Introducdo: Varios fatores de natureza quimica, fisica e bioldgica e a deficiénciano
controle sanitério em qualquer etapa da cadeia

alimentar, comprometem a integridade dos alimentos e favorecem a ocorréncia de surtos
de Doencas Transmitidas por Alimentos. Assim, a producdo de alimentos seguros
reguer o controle do seu processamento através de procedimentos de boas préticas
durante sua manipulagdo, armazenamento e venda. Objetivos: Avaliar 0s aspectos

hi gi éni co-sanitérios em estabel ecimentos de servicos de alimentacdo nos shoppings da
cidade de niter6i;RJ. Material e Métodos: Foi elaborado um roteiro de inspecéo pelo
Departamento de Vigilancia Sanitaria, baseado na Resolugdo RDC n° 216, de 15/09/04
(ANVISA/MS, 2004). O roteiro avaliou 32 itens,

divididos em sete blocos: Blocol- edificacdo, instalacOes, equipamentos, moveis e
utensilios; Bloco2- higienizac&o de instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios;
Bloco3- controle integrado de pragas urbanas; Bloco4- abastecimento de &gua; Bloco 5-
higiene e salide dos manipuladores; Bloco6- matérias primas, ingredientes e

embal agens, preparo distribuicéo e transporte do alimento; Bloco7- documentacéo e
registro das atividades efetuadas. O roteiro foi aplicado aleatoriamente em 26

estabel ecimentos de servico de alimentacéo, os dados foram

tabulados e analisados. Resultados: Dos estabel ecimentos analisados observou-se ndo
conformidade ao roteiro de inspecdo em 67,12% para o blocol; 63,84% ao bloco2;
69,23% ao bloco3; 15,38% ao bloco4; 94,87% ao bloco5; 47,22% ao bloco6 e 100% ao
bloco7. Conclusdes. Os proprietérios e os funcionarios dos estabel ecimentos tém pouco
ou nenhum conhecimento sobre aimportancia em estabel ecer as boas préticas, o que
interfere diretamente nas condi¢des do ambiente e na qualidade dos alimentos of ertados
a populacdo, havendo entdo necessidade urgente de intensificacdo das a¢fes educativas,
objetivando minimizar os riscos sanitérios, a fim de evitar surtos de doencas
transmitidas por alimentos.



