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1. Introducao

Nos ultimos anos, observou-se um aumento significativo de refeigdes preparadas em
restaurantes populares, devido a mudangas relevantes desencadeadas por fatores como
urbanizagao, industrializacdo, profissionalizacdo das mulheres e redu¢dao do tempo de preparo,
entre outros. Destacam-se ainda as diferengas associativas e culturais, mudancas no modelo
familiar e o aumento dos custos com empregadas domésticas (Souza, Azevedo e Seabra,
2018).

Nao obstante, as mudangas nos comportamentos sociais sdo acompanhadas de fatores
negativos. De acordo com Medeiros et al. (2010), as taxas de Doencas Veiculadas por
Alimentos (DVA) sdo propagadas por mas condigdes de higiene durante a manipulagdo,
armazenamento € conservacao dos alimentos, além de falhas na estrutura fisica dos

estabelecimentos. Ademais, segundo a Organizacdo Mundial da Satde (OMS), a cada ano,
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cerca de dois milhdes de pessoas morrem de diarreia em decorréncia da ingestao de alimentos
contaminados fora do ambiente doméstico (Vidal et al., 2022).

Desse modo, todo estabelecimento que produz alimentos deve obedecer as exigéncias
e padrdes previstos na legislagdo, estabelecidos pelas Boas Praticas de Fabricacao (BPF). No
Brasil, as BPF sdao obrigatérias para todos os servigos de alimentacdo e estdo pautadas nas
Portarias MS n° 1.48/1993 e¢ SVS/MS n° 326/1997, na Portaria CVS n°® 5/2013 e nas
Resolugdes da Diretoria Colegiada RDC n° 275/2002 ¢ RDC n° 216/2004 (Devides et al.,
2014).

Com base nessas informagdes, torna-se importante a realizagdo do presente estudo de
caso, cujo objetivo foi analisar as condigdes higi€nico-sanitarias a partir da utilizagdo de um
checklist, desenvolvido com base na legislacdo vigente sobre BPFs, em um restaurante
localizado em Belém-PA.

2. Metodologia

O presente estudo foi realizado em marco de 2025, em um restaurante localizado no
Conjunto Maguari, na cidade de Belém do Pard. A pesquisa foi desenvolvida a partir da
aplicabilidade de um checklist baseado nas RDC n° 275/2002 e RDC n° 216/2004, ambas da
ANVISA.

Durante a visita técnica, avaliaram-se onze itens: I) Edificacdo, instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios; II) Higienizacdo de instalagdes, equipamentos, moveis €
utensilios; III) Controle integrado de vetores e pragas urbanas; IV) Abastecimento de agua;
V) Manejo de residuos; VI) Manipuladores; VII) Matérias-primas, ingredientes e embalagens;
VIII) Preparagao do alimento; [X) Armazenamento e transporte do alimento; X) Exposicao ao
consumo do alimento preparado; e XI) Documentacao, registro e responsabilidade.

Apo6s a realizacao da verificacdo in loco, os dados foram tabulados em planilhas no
Excel e avaliados os percentuais (%) de conformidade por categoria. Além disso, a partir da
somatodria geral de todas as conformidades, o estabelecimento pode receber uma classificagao
geral, podendo ser uma das seguintes: Grupo 1 = Baixo risco para a producao de alimentos,
quando os niveis de conformidade sdo superiores a 75%; Grupo 2 = Médio risco para a

producdo de alimentos, quando os niveis variam de 51% a 75% de conformidade; e Grupo 3 =
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Alto risco para a producdo de alimentos, quando os niveis de conformidade sdo iguais ou
inferiores a 50%.
Resultados/Discussoes

A Figura 1 apresenta os (%) de conformidades encontradas ao se avaliar
individualmente cada um dos onze itens do restaurante popular em Belém-PA.
Figura 1. Niveis de conformidade das condigdes higiénico-sanitarias, avaliados

individualmente por item no restaurante popular em Belém-PA.
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Fonte: Os autores, 2025.

Ao analisar a Figura 1, que detalha os onze itens das condigdes higi€nico-sanitarias do
restaurante popular em Belém-PA, observou-se que o item I (“Edificacdo, instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios”) apresentou a maior conformidade (33%), destacando-se
como principais problemas o piso irregular e a presenca de animais domésticos. Outros itens
com baixa conformidade incluem o item II (10%), marcado pelo uso inadequado de utensilios
de madeira e pela auséncia de registros operacionais, e o item III (3%), que, embora conte
com empresa de controle de pragas, realiza o servigo com pouca frequéncia.

Em relacdo ao abastecimento de agua (item IV, 6%), identificou-se o uso de pogo
artesiano sem verificacdo da potabilidade. O manejo de residuos (item V, 3%) mostrou-se
deficiente, com coletores inadequados e necessidade de contato manual. J& os manipuladores
(item VI, 8%) carecem de controle de saude, uniformes adequados e capacitagdo continua em
boas praticas. Situa¢do semelhante foi observada no item VII (9%), que apresentou falhas no
controle de temperatura e no armazenamento de ingredientes, o que pode favorecer a

proliferagao de doengas veiculadas por alimentos.
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Outros itens também apresentaram baixos indices de conformidade: item VIII (13%),
pela auséncia de registro de validade das matérias-primas; itens IX (5%) e X (10%), pela falta
de controle de temperatura no transporte e na distribuicdo de alimentos. O item XI foi o mais
critico, com 0% de conformidade, evidenciando a inexisténcia de manual de boas praticas, de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e de responsavel técnico.

A figura 2, apresenta o nivel de conformidades geral do estabelecimento analisado.

Figura 2. Classificagdo de Conformidade Geral de itens avaliados.
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Com base na analise da Figura 2, foi possivel observar que o estabelecimento
analisado apresentou 45% de conformidades, sendo enquadrado no grupo 3, de alto risco para
a producdo de alimentos. Resultado diferente do encontrado por Botelho (2024), ao avaliar as
condi¢des higiénico-sanitarias do restaurante popular da cidade de Sao Bento - MA, o qual
obteve 68,29% no nivel geral de conformidade, estando classificado no grupo 2, de médio
risco para a producdo de alimentos. Em ambas as situagdes, existem problemas que
demandam solugdes imediatas para a implementagao integral das boas praticas de fabricagao

e a reducao dos riscos a saude do consumidor.

3. Consideracoes Finais ou Conclusao

O restaurante popular em Belém-PA apresentou um quadro preocupante, com apenas
45% de conformidade nas condigdes higi€nico-sanitarias, sendo classificado como de alto
risco. Os principais problemas envolvem infraestrutura precaria, falhas no controle de pragas,

no manejo de residuos, na capacitagao dos manipuladores e a inexisténcia de documentos de

qualidade. Esses resultados indicam a necessidade urgente de intervengdes corretivas, sendo o
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investimento na adequa¢do as normas sanitarias essenciais para garantir a seguranca dos
alimentos da populagdo atendida.
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