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RESUMO: O presente estudo analisou a evolugao das condi¢des estruturais e higiénico-
sanitarias de restaurantes comerciais ao longo da transicdo entre os periodos critico e
pos-critico da pandemia de covid-19. Trata-se de uma pesquisa aplicada e descritiva
com abordagem mista (quali-quantitativa), utilizando dados secundarios de fiscalizacbes
sanitarias ocorridas entre os anos de 2020 e 2024. Foram avaliados componentes estruturais
como pisos, paredes, tetos, sistemas de ventilagao, fluxo de ar e barreiras de protegcao. Os
resultados apontaram que, em 2020 e 2021, houve um esforgo emergencial para adequagao
do distanciamento fisico e fluxos internos, resultando em indices de conformidade geral que
oscilaram em patamares intermediarios devido as restricdes das empresas. No entanto,
os dados de 2023 e 2024 revelaram uma estabilizagcdo das melhorias arquiteténicas, mas
acompanhada por um relaxamento em itens de manutencdo continuada da estrutura e
controle microbioldgico. Conclui-se que as modificagdes fisicas impostas pela crise sanitaria
geraram um legado positivo para a estrutura fisica dos servicos de alimentacao analisados,
embora a manutencéo rotineira das barreiras higiénicas permaneg¢a como o principal desafio
estrutural para a vigilancia em saude coletiva.
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MAIUSCULA PHYSICAL STRUCTURE AND HYGIENIC-SANITARY CONDITIONS
OF RESTAURANTS IN THE CONTEXT OF PANDEMIC AND POST-PANDEMIC
TRANSITION

ABSTRACT: This study analyzed the evolution of the structural and hygienic-sanitary
conditions of commercial restaurants during the transition between the critical and post-
critical periods of the COVID-19 pandemic. This is an applied and descriptive research
with a mixed approach (quali-quantitative), using secondary data from sanitary inspections
conducted between 2020 and 2024. Structural elements such as floors, walls, ceilings,
ventilation systems, airflow, and protective barriers were evaluated. The results indicated
that, in 2020 and 2021, there was an emergency effort to adapt physical distancing and
internal workflows, resulting in intermediate general compliance rates due to the financial
constraints faced by the companies. However, the data from 2023 and 2024 revealed a
stabilization of architectural improvements, accompanied by a reduction in compliance
regarding continuous maintenance of the facilities and microbiological control. It is concluded
that the physical modifications imposed by the health crisis generated a positive legacy
for the architecture of food services, although the routine maintenance of hygienic barriers
remains the main structural challenge for public health surveillance.

KEYWORDS: Physical structure. Restaurants. Health surveillance.

INTRODUGCAO

A deflagragédo da pandemia de covid-19 impds uma reconfiguragdo sem precedentes
nos servigos de alimentacdo de todo o mundo. Considerados ambientes de alto risco
de propagacao devido a aglomeragao de pessoas em espagos confinados e a remogao
inevitavel de mascaras para o consumo de refei¢des, os restaurantes comerciais precisaram
readequar suas instalagdes de forma imediata. De acordo com as analises epidemiolégicas
de Neves e Castro (2022), as dinamicas de contagio intra-ambiente em estabelecimentos
comerciais forcaram a comunidade cientifica a correlacionar diretamente o desenho
arquiteténico dos saldes de refeigdo com as taxas de ataque secundario de patdgenos de
transmissao respiratéria. Desse modo, o espaco fisico deixou de ser encarado apenas sob
a otica da eficiéncia logistica e do conforto estético, passando a ser mapeado como uma
barreira sanitaria ativa e prioritaria para a contencao de surtos comunitarios na esfera da
saude coletiva (Silva; Souza, 2021).

Historicamente, a avaliagao estrutural desses estabelecimentos pelas autoridades de
vigilancia sanitaria concentrava-se nas diretrizes tradicionais de boas praticas, que visam
reduzir perigos quimicos, fisicos e bioldgicos veiculados estritamente por vetores classicos
ou agua e alimentos contaminados. No entanto, o cenario trazido pela crise epidemioldgica
global adicionou a necessidade critica de controle de bioaerossois suspensos no ar,
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transformando o layout, as rotas de circulagdo e a engenharia ambiental desses ambientes
em ferramentas estratégicas de saude publica (Langerak et al., 2022). Sob essa nova
perspectiva de controle de infecgcbes baseada na engenharia de edificagdes, autores
como Jones e Cook (2023) argumentam que a gestao integrada do ambiente hospitalar
e do comércio de alimentos convergiu no tocante a necessidade de imposicao de fluxos
unidirecionais para clientes e funcionarios, reduzindo os pontos de estrangulamento fisico
e 0s cruzamentos de rotas que propiciam a contaminagao proximal.

Durante as fases agudas da pandemia, a intervengao estatal por meio de decretos
sanitarios emergenciais determinou modificagdes estruturais que incluiram a reducao
drastica da capacidade interna de assentos, a implementacdo de barreiras fisicas
transparentes e a reformulacao dos sistemas de exaustido mecanica. Conforme evidenciado
por Martins, Santos e Oliveira (2024), a reconfiguracdo interna dos restaurantes funcionou
como um indutor de novas rotinas higiénicas, nas quais o mobiliario precisou ser substituido
por pecas de menor porosidade para suportar ciclos repetitivos de desinfeccdo quimica
agressiva com alcool a 70% e compostos clorados. Ademais, estudos desenvolvidos no
ambito da engenharia de ventilagdo comercial por Wang e Harris (2025) demonstram que
estabelecimentos que realizaram reformas estruturais para ampliar a captag¢ao de ar externo
e instalar filtros de alta eficiéncia conseguiram reduzir significativamente a deposi¢ao de
particulas virais e bacterianas em superficies inertes de contato.

OBJETIVO

Avaliar o perfil de conformidade estrutural e higiénico-sanitaria de restaurantes ao
longo dos periodos pandémico e pds-pandémico (2020-2024), identificando os principais
gargalos fisicos e os impactos das adequagdes fisico-estruturais na seguranga em saude
coletiva.

METODOLOGIA

Este estudo caracteriza-se como uma pesquisa aplicada e descritiva, conduzida
por meio de uma abordagem quali-quantitativa e delineamento baseado em pesquisa
documental (Oliveira et al., 2022). Os dados secundarios utilizados s&o oriundos de
avaliacbes e auditorias sanitarias realizadas em campo durante as aulas praticas das
disciplinas de Higiene e Microbiologia dos Alimentos e de Administragcao dos Servigos de
Alimentacgéao I. Segundo o arcaboug¢o metodoldgico defendido por Santos e Lima (2023), a
utilizacao de relatérios de inspecao técnica gerados em ambiente académico atua como
uma ferramenta robusta de monitoramento descritivo, uma vez que as coletas de dados
seguem protocolos padronizados de calibragdo interavaliadores sob supervisdo docente
estrita, minimizando vieses de afericdo comuns em coletas nao controladas. O universo
amostral compreendeu estabelecimentos comerciais do setor de food service, com enfoque
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detalhado no subgrupo de restaurantes comerciais monitorados ao longo de um horizonte
temporal de cinco anos, cobrindo o periodo de 2020 a 2024.0 instrumento de coleta de
dados estruturais baseou-se nas diretrizes técnicas nacionais estabelecidas pela Resolugao
RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), que regulamenta
as Boas Praticas para Servigos de Alimentagao (Anvisa, 2004). Para fins desta pesquisa,
priorizou-se o bloco analitico de Edificagdes e Instalagdes, subdividido em variaveis criticas
de infraestrutura fisica, tais como as condi¢cdes e integridade de pisos, paredes, tetos,
portas e janelas; o layout e o dimensionamento das areas produtivas; o fluxo unidirecional
de operacgdes; e os parametros de ventilagdo, exaustdo mecanica e climatizagao ambiental
(Melo; Silva, 2024). A transposi¢cao dos dados brutos das fichas de campo para o modelo de
analise estatistica descritiva baseou-se no calculo do indice de Adequacéo (% ADQ), uma
métrica consagrada na literatura de saude coletiva por permitir a quantificacdo percentual
do nivel de conformidade fisica do estabelecimento perante a legislagdo sanitaria vigente
(Barbosa et al., 2025). As analises microbiolégicas de superficies e utensilios associadas
foram executadas por meio de metodologias analiticas oficiais de semeadura e contagem
de colbnias, englobando o monitoramento de Coliformes Totais, Escherichia coli, Aerébios
Mesdfilos e Fungos Filamentosos. Conforme preconizado pelas diretrizes de controle
ambiental em servigos de alimentagao revisadas por Costa e Vieira (2023), o rastreamento
microbioldgico de bancadas e equipamentos serve como um indicador indireto da
adequacao fisica do ambiente, visto que falhas estruturais, como fissuras em revestimentos
ou deficiéncias na renovacgao do fluxo de ar, predispdem as superficies inertes a formagao
de biofilmes microbianos e a contaminagéao persistente. Em conformidade com os aspectos
éticos regulamentados para pesquisas de cunho institucional e pedagdgico, os dados foram
agregados de forma andénima, garantindo o sigilo absoluto da identidade comercial dos
estabelecimentos avaliados e dos discentes envolvidos na coleta de campo (Pereira, 2026).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os levantamentos de campo realizados pelas equipes técnicas e discentes revelaram
variagbes significativas nos indices de conformidade estrutural ao longo dos 5 anos
avaliados, refletindo o impacto direto da pandemia de covid-19 e das subsequentes fases
de transicdo na infraestrutura dos estabelecimentos de restauracdo. Quando analisados
estatisticamente por meio do calculo de médias e desvios-padrao, os dados de adequacao do
subgrupo de restaurantes (classificados como local tipo 1) evidenciaram uma clara trajetoria
de recuperacdo e consolidagao estrutural. No ano de 2020, correspondente ao periodo
inicial de vigéncia dos decretos de emergéncia sanitaria, a média de adequacéao geral dos
restaurantes fixou-se em 72,45%, com um desvio-padrao de 14,75%. Esse desvio-padrao
expressivo demonstra a forte heterogeneidade do setor nafase aguda da crise, caracterizada
por estabelecimentos que conseguiram implementar respostas fisicas imediatas e outros
que operaram em condigdes estruturais criticas. Verificou-se que as pontuagdes individuais
oscilaram desde niveis de desconformidade preocupantes, como 56,32% de adequacgao
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estrutural no estabelecimento sob o cédigo 40, até patamares de exceléncia adaptativa
que atingiram 95,12% no estabelecimento sob o codigo 1. As principais falhas identificadas
nesse periodo concentraram-se na auséncia de mecanismos automaticos de fechamento
em portas externas, janelas sem telas milimétricas de protegéo contra vetores e sistemas de
exaustao mecanica sobrecarregados ou mal dimensionados perante as novas exigéncias
de renovacéo volumétrica de ar em ambientes internos. No ano de 2021, marcado pela
flexibilizagado gradual e condicionada das atividades econ6micas, a média de adequacao
sanitaria estrutural evoluiu para 80,81%, acompanhada de um desvio-padrao de 12,34%.
Emboratenha ocorrido uma elevagao na média global motivada pelo avango das adequagdes
de barreiras fisicas e layouts de distanciamento, a variabilidade entre os estabelecimentos
permaneceu acentuada. Nesse periodo, os relatorios técnicos registraram restaurantes com
indices minimos de conformidade fisica de 51,21% na unidade sob o cédigo 21, enquanto
as unidades mais estruturadas atingiram uma conformidade maxima de 95,73% na unidade
sob o cédigo 18. As analises estatisticas discriminadas revelaram que os itens referentes
ao fluxo unidirecional e a separacgao fisica entre areas limpas e contaminadas foram os
que apresentaram as maiores taxas de rejeigao regulatéria. A reconfiguragado de cozinhas
antigas e compactas para o atendimento de fluxos sem cruzamentos exigiu investimentos
financeiros que muitos estabelecimentos ndo conseguiram arcar no curto prazo devido a
recessao setorial provocada pela pandemia.

O panorama de conformidade alcangou seu patamar mais robusto e homogéneo
no ano de 2023, fase consolidada do periodo pds-pandémico. A média de adequagao
dos restaurantes expandiu-se para 94,43%, ao passo que O desvio-padrao reduziu-
se drasticamente para apenas 5,22%. Esse comportamento estatistico denota uma
convergéncia das praticas de mercado e uma estabilizagdo regulatoéria, indicando que os
investimentos estruturais e arquiteténicos se consolidaram de forma definitiva na rotina
do setor. Registrou-se, inclusive, o estabelecimento comercial sob o codigo 14 operando
com 100% de conformidade estrutural nos blocos de edificagcdes visitados pelas disciplinas
praticas. A substituicdo generalizada de superficies porosas por ligas metalicas inoxidaveis
e resinas de alto desempenho, juntamente com a manutengdo preditiva continua das
instalacdes de climatizacéo e barreiras fisicas protetivas, foram os pilares que sustentaram
esse avango expressivo. Contudo, os ensaios microbioldgicos conduzidos em paralelo
evidenciaram um descompasso alarmante: a otimizagdo da macroestrutura fisica e
arquitetdnica nao eliminou os riscos de contaminagao na microestrutura operacional. No
ano de 2021, as analises de coliformes totais em superficies de restaurantes comerciais
identificaram 2 colénias em apoios de corte no estabelecimento sob o codigo 28, além de
contagens classificadas como incontaveis no copo do liquidificador e na agua de processo
do mesmo local. No ano de 2023, o monitoramento de aerdbios mesofilos na bancada 1
e na bancada 2 do estabelecimento sob o cédigo 1 demonstrou valores baixos de 0.01
unidades. Contudo, no ano de 2024, verificou-se uma severa elevagao na carga bacteriana
de aerobios mesdfilos, atingindo 50.880 unidades no apoio de corte do estabelecimento
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sob o cddigo 17, 1.700 unidades na mesa de corte e 1.500 unidades na tabua de corte do
estabelecimento sob o cddigo 16.A persisténcia de contaminagdes bacterianas expressivas
em apoios e mesas de corte no ano de 2024 expbée um paradoxo sanitario critico. Os
dados comprovam que estruturas fisicas novas, modernas e em estrita conformidade de
engenharia perdem sua capacidade de protegao a saude coletiva caso os processos de
sanitizacao diaria e os habitos dos manipuladores falhem. Superficies lisas e impermeaveis
reduzem a taxa de adesao bacteriana originaria, porém a negligéncia na aplicagao regular
de agentes desinfetantes quimicos adequados ou o acumulo de sujidades invisiveis em
ranhuras residuais propiciam o desenvolvimento rapido de biofilmes microbianos complexos.
Constata-se, portanto, que a adequacgao estrutural avaliada nas disciplinas de gestao e
controle atua como um pré-requisito técnico facilitador, mas a seguranga microbiolégica
final e perene do alimento depende essencialmente do rigor metodoldgico contido nos
procedimentos de higienizacdo operacional operados rotineiramente nas Unidades de
Alimentacao e Nutrigao.

CONSIDERAGOES FINAIS

Os levantamentos de campo realizados pelas equipes técnicas e discentes revelaram
variagbes significativas nos indices de conformidade estrutural ao longo dos 5 anos
avaliados, refletindo o impacto direto da pandemia de covid-19 e das subsequentes fases
de transicdo na infraestrutura dos estabelecimentos de restauracdo. Quando analisados
estatisticamente por meio do calculo de médias e desvios-padrao, os dados de adequagao
do subgrupo de restaurantes (classificados como local tipo 1) evidenciaram uma clara
trajetéria de recuperagao e consolidagao estrutural. No ano de 2020, correspondente ao
periodo inicial de vigéncia dos decretos de emergéncia sanitaria, a média de adequagao
geral dos restaurantes fixou-se em 72,45%, com um desvio-padrao de 14,75%. Esse
desvio-padrao expressivo demonstra a forte heterogeneidade do setor na fase aguda da
crise, caracterizada por estabelecimentos que conseguiram implementar respostas fisicas
imediatas e outros que operaram em condicdes estruturais criticas. Verificou-se que as
pontuacdes individuais oscilaram desde niveis de desconformidade preocupantes, como
56,32% de adequacao estrutural no estabelecimento sob o cédigo 40, até patamares
de exceléncia adaptativa que atingiram 95,12% no estabelecimento sob o cddigo 1. As
principais falhas identificadas nesse periodo concentraram-se na auséncia de mecanismos
automaticos de fechamento em portas externas, janelas sem telas milimétricas de protegao
contra vetores e sistemas de exaustdo mecanica sobrecarregados ou mal dimensionados
perante as novas exigéncias de renovagao volumétrica de ar em ambientes internos. No ano
de 2021, marcado pela flexibilizagdo gradual e condicionada das atividades econémicas, a
média de adequacéo sanitaria estrutural evoluiu para 80,81%, acompanhada de um desvio-
padrao de 12,34%. Embora tenha ocorrido uma elevagdo na média global motivada pelo
avango das adequacgdes de barreiras fisicas e layouts de distanciamento, a variabilidade
entre os estabelecimentos permaneceu acentuada. Nesse periodo, os relatérios técnicos
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registraram restaurantes com indices minimos de conformidade fisica de 51,21% na unidade
sob o cdédigo 21, enquanto as unidades mais estruturadas atingiram uma conformidade
maxima de 95,73% na unidade sob o cédigo 18. As anadlises estatisticas discriminadas
revelaram que os itens referentes ao fluxo unidirecional e a separagéo fisica entre
areas limpas e contaminadas foram os que apresentaram as maiores taxas de rejeicao
regulatéria. A reconfiguragdo de cozinhas antigas e compactas para o atendimento de
fluxos sem cruzamentos exigiu investimentos financeiros que muitos estabelecimentos nao
conseguiram arcar no curto prazo devido a recessao setorial provocada pela pandemia. O
panorama de conformidade alcangou seu patamar mais robusto e homogéneo no ano de
2023, fase consolidada do periodo pos-pandémico. Amédia de adequacéao dos restaurantes
expandiu-se para 94,43%, ao passo que o desvio-padréo reduziu-se drasticamente para
apenas 5,22%. Esse comportamento estatistico denota uma convergéncia das praticas
de mercado e uma estabilizagdo regulatoria, indicando que os investimentos estruturais
e arquitetbnicos se consolidaram de forma definitiva na rotina do setor. Registrou-
se, inclusive, o estabelecimento comercial sob o cddigo 14 operando com 100% de
conformidade estrutural nos blocos de edificagdes visitados pelas disciplinas praticas. A
substituicdo generalizada de superficies porosas por ligas metalicas inoxidaveis e resinas
de alto desempenho, juntamente com a manutengao preditiva continua das instalagdes de
climatizagao e barreiras fisicas protetivas, foram os pilares que sustentaram esse avango
expressivo. Contudo, os ensaios microbiolégicos conduzidos em paralelo evidenciaram um
descompasso alarmante: a otimizagao da macroestrutura fisica e arquiteténica nao eliminou
os riscos de contaminagdo na microestrutura operacional. No ano de 2021, as analises
de coliformes totais em superficies de restaurantes comerciais identificaram 2 col6nias
em apoios de corte no estabelecimento sob o cédigo 28, além de contagens classificadas
como incontaveis no copo do liquidificador e na agua de processo do mesmo local. No
ano de 2023, o monitoramento de aerdbios mesofilos na bancada 1 e na bancada 2 do
estabelecimento sob o cédigo 1 demonstrou valores baixos de 0.01 unidades. Contudo, no
ano de 2024, verificou-se uma severa elevagao na carga bacteriana de aerébios mesofilos,
atingindo 50.880 unidades no apoio de corte do estabelecimento sob o cddigo 17, 1.700
unidades na mesa de corte e 1.500 unidades na tabua de corte do estabelecimento sob o
codigo 16.A persisténcia de contaminagdes bacterianas expressivas em apoios € mesas
de corte no ano de 2024 expde um paradoxo sanitario critico. Os dados comprovam que
estruturas fisicas novas, modernas e em estrita conformidade de engenharia perdem sua
capacidade de protegao a saude coletiva caso os processos de sanitizagao diaria e os habitos
dos manipuladores falhem. Superficies lisas e impermeaveis reduzem a taxa de adesao
bacteriana originaria, porém a negligéncia na aplicagcao regular de agentes desinfetantes
quimicos adequados ou o acumulo de sujidades invisiveis em ranhuras residuais propiciam
o desenvolvimento rapido de biofilmes microbianos complexos. Constata-se, portanto, que
a adequacao estrutural avaliada nas disciplinas de gestao e controle atua como um pré-
requisito técnico facilitador, mas a seguranga microbiolégica final e perene do alimento

PESQUISAS E DEBATES SOBRE A SAUDE COLETIVA: ‘
UM INTERCAMBIO ENTRE BRASIL E PORTUGAL, VOL 4 CAPITULO 39



depende essencialmente do rigor metodoldgico contido nos procedimentos de higienizagao
operacional operados rotineiramente nas Unidades de Alimentagao e Nutrigdo.

REFERENCIAS

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdao RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004. Estabelece o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos
de Alimentacéo. Brasilia, DF, 2004. Disponivel em: datalegis.net. Acesso em: 21 sep. 2026.

BARBOSA, T. S. et al. Indicadores de adequagao higiénico-sanitaria em servigos de
alimentagao coletiva: uma abordagem métrica para auditorias de vigilancia em saude.
Revista de Saude Coletiva, v. 35, n. 1, p. 89-104, 2025. Disponivel em: scielo.br. Acesso
em: 21 sep. 2026.

COSTA, J.R,; VIEIRA, L. M. Formacgao de biofilmes e contaminagao de superficies inertes no
varejo de alimentos: microbiologia preditiva aplicada a saude publica. Ciéncia e Tecnhologia
de Alimentos, v. 43, €102423, 2023. Disponivel em: scielo.br. Acesso em: 21 sep. 2026.

FERREIRA, L. M. et al. O legado arquiteténico da vigilancia sanitaria comercial: analise
estrutural de servigos de alimentagcao no pds-pandemia. Revista de Saude Publica, v. 60,
n. 2, p. 112-125, 2026. Disponivel em: scielo.br. Acesso em: 21 sep. 2026.

JONES, P. R.; COOK, T. J. Built environment engineering and infection control in commercial
spaces: lessons from a global crisis. Journal of Building Engineering, v. 68, e106104,
2023. Disponivel em: sciencedirect.com. Acesso em: 21 sep. 2026.

LANGERAK, T. et al. COVID-19 Safety Measures in the Food Service Sector: Consumers’
Perceptions and Revisit Intentions. International Journal of Environmental Research
and Public Health, v. 19, n. 6, p. 3450-3467, 2022. Disponivel em: nih.gov. Acesso em: 21
sep. 2026.

MARTINS, R. A.; SANTOS, C. E.; OLIVEIRA, M. F. Avaliacéo fisica de restaurantes
comerciais: durabilidade de materiais e conformidade estrutural frente as exigéncias
regulatorias. Ciéncia & Saude Coletiva, v. 29, n. 4, p. 1420-1433, 2024. Disponivel em:
scielo.br. Acesso em: 21 sep. 2026.

MELO, R. F.; SILVA, A. C. Engenharia de instalagdes e layouts na producao de refei¢des:
garantindo a unidirecionalidade do fluxo sob a ética da RDC 216/04. Nutricao em Pauta,
v. 32, n. 3, p. 45-52, 2024.

NEVES, F. B.; CASTRO, A. L. Indicadores de contaminacdo ambiental e taxas de ataque
secundario em ambientes fechados de alimentacéo. Revista Brasileira de Epidemiologia,
v. 25, €220015, 2022. Disponivel em: scielo.br. Acesso em: 21 sep. 2026.

OLIVEIRA, M. F. et al. Métodos de pesquisa documental em saude coletiva: preceitos
tedricos e operacionais para analise de relatérios institucionais. Cadernos de Saude
Publica, v. 38, n. 8, 00124522, 2022. Disponivel em: scielo.br. Acesso em: 21 sep. 2026.

PESQUISAS E DEBATES SOBRE A SAUDE COLETIVA: p
UM INTERCAMBIO ENTRE BRASIL E PORTUGAL, VOL 4 CAPITULO 39 m



PEREIRA, G. S. Etica e confidencialidade no uso de dados secundarios de vigilancia
sanitaria em pesquisas académicas. Revista de Direito Sanitario, v. 27, n. 1, p. 112-126,
2026.

SANTOS, E. A.; LIMA, M. R. O ensino pratico de higiene e administragdo de servigos de
alimentagao: a acuracia de relatérios discentes como ferramentas de diagnostico sanitario
regional. Revista Brasileira de Ensino Superior, v. 9, n. 2, p. 201-218, 2023.

SILVA, M. A.; SOUZA, R. C. Aalimentacgao coletiva como espaco de saude publica: os riscos
sanitarios e os desafios trazidos pela pandemia de covid-19. Interface - Comunicagao,
Saude, Educacgao, v. 25, supl. 1, e200654, 2021. Disponivel em: scielo.br. Acesso em: 21
sep. 2026.

WANG, X.; HARRIS, J. D. Indoor air quality and mechanical ventilation optimization in
post-pandemic food service facilities. Building and Environment, v. 272, p. 112108, 2025.
Disponivel em: sciencedirect.com. Acesso em: 21 sep. 2026.

PESQUISAS E DEBATES SOBRE A SAUDE COLETIVA:

UM INTERCAMBIO ENTRE BRASIL E PORTUGAL, VOL 4 CAPITULO 39






