudo foram avaliados dois
restaurantes comerciais através da Lista de
Verificacdo, e a eles foram atribuidos per-
centuais. O percentual de adequacdes do
restaurante A foi de 45,6% (classificado como
ruim) e o restaurante B 56,4% (classificado
como regular), de acordo com Stangarlin;
Serafini e Saccol, 2016.

Resultado semelhante ao encontrado no
restaurante A, deste estudo, foi verificado
por Santos et al. (2015), que ao aplicarem
o checklist disposto na Resolucdo RDC
n°216/2004, em um restaurante universitario
na cidade de Campina Grande, encontraram
37,3% de adequacdes.

Para o restaurante B resultados similares
foram encontrados em alguns estudos. Stof-
fel e Barreto (2018) ao avaliarem as boas
praticas de fabricacdo aplicando a lista de
verificacdo conforme a Portaria n°78/2009,
em um restaurante especializado em comida
oriental na Serra Gaiucha — RS, encontraram
69,22% de adequacdo, isto classificou o
restaurante avaliado como adequado com
restri¢do, o que pode apresentar riscos a saude
do consumidor. Blanger; Nunes e Sant”Anna
(2017) ao avaliarem 13 estabelecimentos de
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servicos de alimentagdo e sistema self-service
na cidade de Encantado — RS, encontraram
uma média de 67,42% de adequacdo de
acordo com a portaria n°78/2009, através da
aplicac@o do guia de verificac@o ou checklist.

Na Tabela I estdo demostrados os Percen-
tuais de conformidade e quantidade total de
itens avaliados, de acordo com a distribuigao
de cada categoria nos restaurantes A e B,
segundo a Portaria n°78/2009.

Referente ao item 1- Edificagdo, Insta-
lagdes, Equipamentos, Mdveis e utensilios,
o restaurante A obteve 50% de adequag@o e
o restaurante B 58,8%. Ambas as empresas
ndo possuem separagdes entre diferentes
atividades; o dimensionamento da edificagao
e das instalagcdes ndo sdo compativeis com
todas as operagdes; ndo possuem portas com
fechamento automatico e ndo ocorre uma boa
ventilagdo em nenhum dos locais.

Ja no estudo de Santos et al. (2015) ao
aplicarem o checklist disposto na Resolugao
RDC n°216/2004, em um restaurante uni-
versitario em Campina Grande, na Paraiba,
obtiveram 29,1% de itens em conformidade,
diferentemente do resultado encontrado no
presente estudo. No restaurante universitario,
0 acesso a area interna ndo era independente.
Era aberta e sem controle da entrada de pes-
soas que ndo trabalhavam no setor, o esgoto
estava a céu aberto ¢ havia presenca de lixo
exposto.

No item 2- Higienizagao de instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios, o restau-
rante A obteve 35,3% de adequagdo e o res-
taurante B 52,9%. A empresa A ndo utilizava
produtos saneantes em seu estabelecimento,
enquanto que a empresa B fazia o uso desses
produtos. Além disso, a dilui¢ao, o tempo de
contato € o modo de aplicagdo estavam de
acordo com as informagdes do fabricante e
se encontravam identificados e armazenados
sem contato com os alimentos. Nenhuma das
duas empresas possui registro de operagdes

de limpeza das instalagdes e equipamentos
quando nao sdo realizados rotineiramente e,
também, ndo possuem um responsavel capa-
citado para realizar a higienizagao.

Tabela I - Percentual de conformidades e quantidade total de
itens avaliados nos restaurantes A e B

Resultados Resulta-
(%) do (%) Quanti-
Itens dade total
Restauran- Restau- de itens
te A rante B

1- Edificagao,
Instalagoes,
Equipamentos, 50,0 58,8 34
Moveis e
Utensilios
2- Higienizagdo
de Instalagdes,
Equipamentos, 353 52,9 17
Moveis e
Utensilios

w
1

Controle
integrado de 100 100 7
pragas

4- Abastecimento

. 22,2 77,8 9
de 4gua

5- Manejo de
residuos
6- Manipuladores 66,7 60,0 15

7- Matérias
primas,
Ingredientes e
Embalagens

66,7 333 3

41,7 58,3 12

8- Preparacao do

. 30,8 46,1 26
alimento

9- Armazenamen-
to e transporte
do alimento
preparado

10-Exposi¢do
a0 consumo,
do alimento
preparado

66,7 77,8 9

11-Documentacao

e Registro 50,0 50,0 4

12-Responsabili-

dade 42,9 42,9 7

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.
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Em estudo de Lenz et al. (2019), ao aplica-
rem a Portaria 78/2009, em duas Unidades de
Alimentagdo e Nutri¢do, em dois municipios
do Vale do Taquari — RS, obtiveram 94,11%
de adequagdo, nesse quesito, na Unidades
de Alimentagdo A e 86,66% na Unidade de
Alimentacdo B, diferente do resultado encon-
trado no presente estudo. Apesar do resultado
ter sido considerado bom, a Unidade B ndo
possuia controle periodico de limpeza dos
equipamentos e também nao realizava a hi-
gienizacao da area de manuseio dos alimentos
logo apds o seu término.

No item 3- Controle integrado de pragas,
ambos os restaurantes apresentaram 100% de
adequacdo. Stoffel e Barreto (2018), neste
item, também obtiveram uma adequacdo
de 100%, apds avaliarem um restaurante
especializado em culinaria oriental da Serra
Gaticha — RS e aplicarem a lista de verifica-
cdo conforme a Portaria n°78/2009. Segundo
a Portaria referida, deve existir agOes eficazes
e continuas para a prevenc¢ao do controle de
vetores e pragas urbanas, com o objetivo
de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso € a
proliferagdo dos mesmos. Também ¢ neces-
sario que haja a existéncia de registros que
comprovem o controle de vetores e pragas
urbanas, tais como relatério de avaliagao das
medidas de controle realizadas por empresas
especializadas (RIO GRANDE DO SUL,
2009).

No item 4 - Abastecimento de agua, o
restaurante A obteve 22,2% de adequacao
e o restaurante B 77,8%. A empresa A ndo
utiliza fonte alternativa, ja a empresa B uti-
liza e possui os registros que comprovam a
higienizacao do reservatorio, porém a higie-
nizag@o nao ¢é realizada no periodo maximo
de seis meses.

Ao aplicarem um checklist embasado na
Resolug¢ao RDC n° 216/04, em uma lancho-
nete no municipio de Limoeiro do Norte —
CE, Maia e Maia (2017) encontraram 22% de

conformidades, resultado igual ao encontrado
no restaurante A. A lanchonete utilizava agua
potavel para a higienizacdo e preparo dos
alimentos, porém foram encontradas inade-
quagdes que englobavam a higienizacdo do
reservatorio de agua.

No item 5- Manejo de residuos, o restau-
rante A apresentou uma adequagao de 66,7%
e o restaurante B 33,3%. Nenhuma das duas
empresas possuem um local adequado para
armazenar o lixo e a coleta de residuos ndo
ocorre com frequéncia. A empresa A possui
coletores de residuos de facil higienizagdo
e transporte, dotados de tampas acionadas
sem contato manual, integros, em quantidade
necessaria € com sacos plasticos. A empresa
B possui coletores de facil higienizacdo e
transporte, integros, em quantidades neces-
sarias e com sacos plasticos, porém nao siao
dotados de tampas sem contato manual.

Em um hospital de alta complexidade
da cidade de Porto Alegre — RS, Silva et al.
(2015) avaliaram a manipulagdo de alimentos
em uma cozinha hospitalar com énfase na
seguranca dos alimentos aplicando a lista
de verificagao da Portaria n°78/2009 e ob-
tiveram 67% de adequagdes nesse quesito,
resultado semelhante ao restaurante A.

No item 6- Manipuladores, o restaurante
A apresentou 66,7% de adequagao e o restau-
rante B 60%. Nenhuma das empresas possui
cartazes orientando os funcionarios sobre
a correta higienizacdo das maos e demais
habitos de higiene. Os funcionarios nio sdo
supervisionados e capacitados (tanto perio-
dicamente como na admissao) e os visitantes
nao cumprem os requisitos de saude e higiene
estabelecidos.

Maciel et al. (2016) fizeram a verificagdo
das boas praticas de fabricagdo em duas pa-
nificadoras localizadas na cidade de Maraba
— PA e utilizaram um checklist com base nas
resolucdes RDC n°216/2004 ¢ 275/2002. Re-
sultado semelhante ao da presente pesquisa
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foi encontrado para o estabelecimento A, que
obteve 53,8% de adequagdes. Entretanto para
o estabelecimento B obteve-se um resultado
diferente. Foi encontrado 23,08% de ade-
quagdes. Em ambos os estabelecimentos os
manipuladores ndo utilizavam sapatos fecha-
dos e de cor clara e nem mascaras; utilizavam
adornos e esmaltes nas unhas.

No item 7- Matérias-primas, Ingredientes
e Embalagens, o restaurante A apresentou
41,7% e o restaurante B 58,3% de adequagio.
Ambas as empresas ndo controlam a tempe-
ratura das matérias primas, ndo separam 0s
alimentos de diferentes géneros em um mes-
mo equipamento e ndo conferem a validade
dos produtos quando recebidas. Na empresa
A as matérias primas nao sao inspecionadas
no recebimento e as mesmas ndo sdo arma-
zenadas de forma correta.

Na cidade de Itaqui — RS, Silveira et al.
(2015) avaliaram as condicdes higi€nicas e
boas praticas de manipulagdo em servigos
de alimentagdo. Foram incluidos no estudo
24 servigos de alimentagdo sendo 10 restau-
rantes comercias, 7 lanchonetes, 5 padarias
e 2 hotéis e utilizaram como instrumento de
avaliacdo a lista de verificacdo da Portaria
n°78/2009. O resultado obtido nos hotéis
nesse item foi de 58,33% de conformidades,
igual ao encontrado no restaurante B neste
estudo. Em nenhum dos hotéis era realizado o
controle de temperatura dos alimentos, sendo
que ambos possuiam termometro.

No item 8- Preparacdo do alimento, o res-
taurante A apresentou 30,7% e o restaurante
B 46,1%. Ambas as empresas ndo deixam os
produtos pereciveis em temperatura ambiente
pelo tempo minimo para a preparagdo do
alimento, os alimentos que nao sdo usados
em sua totalidade ndo sdo acondicionados
e identificados conforme a rotulagem, as
temperaturas necessarias para o tratamento
térmico de todo o alimento nio sdo contro-
ladas e ndo sdo guardadas amostras de todos
os alimentos.

Em estudo de Maia e Maia (2017), obteve-
se 29% de conformidades neste item. Alguns
aspectos que estavam em inconformidade
eram o modo de descongelamento ¢ a falta
do monitoramento da temperatura de arma-
zenamento dos alimentos e também a falta
de etiquetas para os alimentos preparados.

No item 9- Armazenamento e transporte
do alimento preparado, os dois restauran-
tes obtiveram um resultado nulo, pois nao
transportam alimentos para outros estabe-
lecimentos.

No trabalho de Santos et al. (2015)
obteve-se os mesmos resultados da presente
pesquisa, uma vez que o restaurante uni-
versitario avaliado pelos autores também
ndo fazia armazenamento e transporte dos
alimentos preparados, visto que, a quantidade
de alimentos preparada era consumida em sua
totalidade no proprio restaurante.

No item 10- Exposi¢do ao consumo do
alimento preparado, o restaurante A obteve
66,7% e o restaurante B 77,8% de adequagao.
Ambas as empresas ndo possuem o registro
da temperatura do equipamento de exposi¢ao
dos alimentos.

Neste item Silva et al. (2015) obtiveram
50% de adequagdes no Hospital de Alta Com-
plexidade de Porto Alegre — RS, resultado
inferior ao encontrado nesta pesquisa. As ina-
dequagoes do local se devem a inexisténcia
do registro de temperatura do equipamento
de distribuigdo dos alimentos.

No item 11- Documentagdo e registro,
ambos os restaurantes obtiveram 50% de ade-
quagdo. Os dois estabelecimentos possuem
Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) e o Manual de Boas Praticas, porém
ndo sdo colocadas em pratica as atividades
propostas nos mesmos.

Ao avaliarem um restaurante universita-
rio, Santos et al. (2015) obtiveram 25% de
conformidades, resultado inferior ao encon-
trado na presente pesquisa. De acordo com
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a Portaria n°78/2009, os estabelecimentos
devem conter os POPs, com a sequéncia de
execucdo e acgdes corretivas, especificando
o cargo ¢ ou fun¢do dos responsaveis pelas
atividades. E necessario que os estabele-
cimentos disponham desses POPs e sejam
disponiveis aos funcionarios envolvidos e
a autoridade sanitaria e que implementem
os Procedimentos Operacionais Padroes de
higieniza¢ao de instala¢des, equipamentos e
moveis, controle integrado de vetores e pra-
gas urbanas, higienizagdo do reservatorio e
higiene e saude dos manipuladores.

No item 12- Responsabilidade, ambos
os restaurantes obtiveram um resultado de
42,9% de adequacdo. Em nenhum dos estabe-
lecimentos sao disponibilizados treinamentos
sobre higiene pessoal, manipulacgao higiénica
dos alimentos e doengas transmitidas por ali-
mentos, sendo que os proprietarios também
ndo realizam tais treinamentos.

Resultado superior ao desta pesquisa foi
encontrado por Maia e Maia (2017), que
obtiveram 50% de conformidades em seu
estudo. Na lanchonete avaliada ndo havia um
responsavel técnico capacitado e as fungdes
que deveriam ser realizadas pelo responsavel
técnico eram desempenhadas pelo proprio
proprietario da lanchonete.

Segundo a Portaria n° 78/2009, o res-
ponsavel pelas atividades de manipulagdo
dos alimentos necessita ter comprovante da
realizacdo do Curso de Capacitagdo em Boas
Préticas para Servigos de Alimentacao, tendo
sido abordado, no minimo, contaminacao de
alimentos, doengas transmitidas por alimen-
tos, manipulagdo higiénica dos alimentos e
Boas Praticas. O responsavel pela manipu-
lagdo também deve sempre se atualizar com
cursos e palestras, no minimo, anualmente, e

também promover treinamentos, no minimo,
anuais, para seus colaboradores.

Consideragoes finais

Através da aplicagdo da lista de veri-
ficacdo, foi possivel avaliar que os dois
restaurantes ndo estdo totalmente de acordo
com a legislagdo vigente. Com isso ambos
os estabelecimentos podem oferecer riscos
a saude do consumidor. O restaurante A
obteve um resultado inferior a 50%, o que
o classifica como ruim, podendo assim
comprometer a qualidade dos alimentos ¢ a
seguranca alimentar dos comensais. O res-
taurante B obteve 56,4% de adequagdes e foi
classificado como regular. Se ndo ocorrer os
devidos cuidados de higiene e na manipula-
¢ao também pode oferecer riscos a seguranga
dos comensais.

Diante do exposto, sugere-se que os pro-
prietarios realizem adequagdes em seus esta-
belecimentos e forne¢cam aos seus funciona-
rios cursos e capacitagdes com profissionais
qualificados, para que os mesmos adquiram
conhecimentos sobre os riscos alimentares
que podem ser ocasionados devido a falta
de higiene pessoal, dos cuidados quanto a
manipulagdo e armazenamento dos alimentos
e preparagoes, € que sejam capacitados para
colocarem em pratica as atividades dispostas
no Manual de Boas Praticas. Tem-se como
sugestdo, também, contratar novos funciond-
rios, para que seja designado para os mesmos,
tarefas especificas referentes a limpeza ou
até mesmo para supervisionar todas as eta-
pas de producao e preparo dos alimentos, se
certificando para que ndo ocorram falhas no
processo de producdo e acarretando proble-
mas relacionados a alimentacao.
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