22 326 de Outubro de 2012

2012 vivenciandoa Inr.egra:éo

SALAO DE ENSINO ISSN 2237-9193
¢ E DE EXTENSAO —

VERIFICAGCAO DO CUMPRIMENTO DA PORTARIA 325/2010 EM
RESTAURANTES DA REGIAO

AMNA MUHAMAD ABDER RAUF MUHD IBRAHIM
amna@mx2.unisc.br

MARTHA BEIERLE

martha.beierle@hotmail.com

SAMIRA BUBLITZ

samira@mx2.unisc.br

TAISMARA SILVEIRA

taismara1303@hotmail.com

LUCIANO LEPPER

llepper@unisc.br

Esta sob responsabilidade da Vigilancia Sanitaria desenvolver agboes que sejam
capazes de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a saude e intervir nos problemas
sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producdo e circulacado de bens e
prestacao de servicos de interesse da saude. A fim de se evitar DTAs — Doencas
Transmitidas por Alimentos — é necessario um rigoroso controle dos manipuladores
de alimentos ao prepara-los, armazena-los e ao vendé-los de forma adequada,
higiénica e segura (CONASS, 2007). E possivel analisar que, em Servicos de
alimentacao, tanto os manipuladores dos alimentos quanto os clientes podem
contaminar esse alimento ja preparado, por isso, € ideal que em balcoes e buffets se
siga as necessarias leis de protecdo contra os contaminantes. A partir desse
pressuposto e em conformidade com a Portaria 325/2010, este trabalho teve por
objetivo a verificagcao de trés itens de boas praticas em restaurantes do tipo self
service: (1) a existéncia de protetor salivar na estrutura do buffet, (2) a existéncia de
alcool gel para uso dos clientes e, ainda, (3) a existéncia de uma pia para lavagem
das maos dos clientes que ali se encontram para posterior contato com os alimentos
e utensilios do buffet. Foram visitados 20 estabelecimentos nas cidades de Santa
Cruz do Sul e Herveiras, no Rio Grande do Sul, durante o periodo do almogo da
populacdo dessas cidades, entre as 11h e 13h. Esses estabelecimentos foram
analisados por alunas do Curso de Nutricdo da UNISC e os itens observados (protetor
salivar, alcool gel e pia para lavagem de maos) foram classificados da seguinte
maneira: 6timo = quando é cumprida a lei e o item esta bem conservado e
devidamente qualificado; regular= quando é cumprida a lei e o item nao esta
conservado, fora dos padroes; insuficiente= quando nao é cumprida a lei. Depois das
inspecoes feitas em restaurantes, em que os devidos responsaveis aceitaram
participar da pesquisa em vigilancia, os dados foram analisados e a partir de calculos
simples de porcentagem, os resultados obtidos foram discutidos. Pode-se verificar
que em relacao ao protetor salivar, apenas 10% dos restaurantes foram classificados
como “6timo”; 20% estavam “regular”, quando os protetores salivares nao exerciam
sua fungao por serem de pequena largura e por estarem dispostos no buffet acima da
cabeca da maioria dos clientes; 70% estava “insuficiente”, por ndo possuir o protetor
salivar no buffet. O alcool gel foi classificado em: 50% dos estabelecimentos como
“o6timo”; 10% “regular” por nao estar devidamente visivel ao cliente e 40% em
“insuficiente” por nao existir nos restaurantes visitados. Em relacdo a pia para
lavagem das maos dos clientes, 20% dos restaurantes foram classificados como
“o6timo” e 80% deles foram classificados como “regular” por possuir a pia dentro do
banheiro e ndo em local separado; nenhum restaurante foi classificado como
“insuficiente” para pia de lavagem de maos dos clientes. Tendo como referéncia a


mailto:amna@mx2.unisc.br
mailto:llepper@unisc.br
mailto:taismara1303@hotmail.com
mailto:samira@mx2.unisc.br
mailto:martha.beierle@hotmail.com

ANVISA, é visivel que os restaurantes da regiao ainda nao seguem exatamente as
normas estabelecidas pela Secretaria da Saude, ndo garantem as condigoes
higiénico-sanitarias da exposicao ao consumo do alimento preparado e, com isso,

nao visam, de forma completa, a prevencao de doencas transmissiveis, como a Gripe
“A”, em servicos de alimentacao.

Instituicdo: UNISC - SANTA CRUZ DO SUL/RS



