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Introducdo: A contaminacdo dos alimentos pode ocorrer através da forma inapropriada
durante a preparacdo, 0 armazenamento, a manipulacdo e no préprio ambiente onde sdo
produzidos, porém, a maioria dos microrganismos podem ser destruidos e/ou
controlados através das boas praticas de higiene, de fabricacdo e das praticas adequadas de
manipulacdo e armazenamento. Objetivos: Verificar as condi¢es de funcionamento de uma
lanchonete e relacionar a manipulacdo de alimentos com as préaticas de higiénico-sanitaria
regulamentadas pela legislacdo. Métodos: Para verificar as condi¢gdes de funcionamento da
lanchonete utilizou-se uma lista de verificacdo adaptada (checklist) da Portaria n° 31/2005 da
SMS - Fortaleza, que € baseado na RDC n° 2016/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, que dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacdo. Resultados: O atendimento dos itens observados atingiu 27,12% de
conformidade, classificando o estabelecimento no GRUPO 3 referente a Portaria mencionada.
Apbs a aplicacdo da lista de verificacdo, constatou-se que a estrutura fisica e as instalacdes
ndo foram projetadas para o funcionamento adequado de forma a evitar as operacGes de
cruzamento de etapas de manipulacdo de alimentos com outras opera¢fes como manutencéo e
limpeza, regra bésica para evitar contaminagdo cruzada, devido no mesmo compartimento
conter: cozinha, estoque, caixa e vitrine de exposi¢do de alimentos. Em relacdo as instalacGes
elétricas foram encontrados fios expostos. Em todo o estabelecimento foi percebido objetos
em desuso servindo de abrigo para pragas e vetores, assim como lixeiras sem pedal, além de
proximas a utensilios e alimentos. Os utensilios por sua vez, continham cabos de madeira e
plastico, formando incrustacdes dificeis de serem removidas devido a deposicéo de gorduras,
sendo um alvo facil para a formacg&o de biofilmes, e multiplicagdo microbiana, contaminando
os alimentos que neles séo preparados ou acondicionados. No estoque, as estruturas dos
armarios apresentavam-se de metal e lisa, porém contendo produtos pereciveis mal
armazenados, ingredientes abertos e sem identificacdo (ndo constava a designacao do produto,
data de fracionamento e prazo de validade), disputando espagco com produtos de limpeza,
materiais de uso pessoal dos funcionarios (capacete e bolsa) proxima a vitrine de alimentos.
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Na bancada de preparacdo de alimentos constatou-se uso de pano de prato sobre panela ao
invés de tampa. O balcdo de vitrine onde sdo expostos os lanches (salgados, bolos, comidas
tipicas) ndo € separado do caixa, e ainda se notou que o funcionério responsavel pelo caixa é o
mesmo que manipula os alimentos, aléem de conversas paralelas no preparo de alimentos,
podendo levar a contaminacdo dos mesmos. No quesito higiene pessoal dos funcionarios
verificou-se que os mesmos ndo usam uniformes, tocas e luvas, encontravam-se de chinelos, e
0S mesmos que manipulam alimentos, realizam a limpeza, sendo mais uma possibilidade de
contaminacdo cruzada. Conclusdo: Em decorréncia dos fatos apurados conclui-se que o
estabelecimento ndo segue as normas da Portaria 31/2005 da SMS/ RDC n° 2016/2004 da
ANVISA. Ressalta-se a importancia de providenciar melhorias adotando medidas preventivas
tais como: manter a limpeza, separar os alimentos crus dos cozidos, evitando contaminagéo
cruzada. Esses resultados evidenciaram a necessidade do estabelecimento em se adequar as
regras de boas praticas regulamentadas pela legislacdo em vigor e investir em cursos de
capacitacdo para os manipuladores de alimentos, a fim de oferecer alimentos mais seguros aos
consumidores.

Descritores: Boas praticas. Higiene. Contaminacéo cruzada.
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