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Resumo: A categorizacdo dos servicos de alimentacéo classifica sanitariamente o
estabelecimento de acordo com os requisitos das Boas Praticas de Manipulacao.
Compreender a interpretacdo da avaliacdo sanitaria, pode gerar subsidio para a
elaboracdo de novas a¢bes de formacdo junto ao meio académico, proprietarios e
consultores na area de sistemas de gestdo da qualidade. Este trabalho tem como
objetivo avaliar as Boas Praticas em servicos de alimentacdo em processo de
Categorizacdo, assim como o resultado da avaliacdo dos proprietarios, de uma
andlise académica de nutricdo e de uma nutricionista. Este estudo se baseou em
uma pesquisa transversal com abordagem descritiva realizada no municipio de
Santa Maria, Rio Grande do Sul, Brasil. Dentre os resultados, verificou-se uma
mediana maior da porcentagem de adequacao e uma mediana menor na pontuacao
do risco sanitario na percepcédo dos gestores dos estabelecimentos avaliados do que
em relacdo a auditoria profissional e a avaliacdo académica. Assim, concluiu-se que
as auditorias profissionais sdo fundamentais para identificar as fragilidades
encontradas pelos gestores, que apresentaram uma baixa percepcdo em relacéo a
mediana de risco sanitario, além de tornar a categorizagdo uma ferramenta util no
processo de qualificacdo profissional de académicos interessados na area de
alimentacdao coletiva.

Palavras-chave: boas praticas de manipulacdo; inspecao sanitaria; seguranca dos
alimentos.

Abstract: Categorization of food services classifies the establishment in terms of
sanitary compliance according to the requirements of Good Handling Practices.
Understanding health assessment results can provide support for the development of
new training actions for academics, owners and consultants in the area of quality
management systems. This study aims to evaluate Good Practices in food services
in the Categorization process, as well as the results of the evaluation by the owners,
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a nutrition student and a nutritionist. It was based on a cross-sectional study with a
descriptive approach carried out in the city of Santa Maria, Rio Grande do Sul, Brazil.
Among the results, a higher median of the adequacy percentage and a lower median
in the health risk score were found in the perception of the managers of the
establishments evaluated than in relation to the professional audit and the academic
evaluation. Thus, it was concluded that professional audits are essential to identify
the weaknesses found by managers, who presented a low perception in relation to
the median health risk, in addition to making categorization a useful tool in the
professional qualification process of academics interested in the area of food service
management.

Key words: good manipulation practices; sanitary inspection; food safety.

Resumen: La categorizacion de los servicios de alimentacion clasifica
sanitariamente el establecimiento de acuerdo con los requisitos de las Buenas
Practicas de Manipulacion. Comprender la interpretacion de la evaluacion sanitaria
puede generar un subsidio para la elaboracion de nuevas acciones de formacion
junto al medio académico, propietarios y consultores en el area de sistemas de
gestiéon de la calidad. Este trabajo tiene como objetivo evaluar las Buenas Practicas
en servicios de alimentacidén en proceso de Categorizacion, asi como el resultado de
la evaluacion de los propietarios, de una académica de nutricibn y de una
nutricionista. EI mismo se bas6 en una investigacion transversal con enfoque
descriptivo realizada en el municipio de Santa Maria, Rio Grande do Sul, Brasil.
Entre los resultados, se verific6 una mediana mayor del porcentaje de adecuacion y
una mediana menor en la puntuacion del riesgo sanitario en la percepcién de los
gestores de los establecimientos evaluados en comparacion con la auditoria
profesional y la evaluacion académica. Asi, se concluyé que las auditorias
profesionales son fundamentales para identificar las fragilidades encontradas por los
gestores, que presentaron una baja percepcion en relacion con la mediana de riesgo
sanitario, ademas de convertir la categorizacion en una herramienta atil en el
proceso de cualificacién profesional de académicos interesados en el area de
alimentacion colectiva.

Palabras clave: buenas practicas de manipulacion; inspeccion sanitaria; inocuidad
de los alimentos.

1 INTRODUCAO

A compra de refeicfes fora do lar tem se tornado um habito frequente na vida
de diversos brasileiros (Pandolfi et al.,, 2020). Essa pratica se da principalmente
pelas novas modalidades de producéo, facilidade de deslocamento e alteragdes
ambientais causadas pela globalizagcéo (Leéo et al., 2023). Para promover agilidade
na hora de se alimentar, o nimero de estabelecimentos de alimentacdo cresce a
cada dia para acompanhar essas mudancas (Pandolfi et al., 2020).

Servicos de alimentacdo devem seguir procedimentos estabelecidos pelos
orgaos de fiscalizacdo sanitaria a fim de proporcionar uma refeicdo segura (Ferreira
et al., 2020) através da adocdo de préaticas de manipulacdo adequadas (Oliveira, et
al., 2020). Até mesmo porgue as praticas de higiene sdo cruciais para evitar a
contaminacgao alimentar (Atalay et al., 2025).
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Existem diversos estabelecimentos que ndo seguem essas exigéncias de
qualidade recomendadas pelos Orgdos competentes. A multiplicacdo e
contaminacdo de alimentos por microrganismos patogénicos torna-se a principal
causa de intoxicacdes e infeccbes nos consumidores (Klein et al., 2017). As
Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA), sdo doencas contraidas pela
ingestdo de &gua ou alimentos contaminados por diversas espécies de parasitas,
bactérias, toxinas, virus ou substancias quimicas que causam danos a saude da
pessoa ou coletividade exposta a elas (Ministério da Saude, 2020).

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), as modificacbes que
ocorrem com o passar dos anos ligadas a area de alimentagcdo, colaboraram
também para o aumento dos surtos por DTHA afetando 600 milhfes de pessoas
(Ministério da Saude, 2021), o que acarretou em 420 mil Obitos até 2021
(Organizacao Mundial da Saude [ONU], 2021). Somente no Brasil, entre os anos de
2007 a 2020 o numero de casos registrados totalizaram 662 surtos envolvendo
156.691 individuos (Ministério da Saude, 2021).

O Estado do Rio Grande do Sul ficou em segundo lugar entre os Estados que
mais registram casos de DTHA entre o ano de 2000 a 2021, totalizando 34.192
casos confirmados (Marques & Trindade, 2022). Ja no municipio de Santa Maria RS,
em janeiro de 2020 foi emitida uma nota informativa sobre um surto de Doenca
Diarréica Aguda ap0s a ocorréncia de 6bitos envolvendo criangcas de uma escola
particular de educacéo infantil, sendo as principais fontes de contaminacéo a agua e
os alimentos (Rio Grande do Sul, 2020).

De acordo com estudos, o viés otimista acaba por influenciar negativamente na
segurancga dos alimentos, fazendo com que 0s responsaveis pela preparacao creiam
que suas praticas ndo podem ser nocivas aos consumidores (Rossi et al., 2017).
Assim, os alimentos em sua maioria altamente pereciveis, se tornam um dos
maiores limitantes dentro da producdo por serem 0s principais veiculos para a
transmissao de patégenos (Pereira & Zanardo, 2020) e para evitar essa realidade, o
cumprimento da legislacéo que guia o processo produtivo se torna indispensavel.

As Boas Préticas de Manipulag¢édo de Alimentos consistem em um conjunto de
processos que vao desde a manipulacdo até a venda dos alimentos com intuito de
promover qualidade sanitaria aos alimentos (Carvalho et al., 2021), e para que um
estabelecimento esteja de acordo com a legislagédo sanitéria, ele necessita estar em
conformidade com esta resolucéo (Azevedo, 2021).

A fim de minimizar as DTHA, a Categorizacdo promove um ambiente mais
seguro (Da Cunha et al., 2014). O sistema de classificacdo sanitaria baseado no
risco, por exemplo, ja € comumente utilizado em diversos lugares, como Pais de
Gales, Irlanda do Norte, Escécia e Los Angeles (Food Standards Agency, 2021;
Food Standards Scotland, 2021; Los Angeles County Department of Public Health,
2021).

Este método de inspecao influencia a escolha dos estabelecimentos uma vez
que a exibicdo das classificagbes de higiene, se realizada de forma adequada, é
uma politica potencialmente eficaz que promove seguranca, dessa maneira,
demonstrando que a transparéncia dos estabelecimentos € extremamente relevante
para a escolha e seguranca dos alimentos (Aik, 2018; Santos, 2019).

Com intuito de melhorar o perfil sanitario do Pais para sediar a Copa do Mundo
Fédération Internationale de Football Association (FIFA) 2014, o Brasil iniciou a
implementagdo de um projeto-piloto de Categorizagao para Servigos de Alimentagao
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria [ANVISA], 2013). O que além de trazer um
grande custeio para a area de alimentos do pais, também gerou a elaboracdo de um
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instrumento para avaliacdo da pontuacdo de risco sanitario daqueles
estabelecimentos participantes do projeto (Brasil, 2013).

O instrumento tem como objetivo a classificagcdo dos servicos de alimentacdo
através de uma pontuacdo gerada de acordo com a qualidade sanitaria e/ou
cumprimento dos regulamentos de seguranca dos alimentos (Da Cunha et al., 2016),
gue conta com uma lista de 51 itens baseados na Resolucdo da Diretoria Colegiada
n°® 216 de 2004 e publicada pela Portaria n® 817 de 2013 (Ministério da Saude,
2013).

Além de serem visiveis a populacédo, os resultados gerados sdo harmonicos,
tendo em vista que a aplicacdo da lista de verificacdo € feita por profissionais
qualificados da vigilancia sanitaria (VISA) municipal (ANVISA, 2013). Esse processo
€ baseado em metodologia ja validada (Machado, 2022).

No primeiro ciclo € aplicada a lista de verificagdo como forma de identificar os
pontos criticos em relacdo ao risco sanitario (Brasil, 2013) Através do resultado do
primeiro ciclo, que ndo é divulgado ao publico, os proprietarios, gerentes e
funcionarios recebem um prazo para correcdo das inadequacdes identificadas
(Moreira & De Deus, 2017).

No segundo ciclo é reaplicada a lista de verificacdo e a partir disso é entregue
o selo sanitario (A, B ou C), que é divulgado e deve permanecer visivel aos
consumidores (Hosken et al.,, 2022). Aqueles que nao recebem selo e ficam
pendentes sdo incentivados pela Vigilancia Sanitaria a se adequarem as Boas
Praticas (Da Cunha et al., 2016).

Os estabelecimentos que aceitam participar desse processo de Categorizacao,
além de estarem colaborando com a conscientizacdo dos consumidores sobre o
perfil sanitario dos locais (Machado, 2022), também estédo se responsabilizando com
a fiscalizacéo do seu Servico de Alimentacao (Saccol et al. 2019).

Com base nas informacdes apresentadas, entende-se que a qualificacdo dos
auditores é de suma importancia para um resultado efetivo, satisfatério e
principalmente, imparcial, assegurando que o produto do servico de alimentacao
esteja em concordancia com a Legislacdo Sanitaria. Portanto, compreender as
percepcdes e interpretacdes da avaliacdo sanitaria pode gerar subsidio para a
elaboracdo de novas acdes de formacao junto ao meio académico, 0s proprietarios
dos servicos de alimentacdo e consultores na area de sistemas de gestdao da
qualidade.

Dessa forma, o objetivo deste estudo foi analisar as Boas Praticas em servicos
alimenticios em processo de Categorizacdo e realizar a avaliacdo das
potencialidades e fragilidades no processo avaliativo das Boas Préticas, para
posteriormente utiliza-las em qualificacdes. A avaliacdo foi realizada na perspectiva
do gestor do estabelecimento, de uma nutricionista consultora com experiéncia e de
uma aluna do curso de nutrigdo.

2 METODOLOGIA

Esse estudo se baseou em uma pesquisa transversal com abordagem
descritiva, onde realizou-se avaliagbes das Boas Praticas em servicos de
alimentacdo do municipio de Santa Maria, Rio Grande do Sul, Brasil. Foram
convidados a participar o0s estabelecimentos que aderiram ao Projeto de
Categorizacdo dos Servi¢os de Alimentacao da macrorregido central do estado.

As ac0Oes deste estudo foram realizadas nos meses de agosto a novembro de
2023, em 10 servicos de alimentagdo do municipio, selecionados por conveniéncia,
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sendo a amostra determinada em virtude do recorte temporal disponivel para coleta
de dados. Para avaliar as Boas Praticas nos servicos de alimentacdo em processo
de Categorizacdo e verificar as diferentes percepcdes, foi utilizado pelos
participantes da pesquisa o instrumento de avaliagdo que contém os 51 itens mais
criticos para a saude dos consumidores (Da Cunha et al.,, 2014), ou seja, itens
essenciais para a producdo de alimentos seguros. Sendo trés itens eliminatérios,
dois itens classificatérios e 46 itens pontuados, ou seja, com pontuacdo de risco
estabelecida conforme Vieira et al. (2022).

Os itens considerados eliminatérios sdo aqueles que, em caso de néo-
cumprimento, excluiram o estabelecimento da Categorizacdo. Ja os itens
classificatorios, sdo aqueles que melhoram o desempenho do estabelecimento
quando estdo conformes. Os demais itens denominados como pontuados,
participam do calculo que gera a nota do estabelecimento somente quando
estiverem inadequados, portanto, quanto mais itens marcados, maior o numero de
falhas, menor o desempenho do estabelecimento e maior o risco sanitario (Santa
Maria, 2018).

As diferentes percepcdes foram determinadas pelos seguintes avaliadores: os
proprietarios dos servicos de alimentacdo, uma académica do oitavo semestre do
curso de nutricAo e uma nutricionista consultora com experiéncia em sistemas de
gestdo da qualidade em servicos de alimentacdo. Os proprietarios foram motivados
a realizar a autoavaliacdo do estabelecimento, apds aderirem a Categorizacdo e
participarem de um momento da qualificacdo para aplicacdo da Lista de Avaliagao.
As avaliacdes foram realizadas sem influéncia entre os avaliadores. Essa etapa foi
denominada autoavaliacdo do gestor, auditoria profissional e avaliagdo académica.

As trés avaliacbes geraram um banco de dados no Microsoft Excel, onde foi
realizada a comparagéo por meio de tratamento estatistico. Para a caracterizacdo da
amostra foi realizada uma andlise descritiva dos dados dos estabelecimentos
participantes, sendo que as variaveis categoricas foram apresentadas em forma de n
e percentual.

Verificou-se a normalidade das variaveis a serem estudadas através do teste
de Shapiro-Wilk. Na analise das variaveis, risco e percentual de adequacao,
analisando os gestores, a académica e a nutricionista, foi utilizado o teste de
Kruskal-Wallis. As diferencas foram consideradas significativas quando os resultados
apresentaram o valor-p < 0,05. O software IBM SPSS Versao 25 foi utilizado como
ferramenta computacional para a analise estatistica dos dados.

As empresas participantes receberam as orientacdes quanto aos itens nao
conformes ap6s o consenso da avaliacdo académica e da auditoria profissional. O
presente trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa (CEP), Parecer n°
5.828.021, da Universidade Franciscana e todos 0s participantes da pesquisa
assinaram o Termo de Consentimento Livre Esclarecido.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram avaliados na pesquisa 10 estabelecimentos, sendo que o perfil
encontrado dos locais esta disposto na Tabela 1.

Revista Univap - revista.univap.br
Sé&o José dos Campos-SP-Brasil, v.32, n. 74, 2026, ISSN 2237-1753



Tabela 1 - Perfil dos servigos de alimentac@o em processo de Categorizacdo em Santa Maria, RS,

outubro/2023.
(continua)
CNAE* n %
5611-2/01 — Restaurantes e Similares 7 70
5611-2/02 — Bares e outros estabelecimentos especializados em servir bebidas 2 20
5611-3/03 — Lanchonetes, casas de chd, de suco e similares 6 60
Nimero de Refei¢bes
Até 100 2 20
101 a 300 7 70
300 a 1000 1 10
1001 a 2500 0 0
Acima de 2500 0 0
NGmero de refeicdes
Dela4d 1 10
5a9 5 50
10a19 0 0
20 ou mais 4 40
CNAE* n %
Responséavel Técnico
Sim 7 70
Nao 3 30
Formacdo académica
Curso de capacitacao 4 40
Nivel Técnico 0 0
Nivel Superior 3 30

Fonte: Elaborado pelos autores.
Legenda: CNAE, Classificacdo Nacional de Atividade Econdmica. * Os estabelecimentos podem ser
classificados em mais de uma categoria.

Apoés a tabulacdo em Excell e da analise estatistica dos dados do mesmo
instrumento utilizado pelo gestor de cada estabelecimento, pela académica e pela
nutricionista, obteve-se os seguintes resultados, conforme Tabela 2.

Tabela 2 - Comparacéo de risco e percentual de adequacédo dos servi¢os de alimentacdo em
processo de Categorizacdo em Santa Maria, RS, outubro/2023.

Gestor Académica Nutricionista p
Risco 21 (8,25-52,25)% 99,5 (53,5-169,5)" 125,5 (102-177,5)° <0,001
% 89 (86,5-97)% 75 (64-80,5)* 35(23-57)° <0,001

Fonte: Elaborado pelos autores
Legenda: Letras diferentes representam que existe diferenca estatistica pelo teste de Kruskal-Wallis.
Resultados em Mediana (Q*-Q?3)

Também foi realizada a selecdo dos cinco principais itens com menor risco
sanitario e maior percentual de adequacéo de cada avaliador para se observar quais
itens iriam ser compativeis entre os avaliadores, bem como as potencialidades e
fragilidades na seguranca dos alimentos produzidos. O detalhamento dos itens
considerados os pontos de maior potencialidade em Boas Praticas de Manipulacao,
encontram-se no Quadro 1.
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Quadro 1 - Itens de menor risco sanitario e maior percentual de adequacédo em servicos de
alimentacéo em processo de Categorizagédo, sob a 6tica de diferentes avaliadores, Santa Maria, RS,

outubro/2023.
(continua)
Itens Descritivo Menor risco Maior percentual
Existe separagao entre as d|ferente§ at|V|_dades Gestor: 0 Gestor: 100%
Iltem 9 |por meios fisicos ou por outros meios eficazes AR o
: S Nutricionista: 2 | Nutricionista: 90%
de forma a evitar a contaminacéo cruzada.
InstalacBes, equipamentos, mdveis e utensilios
Iltem 10 [mantidos em condi¢cdes higi€énico-sanitarias Gestor: 0 Gestor: 100%
apropriadas.
ltem 11 Frequéncia adequada da higienizacdo dos Gestor: 0 Gestor: 100%
equipamentos, moveis e utensilios. Académica: 0 Académica: 100%
ltem 14 Produtos  saneantes  regularizados  pelo Gestor: 0 Gestor: 100%
ministério da saude. Nutricionista: 0 | Nutricionista: 100%
Areas de preparagdo higienizadas quantas
Item 15 [vezes forem necessarias e imediatamente apds Gestor: 0 Gestor: 100%
o término do trabalho.
Matérias-primas, ingredientes e embalagens
Item 23 [utilizados para preparagcdo em condigbes| Académica:0 Académica: 100%
higiénico sanitarias adequadas.
Gelo utilizado em alimentos fabricado a partir de
Item 28 |4gua potavel e mantido em condi¢6es higiénico| Académica: 0 Académica: 100%
sanitarias.
Alimentos submetidos ao descongelamento
Item 33 [mantidos sob refrigeragdo se ndo forem| Nutricionista: O [ Nutricionista: 100%
imediatamente utilizados e ndo se recongela.
Alimentos conservados a quente mantidos a
1 [0}
ltem 44 temperatgra superior a 60 C €o tempo_ ao Iongo Nutricionista: 0 | Nutricionista: 100%
da cadeia de preparo até a exposicdo néo
excede a 6 horas.
Na exposicao, manipuladores adotam
procedimentos que minimizem o risco de
Item 47 contamlnagap dos_ allmento:% preparados, por Académica: 0 Académica: 100%
meio da antissepsia das maos e pelo uso de
utensilios ou luvas descartaveis (quando
aplicavel).
Armazenamento e transporte ocorrem em
ltem 49 condicbes de tempo e temperatura que ndo| Académica:0 Académica: 100%
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do| Nutricionista: 0 | Nutricionista: 100%
alimento preparado.

Fonte: Elaborado pelos autores.

O item de menor risco e maior percentual de adequacdo entre gestor e
académica foi o item 11. J& entre gestor e nutricionista os itens 9 e 14. Entre
nutricionista e académica o item de menor risco e maior adequacao foi o item 49.
Neste caso ndo houve consenso entre os trés avaliadores. O mesmo foi realizado
para itens com maior risco sanitario e menor percentual de adequacado entre 0s
avaliadores, conforme o Quadro 2.
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Quadro 2 - Itens de maior risco sanitario e menor percentual de adequacédo, em servicos de
alimentacdo em processo de Categorizacdo, sob diferentes avaliadores, Santa Maria, RS,

outubro/2023.

Itens Descritivo Maior risco Menor percentual
Instalacdes sanitarias possuem lavatérios de méos e os
produtos destinados a higiene pessoal (papel higiénico,
ltem 8 sabonete Ilqwdo inodoro antisséptico, coletores com Académica: 72 Académica: 40%
tampa e acionadas sem contato manual e toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro
para secagem das maos).
Item 10 Instalago_e§, eqqlpflmentos, OVels e ute_nsnlos mantidos Nutricionista: 84 | Nutricionista: 30%
em condi¢cdes higiénico-sanitarias apropriadas.
Iltem 11 Frequenma ad'eql_Jada d,? higienizagao dos Nutricionista: 84 | Nutricionista: 30%
equipamentos, moveis e utensilios.
Existéncia de um conjunto de acdes eficazes e continuas
Iltem 17 [com o objetivo de impedir a atracéo, o abrigo, 0 acesso e| Académica: 32 Académica: 20%
ou proliferacéo de vetores e pragas urbanas.
Lavam cuidadosamente as méaos ao chegar ao trabalho,
tem20 |imorupedo. do - semigo,  apéetocar . maietias| , G327 | Gestor: 70%
P& . &0 Pos Académica: 63 [ Académica: 30%
contaminados, apds usar 0s sanitarios e sempre que se
fizer necessario.
N&do fumam e falam quando desnecesséario, cantam,
assobiam, espirram, cospem, tossem, comem,
Iltem 21 |manipulam dinheiro ou praticam outros atos que possam Gestor: 9 Gestor: 70%
contaminar o alimento durante o desempenho das
atividades.
Iltem 22 |Submetidos a inspeg¢édo e aprovagao na recepgao. Académica: 36 Académica: 40%
Temperatura das matérias-primas e ingredientes| Académica: 96 Académica: 40%
Iltem 27 P o N N N
pereciveis verificada na recepgéo e no armazenamento. | Nutricionista: 80 | Nutricionista: 50%
Lavatorios da area de preparacédo dotados dos produtos
destinados a higiene das méos (sabonete liquido inodoro
Iltem 29 |antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto|Nutricionista: 72| Nutricionista: 40%
antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro de secagem das maos).
Durante o preparo, aqueles que manipulam alimentos
Item 30 |[crus realizam a lavagem e a antissepsia das m&os antes| Nutricionista: 63| Nutricionista: 30%
de manusear alimentos preparados.
Gestor: 48 Gestor: 70%
Iltem 35 [Avalia-se a eficacia do tratamento térmico. Académica: 96 Académica: 40%
Nutricionista: 96 [ Nutricionista: 40%
N . Ge§to_r: 6,4 Gestor: 60%
Possuem termdmetro comprovadamente calibrado para| Académica: 64 o
Item 40 g . N Académica: 60%
a afericdo da temperatura dos alimentos. Nutricionista: N
Nutricionista: 20%
128
Alimentos  preparados, mantidos na é4rea de
ltem 48 armazenamento ou aguardando o0 transporte, Gestor: 18 Gestor: 70%

identificados (designacdo do produto, data de preparo e
prazo de validade) e protegidos contra contaminantes.

Académica: 48

Académica: 20%

Fonte: Elaborado pelos autores.
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Os itens com maior risco e menor percentual de adequacdo, ou seja, as
maiores fragilidades em Boas Préaticas de Manipulacdo, foram os itens 35 e 40, e
neste caso houve consenso entre os trés avaliadores. Ja os itens 20 e 48 foram os
mais criticos entre gestor e académica. O item 27 foi a maior fragilidade para a
académica e para a nutricionista. Demais itens ndo possuiram compatibilidade.

Os resultados obtidos por meio da analise estatistica mostram que todas as
pontuacdes de risco mediano séo diferentes entre os avaliadores, sendo a mediana
do gestor significativamente (p<0,001) mais baixa. Ja o percentual de adequacgéo do
gestor e da académica sdo semelhantes. Como foi verificado por Pandolfi et al.
(2020), a gestdo dos estabelecimentos pode ser o fator pelo qual as Boas Préticas
em servicos de alimentacdo néo sao tao eficazes.

Dentre os gestores dos estabelecimentos que foram avaliados, observou-se
que a autoavaliacdo possui uma porcentagem de adequacdo mediana de quase
90%. Verificou-se uma baixa percepcao de risco por parte dos responsaveis sobre
0S Seus Servicos, pois a pontuacdo mediana de risco sanitario foi de 21 (Tabela 2),
segundo Vieira et al. (2022) essa pontuacdo seria classificada como de boa
qualidade.

Assim como j& observado por Shepperd et al. (2015), o otimismo irrealista faz
com gue as pessoas vejam seus futuros mais desejaveis do que a realidade. Assim,
idealizando uma visdo esperancosa de seus atos. O que comprova a percepcao de
Machado (2022), que defende que a qualificacdo € uma ferramenta indispensavel
para a Categorizacao dos servi¢os de alimentagao.

Esse viés otimista também levou a uma baixa mediana da pontuacdo de risco
pelos gestores, sendo a maior parte dos itens avaliados como adequados, e
portanto, sem pontuacao de risco sanitario. Ao contrario da auditoria profissional e
da avaliacdo académica que apresentaram medianas de pontuacdes de risco
significativamente mais altas (p<0,001). Isso se d& pelo fato de que tanto a
académica quanto a nutricionista ja tiveram acesso ao tema, 0 que valida o estudo
de Campos et al. (2021) que fala sobre a importancia da qualificacdo e o quanto o
acesso ao conhecimento na formacéo profissional é imprescindivel.

Outro fato observado na analise dos dados brutos foi que, na autoavaliacdo do
gestor, 0s estabelecimentos cujos responsaveis técnicos sdo nutricionistas foram
mais precisos na autoavaliagdo, ou seja, identificaram com maior facilidade as
inadequacdes a serem corrigidas. Como reforca Santos Junior et al. (2020) em seu
trabalho, o nutricionista como responsével técnico € de extrema importancia para a
supervisdo e cumprimento das Boas Préticas de Manipulacdo, sendo o profissional
mais qualificado para esse cargo.

A auditoria profissional obteve a maior pontuacdo mediana de risco sanitario,
sendo mais de 120 pontos, o que indica maior criticidade nas respostas, nesta
situacao segundo Vieira et al. (2022) os locais estariam com a classificacdo de boa
qualidade. O que segundo Olmedo et al. (2019) pode indicar maior familiaridade com
0 processo avaliativo e maior facilidade na hora de identificar e comunicar de forma
clara os pontos que necessitam de correcdo e de reconhecer a importancia da
funcdo executada.

Sem viés otimista do gestor e sem a experiéncia da nutricionista responsavel
pelas auditorias, a académica ficou com a segunda maior mediana da pontuacéo de
risco sanitario, porém nao obteve diferenca significativa na mediana do percentual
de adequacao em relagao ao gestor (p<0,001). Podendo ser um fato que denota
falta de aproximacdo com o tema e um aperfeicoamento limitado de acordo com o
estudo realizado por Sarmento et al. (2021) com enfermeiros de uma ESF sobre a
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pratica de cuidados paliativos.

Dentre os itens considerados de menor risco e maior percentual de adequacao,
a separacdo das atividades para evitar contaminacdo cruzada € uma das
potencialidades encontradas pelas empresas avaliadas segundo o gestor e a
nutricionista. O treinamento regular dos colaboradores é um aspecto importante para
evitar a contaminagdo cruzada, sendo este, um fator das Boas Préaticas de
Manipulacdo em servicos de alimentacdo com boa compreenséo e adesao por parte
dos manipuladores (Griesel et al., 2019).

Cinco itens que também apareceram com um percentual alto de adequacédo
séo referentes a higienizacao, tanto das instalagées, como dos utensilios e tipos de
produtos utilizados, além do local de armazenamento, isso demonstra que ha
percepc¢ao do gestor, da académica e da nutricionista os estabelecimentos estdo em
boas condicdes de higiene. Porém, dois itens referentes a higienizacdo das
instalacdes e utensilios também apareceram no quadro de maior risco € menor
percentual de adequacéo pela nutricionista, o que significa que ha nesses itens uma
fragilidade. Essa divergéncia de opinides entre os envolvidos pode ser reflexo de
uma sintonia deficiente no que se trata do tema (Parreira & Dickman, 2020).

Segundo a académica, o risco de contaminacdo por DTHA através da
fabricacdo de gelo a partir de agua potavel e armazenamento em condi¢cdes
higiénico sanitarias também foi um critério avaliado positivamente. O uso de técnicas
adequadas e medidas preventivas aliadas a uma gestdo de qualidade séo
essenciais para evitar surtos por DTHA (Nascimento, 2023).

O descongelamento adequado e o ndo recongelamento é um dos cinco itens
com menor pontuacdo de risco e maior percentual de adequacao de acordo com a
nutricionista. O recongelamento € um dos problemas mais comuns em relacdo a
multiplicacdo microbiolégica dos alimentos, oferecendo um grande risco ao
consumidor que for exposto a um alimento que passou por esse processo (Rezende
et al., 2020).

Alimentos mantidos a temperatura superior a 60°C e o tempo de exposicéo
correto também foi apontado pela nutricionista como alto em percentual de
adequacao, o0 que na visdo da mesma, torna os alimentos seguros para 0 consumo.
O binbmio tempo-temperatura é um dos requisitos da legislacdo sanitaria para
assegurar a qualidade higiénico sanitaria e a seguranca do alimento produzido
(Tonini et al., 2018), isso também se aplica ao armazenamento e transporte.

No momento da exposicdo dos alimentos, € de suma importancia que se
adotem procedimentos a fim de evitar a contaminacdo dos mesmos, seja por meio
de antissepsia das maos ou pelo uso de utensilios adequados, sendo um dos pontos
citados como adequado nos estabelecimentos de acordo com a avaliacdo da
académica. As falhas nos procedimentos e comportamentos realizados pelos
proprios manipuladores é uma das principais causas de contaminacao dos alimentos
observadas pelos avaliadores de acordo com o estudo realizado por Coelho et al.
(2021).

Na avaliacdo da académica, dentre os itens de maior risco e menor percentual
de adequacdo, as condi¢des das instalacbes sanitarias, em relacdo aos produtos
utiizados para higiene das maos e demais utensilios foi apontada como
inadequada.De acordo com Kaskela et al. (2019), operadores de empresas do setor
alimenticio precisam de orientacdo adequada sobre seguranca dos alimentos e suas
inadequacdes, para que as condicdes sanitarias a respeito da alimentagéo
mantenham-se apropriadas.
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A lavagem das maos sempre que se fizer necessario, além de atos que
possam comprometer a integridade do alimento, como falar, assobiar, espirrar,
tossir, entre outras praticas, também foi uma preocupacdo do gestor e da
académica. A adocdo de uma conduta pessoal inadequada dentro do processo de
producdo de alimentos é determinante para a origem de contaminantes (Coelho et
al., 2021).

A existéncia de acdes capazes de impedir a atracdo, acesso, abrigo e
proliferagdo de vetores e pragas, como por exemplo: material em desuso nas
cozinhas e lixeiras abertas e cheias, foi considerada uma fragilidade dos
estabelecimentos na visdo da académica. Reforcando a pesquisa realizada por
Ferreira et al. (2020), que demonstra que dentre as categorias avaliadas nos
estabelecimentos de alimentagdo, um dos menores indices de adequacdo € o de
controle de vetores e pragas urbanas.

Uma das fragilidades encontradas nos estabelecimentos foi em relagdo a n&o
verificacdo do tratamento térmico e a falta de termémetro comprovadamente
calibrado, por falta de conhecimento sobre a necessidade de se calibrar e/ou
comprar um novo. O monitoramento da temperatura dos alimentos é um fator de
suma importancia para a prevencao do desenvolvimento microbiol6gico responsavel
por causar DTHA (Brasil, 2013), essas duas questdes foram consenso entre gestor,
académica e nutricionista. A ndo identificacdo de alimentos preparados, tanto no
armazenamento quanto aguardando transporte com a data de preparo, prazo de
validade e designacéo do produto foi verificada pelo gestor e pela académica como
um ponto que necessita de correcao.

A partir do exposto, pode-se analisar que o ambito académico e profissional
possuem uma maior percepc¢ao sobre os itens abordados na Lista de Verificacdo
utilizada, o que demonstra um dominio maior em relacdo a area de Alimentacdo
Coletiva. Portanto, o acesso ao tema ainda no processo formativo é primordial para
se iniciar a vida profissional e dar continuidade na qualificacdo e aperfeicoamento do
conhecimento (Campos, et al. 2021).

As auditorias externas sdo de extrema importancia para identificar as
fragilidades enfrentadas pelos gestores na hora de avaliar as inadequacdes dos
servicos. Tornando a categorizacdo uma ferramenta capaz de influenciar
positivamente na reducdo dos riscos sanitarios (Machado, 2022). Uma vez que, a
fiscalizacdo dos servicos € um meio efetivo de incentivar a melhora e a manutencéo
dos mesmos a fim de se manter em pleno funcionamento, tornando-se uma aliada
no controle de qualidade.

De acordo com o posicionamento de Santos et al. (2020), que diz que quando
se é realizado fiscalizacdes e um controle sobre 0s processos produtivos, 0S riscos
de ingerir alimentos nocivos e/ou contaminados se tornam significativamente
menores. Reforgando a importancia do primeiro ciclo de inspecdo da Categorizacéo,
que tem como objetivo identificar as fragilidades e incentivar a melhora do perfil
sanitario do estabelecimento. Assim como descrito no Relatério Final da Copa do
Mundo FIFA 2014, a melhora no perfil sanitario e aumento da adequacdo dos 51
itens da Lista de Verificagdo do primeiro ciclo de inspecéo para o segundo ciclo de
inspecao foi significativo (ANVISA, 2015).
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4 CONCLUSAO

Conclui-se portanto, que as auditorias profissionais realizadas no processo de
Categorizacdo sao capazes de identificar diversas fragilidades encontradas pelos
gestores dos estabelecimentos de alimentacdo na hora de avaliar a eficacia dos
cuidados em relacdo a higiene sanitaria dos locais. Como também reforca a
importancia de se ter um funcionario qualificado em Boas Praticas de Manipulagéo
como responsavel técnico. Tais informagbes geram subsidio para novas
qualificacbes focadas em aperfeicoar a baixa percepcdo de risco dos gestores de
forma a otimizar seu trabalho como responsaveis pelo seu servigo de alimentacéo.

Dentre as potencialidades, a avaliacdo académica acaba por reforcar que o
acesso ao conhecimento durante a graduagdo é suficiente e capaz de tornar o
académico apto a atuar na area de alimentacdo coletiva. De modo geral, com
aperfeicoamento, vivéncia e acesso a qualificacdes, o académico consegue se
tornar um profissional promissor no ramo, e por meio da categorizacao ele consegue
ter acesso e vivéncia nestes aspectos.
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