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RESUMO: Gelados comestiveis séao
os alimentos conhecidos como picolés e
sorvetes .O presente estudo avaliou as
condigbes fisicas e higiénico-sanitarias das
sorveterias de Palmas - Tocantins. Através
da Vigilancia Sanitaria Municipal, foram
realizadas visitas aos estabelecimentos e
aplicou-se a Ficha de Inspecdo, da RDC
267 da ANVISA. Os blocos avaliados
apresentaram graus de conformidade
de: 42,36% ( edificacdo e instalagdes);

38,66% (equipamentos, mobveis e
utensilios); 51,79% ( manipuladores);
47,57%( processamento dos gelados

comestiveis) e 19,67% (documentagdo
e registros), valores considerados muito
insatisfatorios, representando um risco
potencial de contaminacdo dos produtos
elaborados. Evidenciou-se a necessidade
da implantagcédo das Boas Préaticas de
Fabricagdo (BPF) e do Sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), visando elevar o nivel higiénico-
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sanitario das sorveterias, protegendo a
saude dos consumidores.

PALAVRAS CHAVE: gelados comestiveis;
contaminacao; higienizagéo; boas
praticas de fabricagéo

INTRODUCAO

Durante o processamento,
armazenamento, transporte, distribuicdo e
comercializagdo dos gelados comestiveis,
existe a possibilidade de contaminacéo,
necessaria a

sendo aplicacdo de

procedimentos higiénico-sanitarios
adequados. Essa contaminacdo resulta
em problemas para os consumidores
como danos a sua saude, recolhimento de
produtos, e perdas de produg¢édo que levam
a grandes prejuizos.

De acordo com a Organizagédo
Mundial da Saude (OMS), mais de 70 %
das doencas transmitidas pelos alimentos
tém origem no seu manuseio inadequado.
O manipulador de alimentos com deficiente
higiene pessoal, com aplicacao inadequada
de praticas higiénico-sanitarias durante a

manipulacédo de alimentos, bem como a
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existéncia de instalacoes fisicas inadequadas, sdo as principais causas de doencas de
origem alimentar.

Para se atingir um alto padréo de qualidade na produgao de alimentos é necessaria
a implanta¢do do Programa de Boas Praticas de Fabricagéo (BPF) e do Sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

As Boas Préticas de Fabricagcdo (BPF) compreendem um conjunto de principios
eenvolvendo requisitos que vao desde as instalacoes fisicas , passando por rigorosas regras
de higiene e salde, higieniza¢do adequada das instalagdes, maquinarias, equipamentos e
utensilios. Neste contexto, o presente estudo teve como objetivo a avaliagéo das condicoes
fisicas e higiénico-sanitarias das sorveterias do municipio de Palmas.

Material e Métodos

Amostragem

A amostragem compreendeu quatro sorveterias localizadas em Palmas, escolhidas
aleatoriamente dentre as onze que funcionam neste municipio.

Metodologia

Através da Vigilancia Sanitaria Municipal, foram realizadas visitas aos
estabelecimentos, aplicando-se a Ficha de Inspecéo, constante na RDC 267 da ANVISA
(BRASIL,2003), enfocando 5 blocos: edificacdo e instalacbes, equipamentos, méveis e
utensilios, manipuladores, processamento dos gelados comestiveis e a documentagéo e
registros.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Avaliacao das Condicoes Fisicas e Higiénico-Sanitarias das Sorveterias do

Municipio de Palmas
Edificacéo e Instalacbes
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Figura 1. Grau de Conformidade do Bloco Edificacéo e Instalacbes das Sorveterias
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As sorveterias apresentaram graus de conformidade muito baixos, a sorveteria D
apresentou um grau de conformidade mais baixo com apenas 16,22% de conformidade.

Nas areas externas das sorveterias observou-se fezes de animais domésticos
e muitos objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, constituindo-se em focos de
insalubridade.

Segundo a Resolugédo 216/04 da ANVISA (BRASIL,2004), as areas internas e
externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais.

Aareainterna apresenta defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros, como piso de
cor escura; presenca de ralos desprotegidos contra entrada de insetos e roedores Segundo
a Resolugéo 326/97 da ANVISA (BRASIL,1997a) e 368/97 do MAPA (BRASIL,1997b) as
areas de manipulacdo devem ser de material resistente ao transito, impermeaveis, lavaveis,
e antiderrapantes; sem frestas e serem faceis de higienizar.

N&ao existe um projeto adequado de distribuicdo dos equipamentos em todas as
sorveterias avaliadas, algumas ainda com espaco insuficiente para a atividade realizada.

Equipamentos, Moveis e Utensilios
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Na Figura 2, observa-se o grau de conformidade do bloco equipamentos, moveis e utensilios

Figura 2. Grau de Conformidade do Bloco Equipamentos, Moveis e Utensilios das Sorveterias

Presenca de equipamentos em péssimo estado de conservacéo favoreceu ao baixo
desempenho na avaliacao deste bloco.

De acordo com a Resolucdo 368/97 do MAPA (BRASIL,1997b) todos os
equipamentos e utensilios nas areas de manipulagéo de alimentos, que possam entrar em
contato com estes, devem ser de materiais que ndo transmitam substancias téxicas, odores
nem sabores, e sejam capazes de resistir as operagdes de higienizagdo. Com superficies
lisas e isentas de imperfeicoes (fendas, amassaduras etc.) para ndo comprometer a higiene
dos alimentos ou se tornem fontes de contaminagao.

Na maioria das sorveterias a higienizacao dos equipamentos méveis e utensilios é
realizado de forma inadequada. Antes do inicio e ao término das atividades néo € feita a
higienizagéo dos mesmos..
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A Figura 3, mostra o grau de conformidade do bloco manipuladores

Figura 3. Grau de Conformidade do Bloco Manipuladores das Sorveterias

A maioria dos manipuladores, possuia capacitacéo sobre BPF, mas existe auséncia
de supervisdo. O uso de E.P.l. é quase unanime. Uso de adornos, sandalias abertas em
alguns esse hébito ainda é praticado. A higienizacdo das maos nédo é realizada com a
freqUiéncia necessaria.

A Resolugdo 216/04 da ANVISA (BRASIL,2004) diz que os manipuladores de
alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal,
em manipulacéo higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por alimentos.

Processamento de Gelados Comestiveis
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A Figura 4, mostra o grau de conformidade do bloco processamento

Figura 22. Grau de Conformidade do Bloco Processamento das Sorveterias

A auséncia de um pasteurizador foi que contribuiu para os baixos valores desse
bloco. Apenas a sorveteria A possui este equipamento de uso obrigatério, o que explica
seus resultados relativamente satisfatorios.

Segundo a Resolugdo 267/03 da ANVISA (BRASIL,2003) a mistura para fabricagdo
de gelados comestiveis elaborada com ingrediente(s) ndo constante(s) do item deve
atender aos padrdes microbiolégicos dispostos na legislagédo (Resolugdo 12/01 da ANVISA)
( BRASIL,2001) , sendo facultada a pasteurizagcdo da mesma.

Duas das sorveterias avaliadas utilizam leite pasteurizado para o processamento.
Uma sorveteria, além de n&o possuir pasteurizador ndo utiliza leite pasteurizado e recebe
o leite in natura em latdes de plasticos proibidos pela Instrugdo Normativa 51 de 2002 do
MAPA . A mesma Instrucdo Normativa ainda proibe a comercializagédo de leite in natura.
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Essa empresa ferventa o leite recebido, s6 que esse leite fica resfriando de 3 a 4

horas a temperatura ambiente sem nenhuma protecao .

Documentacédo e Registros
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A Figura 5, mostra o grau de conformidade do bloco Documentacéo e Registros
Figura 2. Grau de Conformidade do Bloco Documentacgéo e Registros

Apenas uma das sorveterias possuia documentagdo e registro das atividades

efetuadas.

Segundo a Resolugéo 267/03 da ANVISA (ANEXO 1) todas as operacgdes executadas
nos estabelecimentos industrializadores dos gelados comestiveis devem estar de acordo
com o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo. Sendo que os POP’s, o Manual de Boas
Praticas de Fabricagdo, devem estar acessiveis aos funcionarios responsaveis pelo
processamento , e ainda disponibilizados a autoridade sanitaria sempre que requerido.

CONCLUSOES

A ficha de inspecéo utilizada, mostrou ser uma forma simples e eficaz de avaliar as
condigOes fisicas e higiénico-sanitarias das sorveterias em relagdo com a legislagdo em
vigor.

Os blocos avaliados apresentaram graus de conformidade de: 42,36%( edificacdo e
instalacoes); 38,66% (equipamentos, moveis e utensilios); 51,79% (manipuladores); 47,57%
(processamento dos gelados comestiveis) e 19,67% (documentagéo e registros),valores
considerados muito insatisfatorios , representando um risco potencial de contaminagcéo
dos produtos elaborados

Evidenciou-se a necessidade da implantacdo das Boas Préaticas de Fabricacao
(BPF) e do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), visando
elevar o nivel higiénico-sanitario das sorveterias, protegendo a saude dos consumidores.
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