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Introducdo: A seguranca alimentar € um pilar fundamental para restaurantes, diretamente
vinculada a satide do consumidor e a reputacao do estabelecimento. Em um restaurante turistico
com operacao sazonal, foi identificado um problema critico: a alta rotatividade de funcionérios
levou a falta de padronizacdo nos processos, resultando em uma equipe despreparada. Esta
situacdo configura um ambiente de risco para a proliferacdo de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTASs) e para a insatisfagdo da clientela, agravado pela possibilidade de acgdes
fiscais. Objetivo: Estruturar um programa de consultoria online para capacitar e padronizar as
boas praticas de manipulacdo de alimentos entre os colaboradores do restaurante, visando
mitigar os riscos sanitarios e operacionais decorrentes da alta rotatividade. Métodos: Trata-se
de um estudo de caso aplicado, desenvolvido a partir de um diagndstico situacional realizado
via visita técnica e entrevistas com a equipe. A intervenc¢do consistiu na elaboracdo de um
treinamento online, composto por videos setorizados e de curta duracdo, direcionados a
cozinheiros, auxiliares, atendentes e bartenders. Os conteidos, baseados na RDC n° 216/2004
da ANVISA, abordaram higiene pessoal, controle de temperatura, contaminacdo cruzada e
procedimentos operacionais. A eficacia da aprendizagem foi mensurada através de um
formuléario de multipla escolha aplicado via Google Forms. Resultados: A consultoria resultou
na criacdo de um canal privado no YouTube, organizado em playlists setorizadas. Foram
produzidos roteiros detalhados para videos, iniciando com conceitos gerais (DTAS,
contaminacdo cruzada) e avancando para procedimentos especificos de cada setor. O
formulério de verificagdo de aprendizagem, com 15 questdes, foi configurado para fornecer
feedback imediato, permitindo identificar e sanar davidas pontuais. A estratégia mostrou-se
adaptada a realidade de rotatividade e curto prazo para treinamento. Conclusédo: Conclui-se que
a capacitacdo online por meio de videos setorizados é uma ferramenta viavel e eficaz para
promover a padronizacgdo e a seguranca alimentar em restaurantes com alta rotatividade. O

método proposto atende a necessidade de um treinamento agil, reprodutivel e de facil acesso,
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alinhando-se as evidéncias cientificas que apontam a educacdo continuada como fator chave
para a reducéo de riscos. A iniciativa contribui para a construcdo de uma cultura de qualidade

e seguranca dos alimentos, protegendo tanto os clientes quanto a sustentabilidade do negdcio.
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Rotatividade de Pessoal; Controle de Qualidade.
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