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Resumo

Este trabalho teve por objetivo aplicar um procedimento para diagnéstico e modelo de inspegao higiénico-sanitdria em estabelecimentos
varejistas de alimentos, no Municipio de Ibitina, Estado de Sao Paulo, Brasil, e analisar os resultados com vistas a atingir os objetivos da
vigilancia sanitaria. O trabalho foi desenvolvido durante seis meses em 19 estabelecimentos varejistas de alimentos classificados como padarias,
restaurantes e agougues, sendo que na primeira inspecao realizou-se o diagndstico da situagao, com a identificagdo das nao conformidades e
avaliagdo das condi¢des higiénico-sanitdrias dos estabelecimentos e foi obtida a pontuagdo média de 64. Apés esta etapa iniciaram-se retornos
programados aos estabelecimentos pela equipe da vigilancia sanitaria a fim de verificar a evolugao das adequagdes sanitdrias. No diagnéstico
e em todos os retornos programados foi aplicado roteiro de inspe¢io e produgdo de relatorios detalhados destinados aos proprietérios.
Todos os manipuladores de alimentos dos estabelecimentos inspecionados foram capacitados em relagio a conceitos bésicos de higiene em
alimentos. Os resultados mostraram que, apds trés retornos de inspe¢des em cada estabelecimento, 100% apresentaram-se como satisfatdrios,
com pontuagdo média de 90. O modelo de inspe¢io sanitdria aplicado mostrou-se vidvel para a promogao da seguranga alimentar.
Palavras-chave: inspecdo sanitdria; comércio varejista; alimentos.

Abstract

The aim of this research was to apply a diagnostic procedure and a model of sanitary inspection in food establishments in the city of Ibitina,
State of Sao Paulo, Brazil. Results were analyzed in order to achieve sanitary surveillance goals. The work was developed during six months
in 19 retail food establishments such as bakeries, restaurants, and butcheries. Firstly, the establishment situation was diagnosed; irregularities
were verified according to hygienic-sanitary conditions. An average 64 points was obtained. The next step included new and frequent sanitary
surveillance team visits to those establishments in order to verify their sanitary quality adequacies. Inspection guides were used and detailed
reports were prepared for the establishment owners. Those who handled food were trained in basic food hygiene. Results indicate that after
3 inspection visits to each establishment, 100% of them presented satisfactory results with 90 point average. This sanitary inspection model
is considered useful to promote food safety.
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1 Introdugao
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As doengas de origem alimentar tém sido reconhecidas
como um problema de satde publica de grande abrangéncia
no mundo, causando diminui¢do da produtividade, perdas
econdmicas e afetando a confianga do consumidor nos
estabelecimentos comerciais de alimentos envolvidos no
episédio (RISTOW et al,, 2007). Anualmente hd milhares de
registros pelos 6rgaos oficiais de saude puiblica de intoxicagdes
alimentares e mortalidade de pessoas que ocorrem devido a falha
de procedimentos em estabelecimentos do comércio varejista de
alimentos (MENNUCCI; SOUZA; CHAABAN, 2007).

A contaminagdo dos alimentos por microorganismos nao
pode ser evitada por completo, mas com boas praticas pode ser
reduzida, em toda a cadeia produtiva. Durante a manipulacao
pode haver contaminagdo por condi¢des precarias de higiene

de manipuladores, equipamentos, utensilios, ambiente; por
mas condi¢des das matérias-primas e ingredientes, ou mesmo
mas praticas de armazenamento dos produtos acabados
(ZANDONADI et al., 2007).

Os manipuladores de alimentos sdo protagonistas no processo
da produgcio e oferta de alimentos as pessoas, e sua capacitacao
em todas as etapas é de suma importancia para assegurar
as condi¢oes adequadas dos alimentos que sdo oferecidos a
populagio (MARQUES et al., 2007).

Os estabelecimentos de preparo e comercializagdo de alimentos,
constituidos por padarias, agougues e restaurantes assumem papel
importante na qualidade da alimentagéo oferecida a populagao
urbana e é competéncia do servigo de vigilancia sanitaria (Visa) de
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alimentos dos municipios supervisionar o funcionamento desses
estabelecimentos, no sentido de salvaguardar a saude publica
(RIBEIRO; VAZ; SOUZA, 2007). As agdes se concentram, dentre
outras, em supervisionar e inspecionar as condi¢des higiénico-
sanitarias dos estabelecimentos; as praticas de manipula¢do dos
alimentos; a origem das matérias-primas e ingredientes; e as
condig¢des dos produtos prontos para consumo em termos de
higiene e conservagéo, fundamentalmente. Porém, sao escassas
as publica¢oes que oferecem propostas de sistematizagido no
exercicio dessas atividades (POTTER; TAUXE, 1997).

Baseado nesta realidade, o presente estudo teve por objetivo
implantar experimentalmente um modelo de diagndstico e
de inspegdo sanitdria no comércio varejista de alimentos do
Municipio de Ibitina, SP.

2 Material e métodos

O trabalho foi desenvolvido entre abril e setembro de 2007 sendo
utilizada a metodologia descrita por Soto® et al., 2006. As inspe¢des
foram programadas em 19 estabelecimentos varejistas de alimentos
classificados como agougues (05), padarias (06) e restaurantes (08)
localizados na cidade de Ibitna, SP e representando 100% destes
estabelecimentos na drea central urbana do municipio. Em cada
estabelecimento foram efetuadas quatro inspe¢des, sendo a primeira,
definida como o diagndstico da situagio higiénico-sanitaria do
estabelecimento, e as demais como retornos programados para
verificar a evolucio do trabalho da Visa. Foi utilizada como base
técnica de inspegao a Portaria Estadual CVS n° 6 de 10 de margo
de 1999 (SAO PAULO (ESTADO) PORTARIA N°6 DO CENTRO DE
VIGILANCIA SANITARIA, 1999) e foram anotadas e fotografadas
as nao conformidades observadas pela equipe técnica da Visa.
Esta classificagdo foi baseada conforme padronizagio feita pelo
Programa de Inspegio em Estabelecimentos na Area de Alimentos
(SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE - SP. CENTRO DE
VIGILANCIA SANITARIA, 1998). Para a obtengio da pontuagio,
o roteiro de inspe¢io aplicado foi dividido em cinco blocos. Neste
roteiro foi utilizada a Ficha de Inspecdo de Estabelecimentos
da Area de Alimentos (FIEAA) como instrumento de coleta de
dados (SAO PAULO (ESTADO) RESOLUGAO N. 196, 1999).
A FIEAA ¢ dividida em quatro partes: a primeira (parte A)
refere-se a identificagdo do estabelecimento, como endereco e
sua categoria dentro da area de alimentos. A segunda (parte B)
refere-se ao item avaliagdo e esta dividida em cinco blocos, nos
quais sio mensuradas as conformidades ou ndo conformidades
para: a situacdo e condi¢do da edificagdo; equipamentos e
utensilios; pessoal na area de produgdo/manipulacao/venda;
matérias-primas/produtos expostos a venda; fluxo de produgio/
manipulagdo/venda e controle de qualidade. A terceira (parte C)
refere-se & pontuacio do estabelecimento. A quarta (parte D) é
destinada a possiveis observagdes pela equipe técnica executora,
conclusdo final das condigbes do estabelecimento e agendamento
da proxima inspegao.

Em cada bloco da FIEAA (parte C), aplicou-se a Equagao 1:

TS x P
K - NA

1

em que: TS é 0 somatorio dos itens satisfatérios; P, peso do bloco;
K, uma constante, utilizada com a finalidade de ndo penalizar o
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estabelecimento quando determinado item nao for aplicavel; e NA,
item que ndo se aplica nas inspegdes. Os estabelecimentos foram
classificados em: insatisfatérios, quando apresentaram um total
de pontos menor do que 50; satisfatorios com restri¢oes, entre
50 e 69 pontos e satisfatdrios, quando acima de 70 pontos.

Em todas as inspec¢des sanitarias, estas foram realizadas
por dois agentes de inspe¢do, um médico veterinario e um
nutricionista.

As anotag¢des foram transformadas em relatérios de
inspecdo sanitdria registrados no sistema de informagdes em
Visa (SIVISA, 2007).

Fez-se o levantamento de um total de 80 ndo conformidades
sanitarias baseadas na FIEA A, classificadas como criticas, maiores
e menores, sumarizadas na Tabela 1. Estas foram centradas
principalmente na parte estrutural (criticas), fluxograma e
manipulagdo de alimentos (maiores), equipamentos e utensilios
(menores) e pessoal na drea de producio de matérias-primas
(maiores).

Todas as informacdes colhidas foram armazenadas e
compiladas em planilhas do Excel, 2002. Quando da presenca de
ndo conformidade, ocorreu a defini¢do de prazos para as correcdes
em comum acordo entre a equipe da Visa e o responsavel pelo
estabelecimento, e estas foram sendo verificadas nas demais
inspegoes. No caso de ndo conformidades consideradas maiores
(Tabela 1), que poderiam representar risco epidemiolégico, o
prazo determinado foi exiguo. Nestas situacdes, a equipe técnica
da Visa também realizou a lavratura de auto de infragdo (Tabela 1)
e de imposi¢do de penalidade como: multa ou apreensao de
produtos com prazo de validade expirado.

Em cada inspecio, elaborou-se um relatorio, sendo uma
cdpia para o proprietario do estabelecimento, com a avaliagdo
baseada na Portaria Estadual CVS 6/1999. O relatério foi
entregue ao estabelecimento, esclarecendo quais eram as nao
conformidades sanitarias identificadas e por que deveriam ser
corrigidas. O prazo acordado entre a equipe da Visa e o proprietario
e/ou gerente do estabelecimento foi em média de 28 dias para
sanar estas ndo conformidades. Simultaneamente com o inicio
das inspe¢oes sanitarias, foram realizados dois treinamentos
tedrico-praticos para os manipuladores de alimentos de todos
os estabelecimentos, cujos contetidos versaram sobre higiene e
microbiologia e boas praticas de manipula¢do e produgao de
alimentos, desenvolvidos pela equipe técnica da Visa com carga
horéria de quatro horas para cada curso.

3 Resultados e discussao

A Tabela 2 mostra a pontuacdo média obtida, referente
ao diagnostico efetuado pela equipe técnica da Visa nos
estabelecimentos de alimentos, primeira inspec¢do, (agougues,
padarias e restaurantes) sua classificagdo em porcentagem em
insatisfatorios, satisfatorios com restri¢do e satisfatorios e sua
ascensdo nas trés inspe¢des subsequentes.

As pontuagdes relativas a segunda e terceira inspegao mostraram
elevagdo na pontuagio média (72 e 77) e reducdo numérica e em
porcentagem (4 a 21 e 1 a 5%) nos pontos relativos as condi¢oes
insatisfatorias apds o primeiro e segundo retorno das inspe¢des
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Tabela 1. Principais ndo conformidades avaliadas nos estabelecimentos em relagao as condigoes higiénico-sanitarias, sua classificagao em critica,
maior e menor, e a respectiva agdo aplicada pela equipe técnica da vigilancia sanitaria.

Nao conformidade Classificagao Agdo
Localizagao adequada, area livre de focos de insalubridade Critica Notificagdo e orientagdo
Material liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e em bom estado Menor Notificagdo e orientagao
Existéncia de protegdo contra insetos e roedores Maior Auto de infragdo
Ventilagdo adequada, garantindo o conforto térmico e ambiente livre de fungos Menor Notificagao e orienta¢do
Instalagdes sanitarias e vestidrios adequados Maior Auto de infragdo
Lavatdrios na area de manipulacao adequados Maior Auto de infragdo
Abastecimento de 4gua potavel e ligado & rede publica ou com potabilidade atestada Maior Auto de infragdo
Caixa d’dgua e instalagdes hidraulicas Maior Auto de infragdo
Destino adequado dos residuos Maior Auto de infragdo
Equipamentos, maquinarios e utensilios adequados Critica Notificagdo e orientagao
Limpeza e desinfec¢io adequadas Maior Auto de infragdo
Asseio pessoal, lavagem cuidadosa das méos e estado de saude controlado Maior Auto de infragdo
Procedéncia, conservagéo e apresentacdo adequadas dos alimentos Maior Auto de infragdo
Fluxo de manipulagio e produgdo de alimentos adequados Critica Notificagdo e orientagdo
Documentagio sanitdria e pessoal qualificado Critica Notificagdo e orientagdo

sanitarias. Na quarta inspe¢do esta demonstrada a ascensdo
para a condigao satisfatoria de todos os estabelecimentos com
pontuagao média de 90 pontos. Comparando-se os resultados
obtidos ap0s a primeira e a quarta inspe¢ao, houve um aumento
médio de 26 pontos e 100% dos estabelecimentos em condigdo
satisfatoria.

Apesar do total de estabelecimentos (19) do diagndstico
apresentarem pontua¢do média de 64 pontos, os resultados
mostraram que 50% das padarias e restaurantes apresentavam-
se em condigdes insatisfatorias com pontuacido média abaixo
de 50 pontos (Tabela 2), necessitando que a equipe da Visa
intensificasse as acdes nesses estabelecimentos. Acredita-se
que o modelo de procedimentos para a pratica da vigildncia
sanitdria, no seu aspecto essencialmente construtivo e de
educagio para se obter e preservar a saide publica, como ja
proposto por Soto et al. (2006a), Soto et al. (2006b) mostrou-
se viavel, sendo capaz de alcangar mudangas positivas. Esse
modelo foi aplicado e se fundamentou em alguns procedimentos
previamente padronizados: 1) inspe¢do baseada em roteiros
para verifica¢do de conformidades/nao conformidades, que
geram pontuagdes, classificando o estado geral higiénico do
estabelecimento; 2) rigor no cumprimento de prazos para os
retornos, mantendo a continuidade do trabalho rigorosamente;
3) argumentagdo técnica e econdmica, esclarecendo “o porqué”
de se realizar tal pratica de determinada maneira; 4) capacitacio
técnica dos manipuladores. O diferencial foi o maior niimero
de estabelecimentos inspecionados e de menor complexidade
quando comparado com o trabalho efetuado em supermercados
no Municipio de Ibitina-SP desenvolvido por Soto et al. (2006a).
Houve a necessidade de quatro inspe¢des em cada estabelecimento,
sendo a primeira o diagnodstico e as demais, retornos para que
todos atingissem a condigdo de satisfatorios (Tabela 2). Observou-
se que os retornos programados criaram nos responsaveis pelos
estabelecimentos um compromisso assumido efetivamente entre
a Visa e o seu estabelecimento e este fato foi bastante benéfico
para que em médio prazo, cada estabelecimento corrigisse
falhas e mas praticas. Também a programagdo permitiu a Visa
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organizagio, otimizagao do trabalho, mais foco e esfor¢o dirigido,
alcangando mais auto estima e motivagao para a equipe. Sistemas
de informagdo como o SIVISA (2007), o gerenciamento continuo
e o uso de softwares agilizando os célculos foram bastante tteis
e validos em todo o trabalho da equipe.

Este trabalho vem propor uma postura educativa e construtivista
as atividades da Visa, sem nunca e, em momento algum, abrir
mao do cardter punitivo perante situagdes de nido conformidade
que colocam em risco a saude publica de forma grave. Acredita-se
que este procedimento de conduta de trabalho técnico da Visa,
desde que continuado, educativo e insistente permite a conquista
de boas praticas, por parte dos estabelecimentos de alimentos
e também a reducédo de ocorréncias que exigem aplicacdo das
penalidades legais mais drasticas.

Com relagdo as praticas de capacitagdo técnica dos
manipuladores, permitiu a integragdo entre setor regulado e
regulador, facilitando o didlogo, a compreensio da linguagem
técnica e, consequentemente, facilitou, em relagdo a postura que
se mantinha anteriormente ao estudo, a implementagdo de boas
praticas de manipulagio de alimentos.

O estudo permitiu também, no decorrer dos trabalhos, observar
elevagdo na auto-estima dos manipuladores, que perceberam o
seu trabalho valorizado, reconhecido como importante dentro
do estabelecimento. As mudangas comportamentais, de inter-
relagdo pessoal, de comprometimento, autoestima e motiva¢ao
sao fundamentais para a implementagdo de mudancas dentro de
uma instituicdo. Tal assertiva tem sido descrita por varios autores
para a promogio da seguranca alimentar em estabelecimentos
varejistas de alimentos, visto que esta intervencao estara
influenciando diretamente nas boas praticas de manipula¢io
e producio de alimentos (CORREA,2006a; CORREA, 2006b;
RODRIGUES et al., 2003; SANTOS, 2006) .

Também foi reconhecido pelos proprietarios dos estabelecimentos
que a importancia do trabalho em parceria com a Visa trouxe
beneficios diretos no seu produto comercializado, pois mesmo
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Tabela 2. Numero (N°), pontuagdes médias (PM) e porcentagens (%) de insatisfatorios (IN), satisfatorios com restrigao (SR) e satisfatorios (SA),
por categoria de estabelecimento, da primeira (diagnéstico) a quarta inspegao, em relagdo a condi¢éo higiénico-sanitaria.

Categoria Diagnéstico (1° Inspegdo) 2° Inspegao 3° Inspegao 4° Inspecao

N° PM IN SR SA PM IN SR SA PM IN SR SA PM IN SR SA

Agougue 05 82 00 00 05 84 00 00 05 84 00 00 05 90 00 00 05
00%  00% 100% 00%  00% 100% 00%  00% 100% 00%  00% 100%

Padaria 06 53 03 01 02 68 01 01 04 68 01 01 04 91 00 00 06
50% 17%  33% 17%  17%  66% 17%  17%  66% 00%  00% 100%

Restaurante 08 59 04 02 02 64 03 03 02 79 00 00 08 90 00 00 08
50%  25%  25% 38%  38%  24% 00%  00% 100% 00%  00% 100%

Total 19 65 07 03 09 72 04 04 11 77 01 01 17 90 00 00 19
Média 37%  16%  47% 21%  21%  58% 05%  05%  90% 00%  00% 100%

tendo que fazer investimentos para corrigir falhas técnicas
e operacionais, os resultados alcangados foram de ampla
magnitude econémica e de satisfagdo do cliente, conclusido
relatada também por Soto et al. 2006b em um supermercado
do Municipio de Ibitina.

Acredita-se ainda que a “melhoria” observada neste trabalho
pode ser alcangada em outros municipios, utilizando protocolos
de inspecdo similares. Porém vale considerar que as benfeitorias
serdo efetivas e mantidas desde que haja continuidade das
acoes, isto ¢, se o trabalho da Visa for mantido, com inspegdes
periodicas e programadas, respaldado por atualizagdes técnicas
dos profissionais, discussdes e aprimoramento dos recursos de
infraestrutura.

4 Conclusoes

O protocolo de inspecdo sanitaria de alimentos proposto
neste trabalho mostrou-se um recurso viavel, sistematizado,
objetivo e ttil para a pratica da supervisdo das boas praticas
de fabrica¢do de alimentos pelas Visas dos municipios, desde
que a agdo punitiva seja sempre mantida como instrumento de
salvaguarda da satde publica em caso de ndo conformidades
classificadas como maiores.
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