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Resumo: Os estabelecimentos que comercializam alimentos devem obedecer a
regras e padrdes previstos em leis e decretos dos trés niveis da administragédo
publica, municipal, estadual e federal. Este trabalho teve por objetivo quantificar as
nao conformidades encontradas nos servicos de alimentacido inspecionados pela
Vigilancia Sanitaria (VISA) de Criciuma - SC, classificados como: Bar, Cozinha
Industrial, Fabrica de Biscoito, Fabrica de Salgado (congelado), Fruteira,
Lanchonete, Loja de Conveniéncia, Mercado, Padaria e Restaurante. Neste
contexto, a inspecao ou fiscalizacado sanitaria pode ser compreendida como a acao
verificadora do cumprimento de uma norma de carater sanitario. Os
estabelecimentos mais vistoriados no periodo acompanhado foram: Mercado,
Restaurante, Padaria e Bar, esse numero maior de estabelecimentos inspecionados
deve-se a razdo de os mesmos atenderem a demanda de um publico que visa mais
praticidade em servicos de alimentagcdo no municipio. Em geral as nao
conformidades mais encontradas nos estabelecimentos inspecionados foram:
“‘desorganizagcéo da area de manipulagdo e depdsito” e “produtos a venda sem a
tabela nutricional, procedéncia e origem”. A seguranga alimentar € um desafio atual
a saude publica, uma vez que visa a oferecer alimentos indcuos aos cidadaos e a

manter a integridade da saude do consumidor.
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Palavras-chave: Inspecédo, Vigilancia Sanitaria, ndo conformidades e Servigos de

alimentacao.

1. Introducgao

As refeicdes realizadas fora do domicilio vém aumentando em razdo das
dificuldades impostas pelos longos deslocamentos e pelas jornadas de trabalho
extensas, fazendo com que os servicos de alimentagdo se tornem uma alternativa
para a realizagcdo da refeicdo. Nos estabelecimentos que oferecem esse servico,
rigorosas praticas higiénicas no preparo sdo essenciais para garantir a producao de
um alimento seguro (MEDEIROS et al, 2012).

Os estabelecimentos que comercializam alimentos devem obedecer a regras e
padroes previsto em leis e decretos dos trés niveis da administragdo publica,
municipal, estadual e federal. A adequagdo, a conservagdo e a higiene das
instalacdes e dos equipamentos, os técnicos responsaveis pelos estabelecimentos,
a origem e a qualidade das matérias primas e o grau de conhecimento e preparo dos
manipuladores s&o imprescindiveis para garantir a seguranga dos alimentos
(GERMANO, 2011).

Neste contexto, a inspecao ou fiscalizacdo sanitaria pode ser compreendida como a
acao verificadora do cumprimento de uma norma de carater sanitario, que se realiza
mediante a inspegdo do estabelecimento, das atividades desenvolvidas e do
ambiente, ou seja, sobre o0s servicos e produtos, podendo ser de rotina, no
atendimento de denuncia, na investigacdo epidemioldégica de uma Doenca
Transmitida por Alimento (DTA), ou outro agravo a saude, e ainda para libertacédo de
documentos pertinentes a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
(RIBEIRO et al, 2010).

Este trabalho tem como objetivo quantificar as nao conformidades, de acordo com a
Resolucao da Diretoria Colegiada - RDC n.° 216, de 15 de setembro de 2004, que
dispde sobre o regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentagéo
(BRASIL, 2004) e a Legislagdo Estadual de Santa Catarina pelo Decreto n° 31.455,
de 20 de fevereiro de 1987, que regulamenta os artigos 30 e 31 da Lei n° 6.320/83
que dispde sobre Alimentos e Bebidas (GOVERNO DE SANTA CATARINA, 1987)



encontradas nos servicos de alimentacdo inspecionados pela Vigilancia Sanitaria

(VISA) de Criciuma- SC no periodo compreendido entre abril e maio de 2013.

2. Revisao de Literatura

2.1 Alimentagao fora do domicilio

A vida nas grandes cidades minimizou a importancia do ato alimentar. Parece ndo
importar muito o que se come, com que se come e como se come. O tipico habitante
da cidade grande come, no intervalo para almogo, um sanduiche ou um pedaco de
pizza, e bebe um refrigerante, sozinho e de pé, no balcado de alguma lanchonete. As
modificagdes nos estilos de vida, gragcas a urbanizagdo e a industrializagédo
crescentes, a intensificacdo do trabalho feminino, a evolugdo das formas de
distribuicdo dos alimentos e do marketing, entre outros, sdo alguns fatores
responsaveis pelas mudancas nos habitos alimentares nas ultimas décadas. E
assim que se observa a evolugdo do consumo de alimentos industrializados e da
alimentagao fora do domicilio (NOVAES, 2004).

2.1.1. Servigos de Alimentagao

O food service € o termo utilizado para refeicbes preparadas fora do lar e que
abrange as refeigdes realizadas nos locais de trabalho, lazer, em hotéis e hospitais,
refeicbes (adquiridas pelos consumidores) consumidas no domicilio, porém
preparadas em outro local. Este segmento abrange desde cozinhas industriais,
redes de fast food, empresas de catering, bares, restaurantes e similares, escolas,

sorveterias e padarias até vendedores ambulantes (SILVA, 2013).

Entende-se por servico de alimentagdo o estabelecimento onde o alimento é
manipulado, preparado, armazenado e ou exposto a venda para a realizagdo de

operagoes rotineiras e especificas na manipulagao de alimentos (BRASIL, 2004).



2.2 Vigilancia Sanitaria (VISA) em Alimentos

Inspecao Sanitaria € o procedimento da fiscalizacdo pela autoridade que avalia em
toda a cadeia alimentar as Boas Praticas de Producdo e/ou as Boas Praticas de
Prestacédo de Servigos (BRASIL, 1993).

A definicao de VISA esta contida no artigo 6° paragrafo 1° da Lei Federal 8.080 de
19/09/1990, que dispde sobre as condigdes para a promogao, protecao e
recuperacdo da saude, a organizacdo e o funcionamento dos servigos
correspondentes e da outras providencias (BRASIL, 1990). A circulagdo de bens-
produtos relacionados a saude, entre eles os alimentos, esta entre as competéncias
da VISA (GERMANO, 2011).

O objetivo da VISA com relacdo aos alimentos é fiscalizar estabelecimentos que
produzem, comercializem, distribuem e/ou armazenam os alimentos, licenciar e
cadastrar estabelecimentos que produzem ou comercializam alimentos. As equipes
de fiscalizacdo tém a finalidade primordial de avaliar as condi¢gdes higiénicos
sanitarios dos estabelecimentos e produtos alimenticios por eles comercializados
(GERMANO, 2011).

Acbes da VISA desenvolvidas pelo municipio de Criciima na area de alimentos:

* Fiscalizaggo em mercados, minimercados, supermercados, atacados,
transportadoras, bares, lanchonetes, ambulantes, fabricantes, cozinhas
industriais, restaurantes, lojas de conveniéncias, cantinas escolares,
pizzarias, x-saladas, feira livre, agougues, peixarias, fruteiras, dentre outros,
coleta de amostras para analise de alimentos conforme os programas

federais e atendimento a intoxicagdes por alimentos.
Atividades burocraticas da VISA tais como:
v Elaboracédo de autos de infragcdo, de intimacao, de penalidades;

v' Emissao de alvaras sanitarios, de certiddes, (baixa de responsabilidade, nada

consta);

v/ Capacitagdo e treinamentos na area de alimentos.



22.1 A RDC 216 e o Decreto Estadual 31.455 como instrumento de

controle da qualidade dos alimentos

Considerando-se a necessidade de acdes de controle sanitario na area de alimentos
visando a protecédo da saude do consumidor, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) regulamenta, por meio da Resolugdo da Diretoria Colegiada -
RDC n.° 216, de 15 de setembro de 2004, as Boas Praticas para os Servicos de
Alimentacédo (BPSA) (BRASIL, 2004). As BPSA sao procedimentos necessarios para
garantir a qualidade sanitaria dos alimentos e representam uma importante

ferramenta para garantir a qualidade do produto final (MEDEIROS et al, 2012).

No Brasil, as Boas Praticas de Fabricagao (BPF) em servicos de alimentagao sao
legisladas pela Portaria n° 1.428, do Ministério da Saude (BRASIL, 1993) e a RDC
n° 216 (BRASIL, 2004). Em Santa Catarina, a Lei n° 6.320 dispbe sobre normas
gerais de saude, estabelece penalidades e da outras providéncias (GOVERNO DE
SANTA CATARINA, 1983) e o Decreto Estadual n° 31.455 regulamenta os artigos
30 e 31 da Lei n° 6.320/83 que dispbe sobre Alimentos e Bebidas (GOVERNO DE
SANTA CATARINA, 1987).

Pontos a serem observados durante a inspec¢ao segundo a RDC 216/04:
» Edificacao, Instalagdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios;
» Higienizacdo de instala¢des, equipamentos, moveis e Utensilios;
» Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
» Abastecimento de agua;
* Manejo dos residuos;
* Manipuladores;
* Matérias-primas, ingredientes e embalagens;
* Preparacao do alimento;
* Armazenamento e transporte do alimento preparado;
» Exposi¢cao ao consumo do alimento preparado;
* Documentacgao e registro;

» Responsabilidade.



Pontos e Estabelecimentos a serem observados segundo o Decreto Estadual
31.455/87:

» Qualidade e Protegao dos Alimentos e Bebidas:

» Manipulagédo de Alimentos e Bebidas, dos Utensilios e dos

Equipamentos;
> Estabelecimentos Industriais e Comerciais de Géneros Alimenticios;

» Estabelecimentos de Preparacao e/ou Servigos de Alimentos e
Bebidas:

» Comércio Ambulante de Alimentos e Bebidas;
» Transportes de Alimentos e Bebidas;

» Controle de Alimentos e Bebidas;

3. Materiais e Métodos

Foram quantificadas as nao conformidades, de acordo com a Resolucéo da Diretoria
Colegiada - RDC n° 216, de 15de setembro de 2004 que dispde sobre o
Regulamento técnico de Boas Praticas para Servigcos de Alimentagcdo (BRASIL,
2004) e a Legislacdo de Santa Catarina pelo Decreto Estadual 31.455, de 20 de
fevereiro de 1987 (GOVERNO DE SANTA CATARINA, 1987) que regulamenta os
artigos 30 e 31 da Lei Estadual n® 6.320 de 20 de dezembro de 1983, que dispde
sobre Alimentos e Bebidas (GOVERNO DE SANTA CATARINA, 1983) encontradas
nos servigcos de alimentacao inspecionados pela VISA de Criciuma - SC, no periodo
compreendido entre abril e maio de 2013, com o objetivo de diagnosticar este tipo de

atividade no municipio.

4. Resultados e Discussoes

A VISA do municipio de Criciuma €& responsavel pela fiscalizagcdo dos
estabelecimentos distribuidos nos 63 bairros do municipio, sendo eles 2.100

cadastrados no setor de servigo de alimentagéo.

As acdes sujeitas a VISA é fiscalizar e orientar esses estabelecimentos, sendo que

no periodo acompanhado foram inspecionados o0s seguintes servicos de
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alimentagdo: Bar, Cozinha Industrial, Fabrica de Biscoito, Fabrica de Salgado
(congelado), Fruteira, Lanchonete, Loja de Conveniéncia, Mercado, Padaria e

Restaurante.

Foram inspecionados 89 servigos de alimentagao, totalizando 50 alvaras entregues
a esses estabelecimentos, apenas 34 estabelecimentos receberam alvara estando

em conformidade, houve trés interdi¢gdes sendo: 2 padarias e 1 restaurante.

4.1 Inspecoes.

Tabela 1 — Numero de inspe¢des acompanhadas por tipo de estabelecimento

Estabelecimento Inspec¢des %
Bar 11 12,5
Cozinha industrial 4 4,5
Fabrica de biscoito 1 1,1
Fabrica de salgados 7 8,0
Fruteira 1 1,1
Lanchonete 7 8,0
Loja de conveniéncia 2 2,2
Mercado 24 27,0
Padaria 14 15,5
Restaurante 18 20,0
TOTAL 89 100

Fonte: Autora, 2013.

Conforme pode ser observado na Tabela 1, os estabelecimentos mais vistoriados
foram Mercado (24/27%), Restaurante (18/20%), Padaria (14/15,5%) e Bar
(11/12,5%), esses trés estabelecimentos representam cerca de 75% (67) dos 89
estabelecimentos vistoriados. Esse numero maior de estabelecimentos
inspecionados deve-se a razdo de os mesmos atenderem a demanda de um publico

que visa mais praticidade em servigos de alimentagao no municipio de Criciuma.



Resultados semelhantes foram encontrados no estudo de Larentis (2010),
destacando o Mercado como o estabelecimento mais vistoriado na cidade de Bento
Gongalves - RS, em razdo de os mesmos atenderem um publico em quantidade
superior aos outros tipos de estabelecimentos e uma maior complexidade, pois ha

diversas areas de manipulacido de alimentos.

Segundo Pilla (2009) dentre os estabelecimentos mais denunciados por
consumidores na cidade de Viamado — RS, no comércio de alimentos esta o
supermercado com 30% (27 mercados) devido a sua maior complexidade por
possuir diversas areas de manipulagdo predispondo maiores riscos e com isso

também maior nimero de denuncias.

Os supermercados representam hoje o principal local de comércio de alimentos nas
cidades de médio e grande porte, constituindo, portanto, setor significativo da
economia brasileira e elo sensivel e relevante quando se analisa a seguranga
alimentar (VALENTE, 2004).

Segundo Pilla (2009), a segurancga alimentar € um desafio atual a saude publica,
uma vez que visa a oferecer alimentos inécuos aos cidaddaos e a manter a
integridade da saude do consumidor. Dentre os principais fatores relacionados a
ocorréncia de Doencas de Origem Alimentar (DTAs), destacam-se: mas condigbes
de higiene na manipulacdo, no armazenamento e na conservagao dos alimentos;
falta de adequacgao e conservacdo da estrutura fisica dos estabelecimentos; entre
outros (SILVA, 2005).



Tabela 2 — Estabelecimentos conformes e nao conformes constatados nas

inspecdes
Estabelecimento Inspecao Conforme Nao Conforme
Bar 11 3 8
Cozinha industrial 4 1 3
Fabrica de biscoito 1 - 1
Fabrica de salgados 7 1 6
Fruteira 1 - 1
Lanchonete 7 2 5
Loja de conveniéncia 2 1 1
Mercado 24 14 10
Padaria 14 5 9
Restaurante 18 7 11
TOTAL 89 34 55

Fonte: Autora, 2013.

Referente ao numero total de inspec¢des, podemos observar na Tabela 2, apenas
que 34 estabelecimentos (38%) estiveram em conformidade com a RDC n° 216
(BRASIL, 2004) e o Decreto Estadual n® 31.455 (GOVERNO DE SANTA CATARINA,
1987).

Segundo Germano (2011), os estabelecimentos que comercializam alimentos devem
obedecer a regras e padrdoes previsto em leis e decretos dos trés niveis da

administragao publica, municipal, estadual e federal.

As agdes da VISA além de fiscalizar, licenciar e cadastrar os estabelecimentos para
a confecgdo anual dos alvaras, este 6rgdao municipal também tem como objetivo

orientar os responsaveis dos estabelecimentos, garantindo a saude do cidadao.

O Caddigo de Protecédo e Defesa do Consumidor considera como direito basico do
consumidor o direito a vida, a seguranca contra os riscos provocados por praticas de
fornecimento de produtos e servigos considerados perigosos ou nocivos (BRASIL,
1990).



Os resultados mostrados na Tabela 2 afirmam que 62% dos estabelecimentos

inspecionados ndo estdo conforme com a legislagao vigente.

Segundo Tancredi (2006) a grande maioria dos estabelecimentos, principalmente
aqueles de médio e pequeno porte, torna-se dificil o acesso a estas normas,
dificultando muito o cumprimento das condigdes higiénico-sanitarias pelos

responsaveis.

Figura 1 — N&o conformidades por Estabelecimentos:

Utensilios de madeiras

Uso de sacola impropria para alimentos, como sacola de mercado

Temperatura inadequada de conservagdo e exposicdo dos alimentos com matéria prima de origem animal
Reutilizagdo de embalagens

Produtos com as datas de validade expiradas

Produtos a venda sem a tabela nutricional, procedéncia e origem

Porta aberta na drea de manipulacdo

Piso, parede e teto de material ndo liso, ndo lavavel e permeavel

Manipuladores sem uniforme completo e de cor escura

Manipuladores sem Curso de capacitacdo em Boas Praticas de Manipulaggo

Lixeira sem tampa & sem acionamento de pedal

Lém padas sem prote¢do anti-quebra e anti-queda

Fracionamente incorreto de carne, salsicha e mortadela

Falta de higiene do manipulador

Desuso da pia exclusiva para lavagem de maos, e desprovida de sabonete liquido, papel toalha e lixeira acionada por pedal
Desorganizag@o da area de manipulacdo e deposito

Desordem do fluxograma de producdo

Descongelamento de alimentos em temperatura ambiente

Carteira de saude para os manipuladores com data de validade expirada, 8 manipuladores sem a mesma
Bancadas de madeiras

Auséncia de guarda velume para funcionarios

Auséncia de telas (janelas, portas e coifas)

Armazenamento de alimentos junto com material de limpeza na drea de manipulagdo e venda

Armazenagem de produtos prontos e abertos em recipiente improprio e sem identificaggo

Alimento n&o embalado, em contato direto com o gelo dos equipamentos

0 2z 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24

® Nimero de Estabelecimentos

Fonte: Autora, 2013.

Observamos na figura 1, que dentre as n&do conformidades encontradas nos
estabelecimentos, a “desorganizacédo da area de manipulagédo e depdsito” se repetiu
em 21 estabelecimentos. Sendo um percentual de inadequacdo o equivalente de
23,5 desse item nos estabelecimentos. No termo desorganizacgao, verificou-se a
retirada de objeto em desuso, tapete e papeldo sobre o piso, colocagao de estrados

nos produtos em depdsito e na manipulacgao, e a limpeza do local.

Segundo o Decreto Estadual 31.455 no artigo 86, secao Il que dispbe sobre os

equipamentos e utensilios, cita que os mesmos devem ser mantidos limpos e livre
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de sujidades, poeiras, insetos e outras contaminagdes (GOVERNO DE SANTA
CATARINA, 1987).

Ainda neste quesito, a limpeza é a operagédo de remogao de substancias minerais e
ou organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades
(BRASIL, 2004).

Dentre os estabelecimentos inspecionados muitos nao tinham o depdsito separado

da area de manipulagao, afetando assim a producéao e higiene do produto fabricado.

No Decreto Estadual 31.455 no artigo 96 no paragrafo VIII cita a proibicdo de se ter
no local matérias primas, instrumentos ou materiais estranhos ao processo de
fabricagdo ou preparo licenciado, bem como depositar produtos, objetos, e materiais
estranhos as finalidades das dependéncias (GOVERNO DE SANTA CATARINA,
1987)

Os objetos mais frequentes encontrados eram maquinarios quebrados esperando o

conserto.

As Boas Praticas de Fabricagdo sdo procedimentos que devem ser adotados pelos
prestadores de servigos de alimentagdo a fim de garantir a qualidade higiénico-
sanitaria e a conformidade dos alimentos com a Legislacdo Sanitaria (LARENTIS,
2010).
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Figura 2 - Nao conformidades mais encontradas por tipo de estabelecimento

Utensilios de madeiras

Uso de sacola impropria para alimentos, como sacola de mercado

Produtos a venda sem a tabela nutricional, procedéncia e origem

Porta aberta na area de manipulagdo

M Bar
Manipuladores sem uniforme completo e de cor escura
® Cozinha Industrial

- - . . M Fabrica de Biscoitos
Lam padas sem protecdo anti-quebra e anti-queda
Fabrica de Salgados
Fracionamento incorreto de carne, salsicha e mortade la Fruteira

¥ Loja de Conveniéncia

Falta de higiene do manipulador Lanchonete

. R - . Mercado
Desuso da pia exclusiva para lavagem de m3os, e desprovida de

sabonete liquido, papeltoalha e lixeira acionada por pedal Padaria

Desorganizacso da area de manipulacio e depdsito

Carteira de salde para os manipuladores com data de validade
expirada, € manipuladores sem a mesma

Auséncia de telas (janelas, portas e coifas)

Armazenagem de produtos prontos e abertos em recipiente
impropric e sem identificagdo

o 2 4 =] 8 10 12 14 1s 18 20 22 24

Fonte: Autora, 2013.

Pode-se observar na Figura 2, as nao conformidades mais encontradas por tipo de

estabelecimento.

A nao conformidade encontrada em maior numero de estabelecimentos (21) foi a
“‘desorganizacdo da area de manipulagcdo e depésito”, representando uma nao
conformidade verificada em 23,5% dos estabelecimentos inspecionados, seguida da
nado conformidade “produtos a venda sem a tabela nutricional, procedéncia e
origem”, verificada em 20% dos estabelecimentos (18) inspecionados. Essa nao
conformidade se repetiu em 7 padarias, e segundo o Decreto n° 31.455 no artigo 56
no paragrafo | e Il descreve as seguintes normas para a comercializagao de
produtos de panificacdo e padaria: o produto quando destinado a exposi¢cdo e/ou
venda que ndo seja a propria firma produtora, o produto deve estar acondicionado
em involucro fechado e rotulado. Ja no fornecimento a granel os produtos devem ser
acondicionados em involucro fechado (GOVERNO DE SANTA CATARINA, 1987).

Segundo Brasil (2003) rotulagem nutricional é toda descricdo destinada a informar
ao consumidor sobre as propriedades nutricionais de um alimento, declarando o
valor energético e nutrientes; e propriedades nutricionais (informacgéo nutricional

complementar). Declaracdo de nutrientes é uma relagdo ou enumeragao
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padronizada do conteudo de nutrientes de um alimento. Declaracéo de propriedades
nutricionais (informacao nutricional complementar) € qualquer representagao que
afirme, sugira ou implique que um produto possui propriedades nutricionais
particulares, especialmente, mas ndo somente, em relagdo ao seu valor energético e
conteudo de proteinas, gorduras, carboidratos e fibra alimentar, assim como ao seu

contelido de vitaminas e minerais.

No Decreto Estadual n° 31.455 no artigo 9 cita que alimentos e bebidas ndo podem
ser comercializados sem que estejam rotulados, e se ndo puder ser comprovado a
sua procedéncia, sendo descrito no paragrafo Ill, (GOVERNO DE SANTA
CATARINA, 1987).

Consumidores sao pessoas fisicas que compram ou recebem alimentos com o

objetivo de satisfazer suas necessidades alimentares e nutricionais (BRASIL, 2003).

Ao comprar um alimento que nao disponha de procedéncia, o consumidor fica sem a

garantia de possiveis reclamacgoes, e verificacdo de controle nutricional a sua saude.

5. Consideragoes Finais

De acordo nos resultados obtidos através das inspecdes acompanhadas pela
Vigilancia Sanitaria do municipio de Criciama — SC, no periodo compreendido entre
abril e maio de 2013, conclui-se que os estabelecimentos com maior numero de
inspecbes foram: Mercado, Restaurante, Padaria e Bar, devido os mesmos
atenderem a demanda de um publico que visa mais praticidade em servicos de

alimentagdo no municipio.

Em geral as ndo conformidades mais encontradas nos estabelecimentos
inspecionados foram: “desorganizagdo da area de manipulagdo e depdsito” e
“produtos a venda sem a tabela nutricional, procedéncia e origem”. Esses resultados
demonstraram o total desconhecimento da legislagdo vigente por parte dos

proprietarios e manipuladores.

A partir do relevante numero de inspecdes nos servicos de alimentacgao, foi possivel
observar o quanto é fundamental a agdo da Vigilancia Sanitaria no controle e
fiscalizagdo destes estabelecimentos. Sendo de suma importancia a presenga de um

profissional qualificado neste 6rgéo publico para a orientagdo dos proprietarios e
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funcionarios nesses estabelecimentos, visando a educacgao. Pois a orientacdo e a
educacao tém um papel fundamental para transformar a concepgao dos envolvidos
nesta atividade. E s6 por meio de uma mudanca de mentalidade que é possivel

mudar habitos que geram potenciais riscos a saude humana.

6. Referéncias Bibliograficas

BRASIL. Ministério da Justica. Lei 8.078, de 11 de setembro de 1990. Dispoe sobre
a protecao do consumidor e da outras providencias. Diario Oficial da Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, DF. Disponivel em:

www.planalto.gov.br/ccivil/leis/18078.htm. Acessado em: 15 de junho de 2013.

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n°® 1.428, de 26 de novembro de 1993.
Aprova o Regulamento Técnico para inspec¢ao sanitaria de alimentos, as
diretrizes para o estabelecimento de Boas Praticas de Produgao e de
Prestagdo de Servigos na Area de Alimentos e o Regulamento Técnico para o
estabelecimento de padrao de identidade e qualidade para servigos e produtos
na area de alimentos. Diario Oficial d Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF,
02 de dez. 1993. Disponivel em: http://www.anvisa.gov.br/e-legis. Acessado em 01
de junho de 2013.

BRASIL. ANVISA. Resolugdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003.
Regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados.
Disponivel em:

http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/1¢2998004bc50d62a67 1ffoc0f9d5b29/R
DC_N_360_DE_23 DE_DEZEMBRO_DE_2003.pdf?MOD=AJPERES. Acessado
em: 16 de junho de 2013.

BRASIL. ANVISA. Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispoe
sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao.
D.O.U. - Diario Oficial da Uniao; Poder Executivo, de 16 de setembro de 2004.
Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/aaObc300474575dd83f2d73fbc4c6735/R
DC_N_216_DE_15 DE_SETEMBRO_DE_2004.pdf?MOD=%20AJPERES.

Acessado em: 25 de maio de 2013.

14



GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M. |. S. Higiene e vigilancia sanitaria de

alimentos. Sao Paulo, Manole, 2011.

GOVERNO DE SANTA CATARINA. Vigilancia Sanitaria do Estado de Santa
Catarina. Lei N° 6.320 de 20 de dezembro de 1983. Normas Gerais de Saude
estabelece penalidade e da outras providencias. Disponivel em:
http://www.vigilanciasanitaria.sc.gov.br/index.php?
option=com_docman&task=doc_download&gid=506. Acessado em: 28 de maio de
2013.

GOVERNO DE SANTA CATARINA. Vigilancia Sanitaria do Estado de Santa
Catarina. Decreto N° 31.445 de 20 de fevereiro de 1987. Regulamenta os artigos
30 e 31 da Lei no. 6.320, de 20 de dezembro de 1983, que dispéem sobre
Alimentos e Bebidas. Disponivel em:
http://www.vigilanciasanitaria.sc.gov.br/index.php?
option=com_docman&task=cat_view&gid=84&ltemid=341. Acessado em: 28 de maio
de 2013.

LARENTIS, Bruno Z. Diagnéstico das condigoes higiénico-sanitarias e das boas
praticas de fabricagao nos estabelecimentos de preparo e comercializagao de
alimentos no municipio de Bento Gongalves — RS. Instituto Federal de Educagao
Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul Campus de Bento Gongalves. Novembro
de 2010. Disponivel:
http://www.bento.ifrs.edu.br/site/midias/arquivos/2012429101512203brunolarentis.pd
f. Acessado em: 18 de junho de 2013.

MEDEIROS, Laissa B. et al. Diagnéstico das condi¢goes higiénicas de servigos
de alimentagao de acordo com a NBR 15635:2008. Brazilian Jounal of Food
Technology [periodico eletrénico], novembro de 2012. Disponivel em:
http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S1981-67232012000500008&script=sci_arttext
Acessado em: 20 de abril de 2013.

NOVAES, Amilton L. Alimentacao fora do domicilio: levantamento bibliografico
e mudang¢as no comportamento do consumidor. 1V JCEA, Campo Grande — MS,
Brasil, outubro de 2004. Disponivel em:
http://www.ufms.br/dea/oficial/HTM/artigos/administra%E7 %E3o/Marketing/alimenta
%E7%E30%20fora.pdf. Acessado em: 20 de abril de 2013.

15



PILLA, C. S. Perfil das denuncias recebidas pelo programa de alimentos da
Vigilancia Sanitaria de Viamao/RS. 2009. 45p. Monografia (Graduagao em
Medicina Veterinaria) Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, RS.
Disponivel em:
http://www.lume.ufrgs.br/bitstream/handle/10183/22912/000734571.pdf?

sequence=1. Acesso em: 13 de junho de 2013.

RIBEIRO, Leomara F. et al. A importancia da capacitagao profissional dos
manipuladores dos estabelecimentos alimenticios - um estudo no municipio
de ivaiporal/pr. Associacao Brasileira de Engenharia de Produgdo — ABEPRO, XXX
Encontro Nacional de Engenharia de Produgéo, outubro de 2010, Sao Carlos — SP,
Brasil. Disponivel em:
http://www.abepro.org.br/biblioteca/enegep2010_TN_STO_113_739_ 17380.pdf.
Acessado em: 06 de abril de 2013.

SILVA, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servigos de

Alimentacgao. 6 ed. Sdo Paulo: Varella. 2005.

SILVA, Junior JH. Food service: servigo requer profissionais do futuro. Food
Service News [periddico eletrdnico], Julho de 2005. Disponivel em:
http://www.foodservicenews.com.br/artigos.php?id6. Acessado em 07 de abril de
2013.

TANCREDI, R.P.; DA SILVA, Y.; MARIN, V.A. Regulamento Técnico Sobre
Condigoes Higiénico-sanitarias, Manual de Boas Praticas e POPs para

Industrias/Servigos de Alimentagao. 12 Ed. Rio de Janeiro: L.F. Livros, 2006.

VALENTE, D. PASSOS, A. D. Avaliagao higiénico-sanitaria e fisico —estrutural
dos supermercados de uma cidade do sudeste do Brasil. Revista Brasileira de
Epidemiologia. Sdo Paulo, 2004. Disponivel em:
http://www.scielo.br/pdf/rbepid/v7n1/10.pdf. Acessado em 13 de junho de 2013.

16


http://www.lume.ufrgs.br/bitstream/handle/10183/22912/000734571.pdf?sequence=1
http://www.lume.ufrgs.br/bitstream/handle/10183/22912/000734571.pdf?sequence=1

