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Resumo:

O objetivo deste estudo foi verificar as condicdes higiénicas de servicos de alimentagdo no municipio de
Itaqui/RS. Foram avaliadas trés Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) do tipo self service, através
de uma lista de verificagdo proposta pela Portaria n® 817/2013. Na avaliacdo geral, quanto ao nivel de
inadequacéo, as trés UANS avaliadas classificaram-se na categoria 5, na qual é observada falhas criticas,
com média geral de pontuacéo de inadequacdes de 1435,45 pontos. Com este estudo observou-se que as
UANSs apresentaram falhas criticas relacionadas as boas préticas que podem ocasionar a contaminagao
dos alimentos comercializados e riscos a salide dos consumidores.
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AVALIACAO DAS CONDICOES HIG,IIAENICAS DE SERVICOS DE ALIMENTACAO
NO MUNICIPIO DE ITAQUI/RS.

1. INTRODUCAO

Dentre os varios aspectos relativos a crescente demanda pelos servigos de
refeicdo fora do lar, a qualidade sanitaria dos produtos oferecidos configura, ainda,
uma questao fundamental, principalmente considerando a amplitude do publico
atendido (MONTEIRO et al. 2014).

Devido ao numero de refeicbes realizadas fora de casa, as Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) sdo consideradas um problema de saude publica
pela possivel abrangéncia de disseminacdo. Uma das possiveis causas das DTAs é
a auséncia de um controle rigoroso no processamento, no armazenamento € na
distribuicéo de alimentos (EBONE et al. 2011).

Uma das maneiras de avaliar a adocédo das Boas Praticas (BP) em servicos
de alimentacdo é através da utilizacdo de listas de verificagcdo, a aplicacdo desta
ferramenta propicia a analise detalhada dos aspectos relativos ao processo
produtivo de refeicbes e aos procedimentos higiénico-sanitarios adotados,
permitindo a adogao de medidas corretivas (OLIVEIRA et al. 2014).

Desta forma, o presente estudo objetivou avaliar as condi¢des higiénicas de
servicos de alimentacdao comerciais do municipio de ltaqui-RS.

2. METODOLOGIA

Participaram da pesquisa servigos de alimentagao comerciais registrados pela
Vigilancia Sanitaria (VISA) do municipio de Itaqui (RS) que aceitaram participar da
pesquisa apds a exposicao dos objetivos e metodologia.

A ferramenta de avaliagdo utilizada foi uma lista de verificagdo de boas
praticas (LVBP), estabelecida pela Portaria n® 817, de 10 de maio de 2013,
composta por 51 itens distribuidos em nove categorias, podendo estas ser de origem
eliminatéria, pontuada ou classificatéria. Incluem-se as seguintes categorias como
eliminatéria: 1. Abastecimento de Agua; pontuadas: 2. Estrutura, 3. Higienizacéo de
Instalagdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios, 4. Controle Integrado de Vetores e
Pragas Urbanas, 5. Manipuladores, 6. Matéria-Prima, ingredientes e Embalagens, 7.
Preparo do Alimento, 8. Armazenamento, Transporte e Exposicdo do Alimento
Preparado; classificatéria:9. Manual de boas praticas.

A LVBP foi aplicada através de observacao in loco sem aviso prévio, por
pesquisador capacitado e treinado no periodo de margo a abril de 2017.

Os dados coletados, resultantes da aplicacao da LV, foram tabulados com o
auxilio do programa Microsoft Office Excel, versdo 2010. Os estabelecimentos
comerciais avaliados foram representados por letras (A, B, C) e classificados em 05
(cinco) grupos de acordo com pontuac¢édo, sendo eles: Grupo 1: 0 ponto; Grupo 2: > 0
e < que 13,3 pontos; Grupo 3: = 13,3 e < 502,7 pontos; Grupo 4: = 502,7 e < 1152,3
pontos; Grupo 5: = 1152,3 pontos (BRASIL, 2013). Os resultados foram
apresentados através da pontuacao referente as inadequacdes constatadas.

3. RESULTADOS e DISCUSSAO
Foram avaliadas trés Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN), na cidade
de Itaqui/RS, sendo classificadas como UANs de pequeno porte, pois fornecem em



média 150 refeicbes ao dia (SANTANA, 2011). Apenas uma das UANs possui alvara
sanitario com data validade em dia, os demais estavam em processo de renovacao
do mesmo.

Na classificacdo geral quanto ao nivel de inadequacdo, as trés UANs
avaliadas classificaram-se na categoria 5, na qual € observada falhas criticas, com
indice de impacto superior a 125 (BRASIL, 2013), a média geral de pontuacéo de
inadequacgdes observadas das UANs avaliadas foi de 1435,45 pontos (FIGURA 1).
Estas falhas podem ocasionar a contaminacdo dos alimentos preparados nestas
unidades e riscos a saude dos consumidores.
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Figura 1 — Pontuacgao geral das UANs avaliadas.

A UAN (A) apresentou maior pontuacdo, ou seja, maior numero de
inadequagdes nos itens, sendo observadas diversas falhas neste estabelecimento
durante a avaliagdo como, a auséncia de registros de higienizagdo do reservatoério
de 4gua e do controle de vetores e pragas urbanas, instalagées ndo eram mantidas
em condi¢cdes higiénico-sanitarias apropriadas e utilizagao de produtos com prazo de
validade vencido.

LOPES et al. (2015) avaliando as condi¢gdes higiénico-sanitarias de servicos
de alimentacdo em hotéis de Uruguaiana, RS através da LVPB proposta pela
portaria n® 817/2013 observaram que a média de pontuacdo de inadequacdes dos
servicos de alimentacdo foi de 672,73 pontos, sendo que 70% (n=07) dos
estabelecimentos foram classificados no Grupo 4.

De acordo com SUSIN et al. (2017) o controle das condi¢cbes higiénico-
sanitarias nos locais em que os alimentos sao preparados constitui um ponto critico,
uma vez que contaminacbes de diferentes fontes podem ser introduzidas nas
diversas etapas do preparo, sendo assim, a seguranca dos alimentos é um fator de
grande preocupacao e faz-se necessaria a execugdo de medidas que previnam a
contaminagdo das refeicbes nas diferentes etapas de produgdo, uma vez que as
DTAs se propagam com muita rapidez e alta patogenicidade.

Foi observado que as UANs avaliadas apresentam-se em desacordo com 0s
requisitos exigidos pela legislagao sanitaria vigente em diversos pontos da etapa de
producdo dos alimentos, e estes precisam ser melhorados para garantir as
condi¢des higiénico-sanitarias dos alimentos e ndo colocar em risco a saude dos
consumidores.

4. CONSIDERACOES FINAIS



Diante do exposto, este estudo conclui que a situacdo das condicbes
higiénicas das trés UANs avaliadas é desfavoravel a saude dos consumidores, pois
apresentaram uma média geral de pontuacdo de 1435,45 pontos, sendo
classificadas no Grupo 5, onde sdo observadas falhas criticas. Sendo necessario
melhorias, como a realizacdo de capacitagdo em boas praticas periddicas, como
também melhorias nas instalagbes fisico-estruturais e fornecimento de condicdes
para que os manipuladores possam efetivamente realizar as boas praticas,
garantindo a seguranca alimentar dos comensais.
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