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Resumo: O controle sanitario de alimentos, através dos 6rgédos oficiais, tem por objetivo resguardar, proteger
e promover a saude publica evitando a ocorréncia de doencas, fraudes, impedindo a venda de alimentos
deteriorados, adulterados, impropriamente preservados ou sem a clara apresentacdo. O Téchico em
Alimentacdo é capacitado para ter uma viséo estratégica globalizada do setor produtivo de pequenas e micro
empresas do setor alimenticio, com dominio dos processos industriais nas areas de beneficiamento,
transformagéo, conservacdo e controle de qualidade dos alimentos. Assim, objetivou-se com este estudo
avaliar a qualidade higiénico-sanitaria dos supermercados e mercearias em Sao Jodo Evangelista — Minas
Gerais. Tratou-se de um estudo transversal, observacional, descritivo, realizado em Séo Jodo Evangelista
entre os meses de Setembro de 2010 a Dezembro de 2011. Dos 7(sete) estabelecimentos visitados, apenas
2 (dois) apresentaram resultado bom em relagéo aos itens investigados. Os resultados demonstraram que a
maioria dos estabelecimentos requer maior treinamento a respeito da qualidade no processamento e na
comercializagdo de alimentos.

INTRODUCAO:
As medidas de inspecado sanitéria tiveram seu inicio no século XIX, com a vinda da Familia Real

Portuguesa para o Brasil, e era denominada “policia sanitaria”. Atualmente a fiscalizagdo e regulamentagao
do setor alimenticio é competéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), instituicdo
regulamentada pelo Sistema Unico de Saude que visa a execucdo de um conjunto de acées nos problemas
sanitarios decorrentes do meio ambiente, producéo e circulagdo de bens (NAKANO e BONANI, 2009).

O controle sanitério de alimentos, através dos 6rgdos oficiais, tem por objetivo resguardar, proteger
e promover a salde publica evitando a ocorréncia de doencas, fraudes, impedindo a venda de alimentos
deteriorados, adulterados, impropriamente preservados ou sem a clara apresentagéo (SOTO et al, 2006).

A discussdo em torno da qualidade dos alimentos enfocando a seguranca alimentar é continua e
visa alcancar parametros para a oferta de alimentos livres de agentes que podem p6r em risco a saude do
consumidor (MIGUEL et al, 2000).

Para alcancar este objetivo muitos fatores devem ser analisados e assim deve-se investigar os
processos ao longo de toda a cadeia alimentar. Logo, a fiscalizacdo da qualidade dos alimentos deve ser
feita ndo sé no produto final, mas em todas as etapas da producao, desde o abate ou colheita, passando pelo
transporte, armazenamento e processamento, até a distribuicao final ao consumidor(VALENTE e PASSOS,
2004).




A identificacdo dos problemas pode ser feita utilizando-se metodologias variadas, tais como
avaliagcdo por meio de guias de averiguacao, popularmente chamados de “check list’. (SOTO et al, 2006)

Define-se por supermercado um estabelecimento comercial varejista de mercadorias em geral, com
predominancia de produtos alimenticios (SOTO et al, 2006)

Os supermercados tornaram-se o principal local de comércio de alimentos nas cidades de médio e
grande porte, constituindo, portanto, setor significativo da economia brasileira e um ponto estratégico quando
se analisa a seguranca alimentar.

Os principais fatores relacionados a ocorréncia de doencas de origem alimentar a ma condicédo de
higiene na manipulacao dos alimentos s@o o uso incorreto do binbmio tempo-temperatura, mas condi¢cées de
armazenamento e conservacao dos alimentos e falta de adequacédo e conservacao da estrutura fisica dos
estabelecimentos (SOTO et al, 2006).

Estes estabelecimentos estdo cada vez mais presentes no dia-a-dia das pessoas, compreendendo
um ambiente onde coexistem diferentes géneros alimenticios, distribuidos em setores como padaria,
confeitaria, agougue, cereais, produtos de auto-servigco e prontos para o consumo, sanitizantes, produtos de
higiene pessoal e cosmeéticos. Essa diversidade e a importancia da seguranca alimentar gera a necessidade
da implementagédo de boas praticas e de rotinas de trabalho que permitam impedir ou reduzir o risco de
contaminagdo dos alimentos nestes locais.

O Técnico em Alimentacdo € capacitado para ter uma visdo estratégica globalizada do setor
produtivo de pequenas e micro empresas do setor alimenticio, com dominio dos processos industriais nas
areas de beneficiamento, transformacéo, conservacao e controle de qualidade dos alimentos.

Com o crescimento do comércio e da industria alimenticia no Brasil o discente do curso técnico em
alimentagcdo vem ao encontro dos anseios deste setor ao realizar aproveitamento de forma racional e
sistematica das matérias-primas, usar tecnologias apropriadas de conservacao e beneficiamento, e promover

o controle de qualidade dos produtos.

METODOLOGIA:
Delineamento do estudo:

Tratou-se de um estudo transversal, observacional, descritivo, realizado em S&o Jodo Evangelista

entre os meses de Setembro de 2010 a Dezembro de 2011.

Estabelecimentos estudados:
Selecionou-se todos os supermercados e mercearias registrados junto a Vigilancia Sanitaria(VISA)
na cidade. Os estabelecimentos foram nomeados numericamente (estabelecimento 1, 2, 3...), ndo havendo

identificacdo das unidades pesquisadas ao publico, nem correlagéo entre os resultados encontrados.

Coleta de dados:
A coleta de dados foi iniciada apds a autorizacdo do proprietario do estabelecimento, mediante a
assinatura de um termo de livre consentimento em duas vias. Neste termo foram explicados os objetivos e a

metodologia detalhadamente, e assegurado o sigilo em relagao a identificacdo do estabelecimento.



As visitas foram realizadas durante a semana, em dias alternados, ap6s o término das aulas (17:00
horas), permitindo que o estudo seja realizado sem prejuizos das atividades escolares.

Para avaliar as condigbes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos e as condi¢cdes de estocagem
e comercializacdo foi feita uma adaptacdo do guia de verificacdo adaptado do Anexo Il da Resolucdo de
Diretoria Colegiada (RDC) n° 275 de 21 de outubro de 2002 do Ministério da Saude que disp8e sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/ Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em

Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (BRASIL, 2002)

RESULTADOS E DISCUSSOES:

Foram avaliados sete estabelecimentos comerciais. Todos os proprietarios cadastrados na VISA
municipal foram convidados, mas sua participacdo foi condicionada a aceitacdo de cada um.

Os dados encontrados foram avaliados adaptando-se a metodologia empregada por Tomich (2005),
que se baseou na Portaria SMSA/SUS-BH n°18/2000 e na Resolucdo SSE/SP n°196/1998 para avaliar as
Boas Préticas de Fabricacdo em inddstria de alimentos.

Na Pontuacdo Ponderada, classifica-se o item avaliado em uma escala que varia do Ruim ao

Excelente, de acordo com a pontuacéo recebida.

Tabela 1. Pontuacdo ponderada e classificacdo das mercearias e supermercados em S&o Jodo Evangelista,
2011.

ESTABELECIMENTO PPE NOTA

1 60 Regular
2 82,5 Bom

3 39,5 Regular
4 84 Bom

5 95 Excelente
6 71 Regular
7 65 Regular

O item considerado mais critico neste trabalho entre os que ndo foram atendidos, foi o item
relacionado a qualidade entre Manipuladores e a conservacdo dos alimentos. Foram observados nao
conformidades quanto a higiene corporal, uso dos equipamentos de protecdo individual, principalmente nos
acougues e no setor de frios, e inadequacao quanto a armazenagem dos géneros alimenticios. Observou-se

também a falta de conhecimento dos mesmos em higiene e manipulagdo de alimentos. Tal resultado é um




fator grave, uma vez que os manipuladores constituem um dos principais fatores relacionados com a
contaminacdo ou transferéncia de microrganismos de um alimento para o outro, por isso eles devem estar
preparados e em bom estado de saude. Além do fato de que os géneros consumidos pela populagdo possam
estar contaminados. Valente (2001), pesquisando os mesmos itens encontrou 55,2% de inadequacao.

Em razdo da relevancia deste tipo de comércio, mercearias e supermercados exigem
acompanhamento constante pela salude publica, com a finalidade de monitorar suas condi¢cbes sanitarias.
Embora realizado de maneira variavel em relacdo a periodicidade e regido geogréfica, chama a atencédo a
escassez de dados sobre o0 assunto. Este trabalho é uma tentativa pioneira de avaliar as condicdes fisico-
estruturais e higiénico-sanitarias dos supermercados em cidades do interior, a comecar por Sdo Joao
Evangelista.

E surpreendente o elevado grau de inadequacdo dos estabelecimentos, especialmente na
manipulacdo e estocagem dos alimentos. Sobretudo porque este tipo de problema remonta anos a fio. Em
um estudo realizado no Rio de Janeiro por Porte et al., (2003), foi verificado que em 33% dos
estabelecimentos monitorados comercializavam carnes e produtos carneos em temperatura acima das
recomendadas, entre 4 e 13 °C. Trata-se de uma evidéncia de que o funcionamento de refrigeradores em

faixas de temperatura acima das permitidas por lei pode ser uma pratica comum em varios locais do Pais.

CONCLUSOES:
Os estabelecimentos 1,3, 6 e 7 foram classificados como regular, os restaurantes B e D como bons

e apenas um local foi classificado como excelente, havendo portanto um atendimento parcial & legislacéo
vigente.

E necessario, portanto, uma adaptacdo dos estabelecimentos pesquisados & RDC n°216 de
15/09/2004 da ANVISA, e uma adequagédo imediata, aos itens imprescindiveis que ndo foram atendidos, para
que haja uma melhor seguranca dos alimentos que estdo sendo produzidos e uma protecdo contra surtos
alimentares.

Os resultados desse estudo, mostrando a prevaléncia de desconformidades com a legislacido
vigente, sdo preocupantes, tendo em vista que sdo condi¢des que interferem diretamente na qualidade dos
alimentos produzidos. Porém, mais estudos sao necessarios para obter um panorama mais completo e critico

da realidade desses estabelecimentos estudados como também de outros restaurantes.
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