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Resumo: O presente trabalho analisou a aplicacdo da inteligéncia artificial na
fiscalizagdo sanitaria de restaurantes, por meio de estudo de caso e andlise de relatorios.
O objetivo foi avaliar como as tecnologias de IA podem otimizar a deteccdo de
irregularidades e melhorar a seguranga alimentar. Os resultados indicaram que
restaurantes identificados por modelos de IA apresentaram 31% mais probabilidade de
serem detectados com condi¢des sanitdrias inseguras, ¢ houve uma melhoria média de
12,4% nas inspeg¢des apos intervencdes baseadas em dados gerados pela IA. Concluiu-se
que a utilizacdo da inteligéncia artificial na vigilancia sanitaria contribui para a
eficiéncia das inspegdes, otimizacdo de recursos € aumento da prote¢do a satde publica.
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ARTIFICAL INTELLIGENCE AS A SUPPORT TOOL FOR SANITARY INSPECTION: A
CASE STUDY IN A COMMERCIAL RESTAURANT

Abstract: This study analyzed the application of artificial intelligence in the sanitary
inspection of restaurants through a case study and report analysis. The objective was to
evaluate how Al technologies can optimize the detection of irregularities and improve
food safety. Results showed that restaurants identified by Al models were 31% more
likely to be detected with unsafe sanitary conditions, and there was an average
improvement of 12.4% in inspections after interventions based on Al-generated data. It
was concluded that the use of artificial intelligence in sanitary surveillance contributes to

inspection efficiency, resource optimization, and enhanced public health protection.

Keywords: Food Safety, Sanitary surveillance, Nutrition.
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1. INTRODUCAO

A seguranca dos alimentos ¢ fundamental para a satde de toda a populagdo, pois envolve um
conjunto de a¢des que garantem a inocuidade e a qualidade dos alimentos consumidos. A
ingestao de alimentos contaminados por agentes fisicos, quimicos ou bioldgicos pode
provocar doengas e desconfortos que impactam diretamente a satude publica e a qualidade de
vida da populacao. Estudos demonstram que a contaminagao microbioldgica e quimica dos
alimentos representa um dos principais riscos a saide publica, exigindo medidas eficazes de
controle e monitoramento em todas as etapas da cadeia alimentar, segundo Tropea (2022);
Rather et al., (2017). Garantir que os alimentos estejam seguros ¢ um desafio constante,
especialmente em um contexto de crescente urbanizagdo e aumento do consumo de refei¢des

fora do domicilio.

No Brasil, esse comportamento alimentar tem se tornado cada vez mais frequente. De acordo
com a Pesquisa de Or¢amentos Familiares (POF 2017-2018), cerca de 35% dos brasileiros
realizam refei¢des fora de casa, sendo o consumo mais elevado entre adultos jovens e
individuos de maior renda Menezes et al., (2010). Estudos mais recentes confirmam essa
tendéncia de crescimento. Medeiros (2013), por exemplo, observou que, apesar da demanda
crescente por refei¢des fora do lar, muitos estabelecimentos apresentavam deficiéncias em
aspectos essenciais de higiene e seguranca alimentar. Esses achados evidenciam a importancia
de fortalecer praticas de controle sanitario e capacitagao dos profissionais do setor para

garantir a seguranca dos alimentos consumidos fora de casa.

Ademais, de acordo com a Organizacdo Mundial da Satde (OMS, 2023), cerca de 600
milhdes de pessoas adoecem anualmente em decorréncia de Doengas de Transmissdo Hidrica
e Alimentar (DTHA), resultando em aproximadamente 420 mil mortes em todo o mundo. No
Brasil, dados do Ministério da Saude (2024) revelam que ocorrem, em média, 700 surtos de
DTHA por ano, evidenciando a necessidade de aprimoramento continuo na fiscaliza¢ao

sanitaria e nas boas praticas de manipulagdo de alimentos.

Nesse contexto, a atuacao da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ¢
essencial para assegurar que os servigos de alimentagdo operem dentro dos padrdes
higiénico-sanitérios estabelecidos pela legislacdo vigente, como a Resolugdo RDC n°
216/2004, que dispde sobre o regulamento técnico de boas praticas para servigos de

alimentacdo. Contudo, a inspecao manual, tradicionalmente utilizada na fiscalizagao sanitéria



de restaurantes e outros servicos de alimentacdo, apresenta diversos desafios que
comprometem a padronizagdo e a eficiéncia do processo. Esse modelo depende fortemente da
observacao e do julgamento humano, o que gera variagdes significativas entre os inspetores €

dificulta a reprodutibilidade dos resultados (Medeiros, 2013).

Diferencas na formacao profissional, fadiga, distracdes e interpretacdes subjetivas das
normas sao fatores que influenciam diretamente a avaliacdo das condi¢des
higiénico-sanitdrias dos estabelecimentos, de acordo com Barnes, (2022). Além disso, as
inspecdes manuais sdo realizadas de forma pontual, em intervalos muitas vezes longos, o que
reduz a capacidade de identificar infracdes que ocorrem entre uma visita e outra. Essa
limitagdo torna o sistema mais reativo, detectando falhas apenas apds sua ocorréncia, em vez

de atuar preventivamente (Kosola et al., 2022)

Outro desafio importante esta relacionado a limitacao de recursos humanos e materiais dos
orgaos de vigilancia, o que dificulta a realizacao de inspecdes frequentes e detalhadas. Em
muitos municipios, a carga operacional elevada e o numero reduzido de fiscais resultam em
menor tempo por inspecao e, consequentemente, em menor profundidade nas andlises de
Oldroyd et al.(2021). Soma-se a isso a falta de padronizacao nos relatorios e critérios de
avaliacdo entre diferentes regioes, o que prejudica a consolidagdo e a comparacao de dados
em escala nacional, de acordo com Barnes (2024). Além disso, ha fatores organizacionais e
culturais que afetam a efetividade do processo, como a auséncia de uma cultura sélida de
seguranca dos alimentos nos estabelecimentos ¢ a falta de integragdo entre agdes educativas e

fiscalizatorias (Harvard Business School, 2020).

Esses fatores, combinados, evidenciam que a inspe¢ao manual, embora fundamental,
apresenta limitagdes estruturais que dificultam o controle continuo e a prevengao de riscos
sanitarios. Assim, a literatura aponta que a incorporagao de novas tecnologias, especialmente
aquelas baseadas em inteligéncia artificial, pode representar um avanco importante para a
fiscalizacdo sanitdria, ao permitir maior padronizacdo, andlise de grandes volumes de dados e

priorizacao de inspe¢des com base em risco (Oldroyd et al., 2021; Kosola et al., 2022).

Portanto, justifica-se pela sua relevancia social e impacto direto na satde coletiva. O uso da
Inteligéncia Artificial na fiscalizagdo de restaurantes representa uma inovagao que contribui
para a seguranca alimentar, permitindo a identificagdo rapida e precisa de irregularidades,

como falhas estruturais, descumprimento de normas sanitarias e manipulagdo inadequada dos



alimentos. Estudos recentes demonstram que modelos de detec¢do de risco alimentar
baseados em IA conseguem predizer perigos ou viola¢des regulatorias com alta precisao ,

apoiando inspeg¢des mais eficientes, de acordo com Zhang et al.(2025).

Considerando a perspectiva cientifica, o estudo integra discussdes relevantes da area, pois
amplia a compreensao sobre o papel das novas tecnologias na area da Nutrigdo, especialmente
no campo da Vigilancia Sanitaria e da Seguranca dos Alimentos. A integragdo entre Nutrigao,
Ciéncia de Dados e Inteligéncia Artificial estimula o desenvolvimento de pesquisas
interdisciplinares, fortalecendo a formagao académica e a atuagao profissional dos

nutricionistas em areas emergentes da saude publica.

Em sintese, este estudo busca demonstrar que a adog@o da Inteligéncia Artificial na
fiscalizagdo de restaurantes representa uma estratégia inovadora e necessaria para fortalecer a
seguranga dos alimentos no Brasil. Assim, o estudo tem como objetivo relatar a experiéncia
de utilizacao de um aplicativo digital como ferramenta de monitoramento higiénico-sanitario
em um restaurante comercial, destacando sua aplicacao pratica, os desafios enfrentados e os

beneficios observados na rotina operacional e no controle de qualidade dos processos.

2.0BJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Relatar a experiéncia de utilizagdo de um aplicativo digital como ferramenta de
monitoramento higiénico-sanitario em um restaurante comercial, destacando sua aplicacao
pratica, os desafios enfrentados e os beneficios observados na rotina operacional e no controle

de qualidade dos processos.

2.2 OBJETIVO ESPECIFICOS

-Descrever as funcionalidades do aplicativo relacionadas a fiscalizagdo sanitdria em servigos
de alimentagao.

-Identificar as ndo conformidades encontradas por meio do uso do aplicativo.

-Avaliar a contribui¢do do aplicativo para a melhoria continua das praticas de seguranga dos
alimentos no estabelecimento.

-Discutir as possibilidades e melhorias do uso da Inteligéncia Artificial na fiscalizagao de



restaurantes.

3. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo observacional descritivo, de abordagem qualitativa e quantitativa, com
delineamento longitudinal, do tipo antes e depois, que busca documentar e analisar a
aplicacdo de um aplicativo digital como ferramenta de apoio ao monitoramento higiénico
sanitario em um restaurante comercial localizado na cidade de Botucatu (SP). Segundo Gil
(2019), os estudos descritivos t€m como objetivo principal a observagado, o registro e a analise
de fenomenos sem a interferéncia do pesquisador, permitindo compreender a realidade tal

como ela se manifesta.

A experiéncia foi acompanhada no periodo de maio a junho de 2025, durante o qual foram
observadas as rotinas de controle sanitario implementadas no estabelecimento apds a adocao
do aplicativo SafetyCulture. As informagdes foram coletadas por meio de observagao direta,
analise documental, incluindo fichas de controle, checklists e registros inseridos na plataforma

digital utilizada.

O aplicativo SafetyCulture ¢ uma ferramenta digital utilizada para apoiar processos de
inspe¢do e auditoria em servigos de alimentacdo. Seu funcionamento baseia-se em checklists
estruturados, organizados por titulos e subtitulos, que orientam o inspetor quanto aos pontos
que devem ser avaliados no estabelecimento. Durante a inspegao, o aplicativo fornece
direcionamentos sequenciais, indicando os locais e itens que devem ser registrados por meio
de fotografias. Caso seja identificada alguma irregularidade durante a avaliacdo, o sistema
permite o registro imediato da ocorréncia, sugerindo sua classificagdo como nao
conformidade, o que contribui para a padronizacdo dos registros, maior rastreabilidade das

informacdes e agilidade na tomada de decisdes corretivas.

A pesquisa desenvolvida observou a aplicag@o de tecnologias digitais no processo de
fiscalizagdo e controle sanitario em servigos de alimentacao, com foco na utilizagao do
aplicativo SafetyCulture como ferramenta para registro, padronizagdo e acompanhamento das
inspecdes. Ao longo do trabalho, foram analisadas as vantagens da digitalizagdo frente aos
métodos tradicionais em papel, considerando aspectos como rastreabilidade, seguranca dos
dados e potencial integracdo com sistemas de inteligéncia artificial (IA). Também foram

comparados os resultados de quatro inspeg¢des realizadas com o uso do aplicativo, analisando



seu desempenho e contribui¢do para o aprimoramento das boas praticas de manipulagao de

alimentos.

A atuagdo ocorreu de forma participativa, na fungao de supervisora, respeitando
rigorosamente os protocolos éticos e operacionais do estabelecimento. A coleta de dados
envolveu a observacdo das atividades relacionadas ao controle higiénico-sanitario, a analise
de registros fisicos e digitais de controle de qualidade e interagdes informais com a equipe de
manipuladores de alimentos, buscando compreender a percepgao dos colaboradores sobre o

uso do aplicativo.

Apos as primeiras duas inspecgoes realizadas com o aplicativo, foram identificadas nao
conformidades relacionadas a procedimentos de higienizacao, controle de temperatura dos
equipamentos e preenchimento incompleto dos registros de monitoramento. Diante desses
achados, foram implementadas ag¢des corretivas em conjunto com a equipe de manipuladores,
consistindo na revisao dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), na atualizacao
do cronograma de limpeza e na realizagdo de treinamentos direcionados sobre Boas Praticas

de Manipulagdo.

As informagdes obtidas foram analisadas qualitativamente, considerando aspectos como a
usabilidade do sistema, a adequacdo as normas sanitarias vigentes, a adesdo da equipe de
manipuladores e o impacto percebido nas rotinas de boas praticas. A analise qualitativa,
conforme Bardin (2016), permite interpretar o conteudo de maneira sistematica, buscando

significados e padrdes que expressam a experiéncia vivenciada.

Este relato foi autorizado pelo responsavel técnico do estabelecimento, garantindo o sigilo de

informacdes sensiveis e a integridade dos dados apresentados.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

O estudo foi realizado em um restaurante comercial localizado na cidade de Botucatu/SP,
entre maio e junho de 2025. Foi implementado o aplicativo SafetyCulture, ferramenta digital
que substitui os controles em papel e organiza os registros exigidos pela RDC n°® 216/2004 ¢

pela CVS 5.



O aplicativo ¢ dividido em se¢des que abrangem diferentes aspectos da seguranga dos
alimentos, como documentacdes obrigatorias em um estabelecimento alimenticio,
monitoramento de temperatura, treinamentos feitos com manipuladores, cronograma de
limpeza, asseio e uso de EPI, estoque seco, area de produgao, apresentagao dos produtos e
informagdes nutricionais. Cada se¢do contém titulos guiados que orientam o registro
fotografico e a avaliagdo dos itens como conformes ou ndo conformes. Nos casos de nao
conformidade, o usuario descreve a agdo corretiva necessaria e define a prioridade (baixa,

média ou alta).

Ao final das inspecdes, o aplicativo gera relatdrios automaticos com pontuagdo, resumo das
nao conformidades, evidéncias fotograficas, tornando o processo mais agil, padronizado e
rastreavel. Durante o estudo, foram realizadas quatro inspegdes, produzidos 928 registros
fotograficos e emitidos quatro relatorios, totalizando 23 nao conformidades, cuja distribuig¢ao

encontra-se apresentada na Tabela 1 (p.7).

A adocao do sistema digital buscou promover padroniza¢do, rastreabilidade e melhor
arquivamento dos processos de inspecao. Estudos prévios sugerem que tecnologias moveis
que centralizam checklists e imagens favorecem aumento da qualidade da documentagao e da
disponibilidade de evidéncias para auditoria, de acordo com Grau-Noguer et al., (2024). Em
contexto europeu, ferramentas digitais em inspecdes de varejo alimenticio verificaram que

ambientes digitais melhoram consisténcia e reduzem falhas de registro.

A Tabela 1 evidencia que a 4rea de limpeza e higienizagdo concentrou 40% das
nao-conformidades, seguida por higieniza¢ao de superficies e utensilios (20%). Itens de
documentac¢do, armazenamento, uso de EPI e controle de temperatura foram detectados em

menor proporg¢ao.

TABELA 1 — Distribui¢ao das nao conformidades

Categoria de nao conformidade Frequéncia Frequéncia relativa
absoluta (%)

Area de limpeza (cronograma, execucio e aparéncia geral) 9 39,1

Higienizacdo de superficies e utensilios 5 21,7

Armazenamento inadequado (empilhamento, separag@o, 3 13,0

acondicionamento)

Uso/auséncia de EPI e conduta dos manipuladores 2 8.7

Controle de temperatura de conservacgio 2 8,7

Documentagdo e registros (alvara, atestados, treinamentos, 2 8,7

cronogramas, manutencio)




Fonte: dados da pesquisa, 2025.

Esse perfil esta de acordo com outros estudos em servi¢os alimentares que apontam a
higienizacdo como ponto critico de controle, dada a variabilidade das praticas e dependéncia
de procedimentos manuais (Oldroyd et al., 2021; Pai, 2024). A digitalizag¢do das inspe¢des
com exigéncia de evidéncias visuais torna as falhas mais evidentes e passiveis de correcao,

pois o registro fotografico reduz subjetividade e facilita o feedback.

Observou-se também um aumento expressivo na detec¢do de ndo-conformidades, reflexo da
sensibilidade e precisdo das inspecdes digitais. Esse desempenho vai ao encontro dos achados
de Grau-Noguer et al. (2024), que destacam o uso crescente de ferramentas digitais nas
inspegOes europeias para fortalecer a consisténcia e a confiabilidade dos registros. Além
disso, a forma¢ao de um acervo de imagens e dados estruturados, como observado neste
estudo, constitui base essencial para futuros sistemas inteligentes de detec¢ao automatica de

falhas (Sundaram et al., 2023; Tulip, 2022).

Comparando os periodos, nas inspe¢des em papel, de trés meses anteriores, foram registradas
9 ndo conformidades, enquanto no periodo com o aplicativo digital foram 23 detec¢des. Além
disso, 100 % dos registros digitais ficaram armazenados em nuvem, enquanto cerca de 60 %
dos registros em papel anteriores estavam incompletos ou ilegiveis. Este incremento na
detecgdo reflete principalmente a maior sensibilidade e exatidao do sistema digital em
capturar e documentar ndo conformidades, € ndo necessariamente piora das praticas
operacionais. Estudos apontam que digitalizacao, checklists e imagens amplifica cobertura da
inspecao, melhora rastreabilidade e reduz perdas de informagao, facilitando priorizagao de

acdes corretivas (Bamgboje et al., 2018; Ntshoe et al., 2021).

A pontuagdo final gerada pelo aplicativo SafetyCulture tem como objetivo quantificar o nivel
de conformidade do estabelecimento com os critérios de inspe¢do avaliados. Cada item em
conformidade soma um ponto, e o sistema converte automaticamente o total em uma
pontuagdo de 0 a 100%, representando o desempenho geral da unidade inspecionada. De
modo geral, pontuagdes iguais ou superiores a 85% indicam que o estabelecimento esta dentro
dos padroes satisfatorios de boas praticas, conforme os critérios definidos na inspecao.
Pontuagdes inferiores a 85% sinalizam necessidade de ajustes e acdes corretivas, visando a
adequagdo as exigéncias sanitarias. Essa forma de avaliagdo permite uma analise objetiva,

padronizada e comparavel ao longo do tempo, além de facilitar o monitoramento da melhoria



continua e o cumprimento das diretrizes da RDC n°® 216/2004, que estabelece as boas praticas

para servicos de alimentacao.

A média das duas primeiras inspecoes foi de 90,5/100, e nas duas ultimas inspe¢des a média
aumentou para 95,4/100, representando uma melhora média de 4,9 pontos (5,4%) apds
intervengdes como reorganizagdo do cronograma de limpeza, capacitagdes breves e ajustes de
armazenamento. Esse ganho alinha-se a relatos em que o feedback imediato e o uso de
evidéncias fotograficas promovem aprendizagem organizacional e mudangas

comportamentais mais rapidas (Form, 2024).

A aceitacao da ferramenta pela equipe foi elevada, o tempo médio de preenchimento por
checklist reduziu de 40 minutos por papel, para cerca de 25 minutos pelo aplicativo, e 85 %
dos colaboradores avaliaram positivamente a ferramenta. A aceitacdo do usudrio ¢
determinante para a sustentacdo de tecnologias gerenciais interfaces com orientagao
passo-a-passo € campos obrigatorios aumentam a completude dos registros e reduzem tempo

de execucdo (Alpha Software, 2018).

O acervo de imagens e dados estruturados oferece insumos valiosos para futuras aplicagdes
de aprendizado de maquina (Sundaram et al., 2023; Tulip, 2022). Grau-Noguer et al. (2024)
destacam que, na Unido Europeia, 62,5 % das autoridades competentes utilizam ambientes
digitais durante as inspec¢des para padronizar a coleta de dados e melhorar a consisténcia do
controle oficial. Essas tecnologias digitais permitem a automatizagao de processos
relacionados a gestdo do controle oficial e a geracao de resultados de inspe¢do, embora a
automatizacao da tomada de decisdes ainda seja limitada. A documentacao digital
padronizada, como a gerada neste estudo, constitui pré-requisito para aplicacdo futura de
inteligéncia artificial, preparando dados que alimentardo modelos de priorizagdo de risco e

detec¢ao automatica de ndo-conformidades.

Em sintese, o presente estudo evidencia viabilidade operacional e os beneficios de migrar de
inspegdes em papel para digital via aplicativo movel, quantificando melhoria de desempenho
associada a padronizacgao, rastreabilidade e registro fotografico. Além disso, abre caminho
para a aplicagdo futura de inteligéncia artificial em servicos alimentares, com potencial de
automacao da detec¢ao de ndo-conformidades e fortalecimento da cultura de seguranca

alimentar.



5. CONSIDERACOES FINAIS

Os objetivos do estudo foram alcangados, visto que foi possivel avaliar a eficacia do uso de
um aplicativo digital na execugdo de inspegdes sanitarias, comparar seus resultados com o
método manual tradicional e identificar oportunidades de aplicag@o de IA e automagao para
otimizar os processos de vigilancia em servigos de alimentagdo. Além disso, o trabalho
atendeu a proposta de discutir a viabilidade pratica dessas ferramentas e suas implicacdes para

a fiscaliza¢ao moderna.

Com isso, foi possivel constatar que a digitalizagdo das inspecdes sanitdrias representa um
avango significativo na gestdo da seguranga alimentar, permitindo maior padronizagao,
transparéncia e eficiéncia dos registros. A utilizagdo de ferramentas digitais mostrou-se eficaz
na reduc¢do de falhas humanas, na otimizac¢ao do tempo de preenchimento e na geragdo de
relatorios mais completos e rastreaveis, fortalecendo o papel do responsavel técnico como

gestor de qualidade e seguranca alimentar.

Os resultados evidenciaram melhora significativa para avaliar as ndo conformidades,
passando de 9 para 23 nao conformidades encontradas, apos a implementacdo do sistema

digital e acdes corretivas subsequentes.

Entre as limitacdes deste estudo destacam-se o desenho de relato de caso, o periodo de
observagao ¢ a coleta de dados de um tnico estabelecimento, o que restringe a generalizagao.
Além disso, comparagdes diretas com inspegdes em papel exigiram padronizacao temporal e
ajustes para diferencas de sensibilidade entre os métodos. Apesar disso, os achados sugerem
que auditores, responsaveis técnicos e orgdos de vigilancia podem obter ganhos em eficiéncia,
rastreabilidade e qualidade documental com a adogao de aplicativos de inspecao. Estudos
longitudinais multicéntricos sdo recomendados para avaliar se essas melhorias se traduzem

em reducdo de incidentes de DTA ou em melhores indicadores sanitarios populacionais.

Assim, conclui-se que o presente estudo contribui para o avanco da modernizagao da
fiscalizacdo e da gestao sanitaria, demonstrando que a digitaliza¢ao ¢ uma estratégia viavel e
eficaz para aprimorar o controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagao. O uso de
tecnologias digitais fortalece a rastreabilidade, facilita a auditoria de processos e estimula uma

cultura de seguranca alimentar mais participativa e baseada em evidéncias.



Diante de tais consideragdes, recomenda-se para trabalhos futuros um aprofundamento em
abordagens mais inovadoras e integradas, como, desenvolvimento de modelos de IA baseados
em visdo computacional capazes de identificar automaticamente nao-conformidades em fotos
ou videos capturados durante inspecgoes e Integracao de sensores IoT (Internet das Coisas) em
equipamentos de cozinha para monitoramento continuo de temperatura, umidade e
higienizacdo, enviando alertas automaticos para o aplicativo de inspe¢do. Essas perspectivas
representam o proximo passo rumo a uma fiscalizag@o sanitéria inteligente e automatizada,
unindo tecnologia, ciéncia de dados e saude publica para promover alimentos mais seguros ¢

sustentaveis.
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