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RESUMO

O aumento significativo do consumo da culinaria japonesa no Brasil reflete néao
apenas a apreciacdo por suas qualidades nutricionais e diversidade de sabores, mas
também uma preferéncia crescente por alimentos in natura e menos processados.
Contudo, pratos como sushis e sashimis, frequentemente preparados com pescado
cru, estdo sujeitos a contaminacdes por micro-organismos patogénicos, que podem
levar ao desenvolvimento de Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar, as
DTHA. Este cenario foi agravado pelo rapido crescimento dos servigos de delivery
durante a pandemia de Covid-19, onde o cidaddo tem possibilidade reduzida de
avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias dos estabelecimentos que prestam esse
servico. O presente estudo teve como objetivo a descricdo dos achados de
inspecdes sanitarias desses estabelecimentos realizados pela Coordenacdo de
Vigilancia Sanitaria de Alimentos do IVISA-Rio no municipio, no periodo de janeiro
de 2023 a junho de 2024. Foram avaliados 131 Termos de Visitas Sanitarias e
demais documentos lavrados rotineiramente na atividade de fiscalizagdo sanitaria.
Foram identificadas diversas falhas nas diferentes etapas do processo produtivo de
culinaria japonesa para delivery em estabelecimentos do Rio de Janeiro, incluindo
higiene deficiente de manipuladores e instalacdes, controle inadequado de
temperaturas, acondicionamento inadequado de matéria-prima, deficiéncias no
controle de pragas e auséncia de manual de boas praticas e procedimentos
operacionais padrdo. Essas inadequacdes comprometem a qualidade e seguranca
dos alimentos, aumentando o risco de contaminacdo por patégenos e doencas de

transmissao hidrica e alimentar, representando risco a saude publica.

Palavras chave: Comida Japonesa. Boas Préaticas. Delivery. DTHA.



ABSTRACT

The significant increase in the consumption of Japanese cuisine in Brazil reflects not
only an appreciation for its nutritional qualities and flavor diversity but also a growing
preference for fresh and less processed foods. However, dishes like sushi and
sashimi, often prepared with raw fish, are subject to contamination by pathogenic
microorganisms, which can lead to the development of Foodborne and Waterborne
Diseases (FWBD). This situation was worsened by the rapid growth of delivery
services during the Covid-19 pandemic, in which consumers have limited ability to
assess the hygienic and sanitary conditions of establishments offering this service. In
this context, the importance of sanitary inspections to mitigate public health risks
stands out. IVISA-Rio plays a key role in overseeing japanese cuisine delivery
establishments in the municipality of Rio de Janeiro, aiming to ensure compliance
with hygiene and sanitary regulations and protect consumer’s health. This study aims
to analyze the findings from sanitary inspections of these establishments conducted
by the Food Sanitary Surveillance Coordination of IVISA-Rio in the municipality, from
January 2023 to June 2024. A total of 131 Sanitary Inspection Reports and other
documents routinely issued during the sanitary inspection activities were evaluated.
Various flaws were identified in different stages of the production process of
japanese cuisine for delivery in establishments in Rio de Janeiro, including poor
hygiene of handlers and facilities, inadequate temperature control, improper storage
of raw materials, deficiencies in pest and vector control, and the absence of a manual
for good practices and standard operating procedures. These inadequacies
compromise food quality and safety, increasing the risk of contamination by

pathogens and foodborne and waterborne diseases, posing a public health risk.

Palavras chave: Japanese Cuisine. Good Hygiene Practices. Delivery. FWBD.
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1. INTRODUCAO

O consumo da culinaria japonesa tornou-se frequente no Brasil e no mundo. A
procura por essa culinaria pela populacdo brasileira deve-se as caracteristicas
nutricionais benéficas relacionadas a esse tipo de alimento, a diversidade de cores e
sabores e também a busca por alimentos in natura e menos processados. Destaca-
se 0 pescado cru como um dos ingredientes mais utilizados em preparacdes como
temakis, sushis e sashimis. Devido a elaboracdo com constante contato manual e a
processos de coccdo menos intensos, e até mesmo ausentes, essas preparacoes
estdo sujeitas a contaminagao por micro-organismos patogénicos que podem levar
ao desenvolvimento de Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar, as DTHA
(Coutinho 2020; Rodrigues et al., 2017; Azeredo e Dutra, 2018).

As Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar estdo relacionadas a uma
sindrome que geralmente envolve anorexia, nauseas, vOmitos e/ou diarreia,
acompanhada ou ndo de febre. Essa sindrome € causada pela ingestdo de
alimentos ou de agua contaminados. Além desses sintomas digestivos podem
ocorrer manifestacdes extra intestinais relacionadas a afecc¢des de rins, figado,
sistema nervoso central, terminagcfdes nervosas periféricas e outros dependendo do
micro-organismo envolvido. A ocorréncia de DTHA vem aumentando a nivel mundial.
No Brasil, a regido Sudeste apresentou a maior taxa de notificacdo de surto de
DTHA em 2023. Considera-se surto de DTHA quando duas ou mais pessoas
apresentam um quadro clinico semelhante apés ingerir alimentos e/ou agua de uma
fonte comum. O pescado representou 3,6% na distribuicdo de alimentos causadores
de surtos de DTHA no Brasil, de 2014 a 2023 (Brasil, 2010; Brasil, 2024b).

O controle das condicbes higiénico-sanitarias em estabelecimentos de
alimentacdo contribui para a qualidade e seguranca dos alimentos, evitando ou
minimizando a ocorréncia de surtos de DTHA e de outros agravos a saude. Quando
se trata de servicos de entrega de refeicOes, deve-se levar em conta que o cidadéo
tem possibilidade reduzida de avaliar essas condi¢cbes, visto que ndo ha o
atendimento presencial. Os pedidos séo registrados atravées de telefone, plataformas
digitais e aplicativos de servicos de entrega de refeicdes a domicilio; o cidadao tem
contato apenas com o alimento j& em sua embalagem final. Dessa forma, as acdes

de inspecdo sanitaria sdo fundamentais no controle das condi¢ées higiénico-
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sanitarias desses servicos, principalmente quando se considera o recente e
relevante crescimento desse setor durante a pandemia de Covid-19.

Em 2021, 89% dos estabelecimentos de alimentac&o brasileiros ofereciam o
servico de delivery, chegando a movimentar R$40,5 bilhdes, um valor que
representou um crescimento de 24% em relacdo ao ano anterior. Segundo pesquisa
realizada pela Abrasel (Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes) com
empresarios do setor, 78% destes pretendiam manter o servico mesmo depois de
finalizadas as restricbes da pandemia (Paixao, 2024). Em 2022, 32% dos brasileiros
escolhiam o delivery de uma a trés vezes por més (Delivery de alimentos cresce
89% em 2022 e aumentara 7,5% em 2023 no Brasil, 2023). O servico de delivery
facilita o acesso aos alimentos, pois permite que o cidaddo receba seu pedido
diretamente em sua residéncia.

O Instituto Municipal de Vigilancia Sanitaria, Vigilancia de Zoonoses e de
Inspecdo Agropecuaria (IVISA-Rio) € um 6rgdo vinculado a Secretaria Municipal de
Saude do Rio de Janeiro (SMS-Rio) que tem como responsabilidade a protecédo e
defesa da saude da populacdo por meio da prevencao de riscos relacionados a
problemas higiénico-sanitarios em atividades, servicos e produtos de interesse a
saude. O IVISA-Rio contribui para a melhoria da satude da populacdo da cidade do
Rio de Janeiro. A Coordenacédo de Vigilancia Sanitaria de Alimentos (CVA) é um dos
setores do IVISA-Rio responsaveis pela vigilancia dos alimentos produzidos e
consumidos em todo o municipio do Rio de Janeiro (IVISA-Rio, 2024). A Geréncia
de Fiscalizacdo de Industrias, Comunicado de Inicio de Fabricacdo, Importacdo e
Exportacdo e de Autorizacdo Sanitaria Proviséria (GFI) € a geréncia dentro da CVA
responsavel pelas acdes de fiscalizacdo nos estabelecimentos de entrega de comida
japonesa, dentre outros.

Considerando a frequéncia do consumo de culinaria japonesa no pais, 0
aumento dos servicos de delivery e os agravos a saude relacionados a essas
preparacdes culinarias, o presente estudo tem como objetivo a analise das
condi¢cdes higiénico-sanitérias desses estabelecimentos de entrega de culinaria
japonesa. Com este propésito, pretende-se analisar os achados de inspecdes
sanitarias desses estabelecimentos realizadas pela Coordenacdo de Vigilancia

Sanitaria de Alimentos do IVISA-Rio no municipio do Rio de Janeiro.
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2. OBJETIVOS

2.1 Geral

Descrever o0s achados de inspecfes sanitarias realizadas em
estabelecimentos de delivery de culinaria japonesa no periodo de janeiro de 2023 a

junho de 2024 no Municipio do Rio de Janeiro.

2.2 Especificos

- Coletar, a partir de documentos lavrados durante inspecdes sanitarias,
informacdes sobre as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos de
entrega de culinéria japonesa,

- Categorizar inconformidades;

- Identificar os principais riscos relacionados as inconformidades relatadas.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Doencas e agravos relacionados ao consumo de culinaria japonesa

O pescado é um tipo de carne altamente perecivel devido as suas proteinas
de alto valor biolégico e uma elevada atividade de agua (=0,98), estando, portanto,
naturalmente sujeito a deterioracdo e a multiplicacdo de micro-organismos
(Rodrigues et al., 2017). Esses fatores tornam ainda mais importante a atencédo aos
cuidados higiénico-sanitarios durante a preparacdo desses alimentos. Alguns dos
micro-organismos associados ao consumo de pescado cru que podem causar
agravos a saude incluem bactérias como Escherichia coli, Salmonella enteritidis,
Listeria monocytogenes, Vibrio parahaemolyticus (Batista, 2017; Coutinho, 2020;
Soares e Goncalves, 2012; Montanari et al.,, 2015). Algumas parasitoses estao
associadas ao consumo de peixe cru como a difilobotriose, uma doenca emergente
causada pelo cestédeo Diphyllobothrium spp. (Borges, Cantarino e Perecmanis,
2021). No Brasil, foram registrados casos de Diphyllobothrium latum relacionados ao
consumo de salméo cru proveniente de criagbes do sul do Chile (Cabello, 2007;
Kuchta et al., 2014).

Outro ponto importante a ser considerado em relacdo ao pescado é a
histamina. A histamina € uma amina nao volatil formada naturalmente a partir da
deterioracdo do pescado, pela atuacdo de bactérias da microbiota natural do peixe
de agua salgada, como o atum. A formacédo da histamina no pescado se da em sua
fase post-mortem, pela descarboxilagéo da histidina, quando se atinge temperaturas
superiores a 4,4 ° C. Algumas espécies de pescado sdo mais suscetiveis a formacéo
da histamina devido a maior concentracéo de histidina livre nestas. A intoxicagéo por
histamina, chamada de escombrotoxicose, esta relacionada a processos alérgicos,
gue em casos graves podem levar a morte. Quando formada, a histamina estara
presente no pescado cru e congelado, e até mesmo no pescado cozido e em
conservas por se tratar de uma substancia termorresistente. A importancia esta em
impedir a sua formacg&o, com o controle adequado da temperatura. E necessaria a
garantia da rastreabilidade desses produtos de forma a tornar possivel esse controle
(Souza et al., 2015).

Em relagdo ao arroz temperado utilizado nessas preparacfes, também
chamado de arroz acidificado, ha associacdo com contaminac¢ao por Staphylococcus
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aureus, que indica condi¢cdes higiénicas inapropriadas. A contaminacdo por S.
aureus esta relacionada a manipulacdo humana inadequada. O grupo Estafilococos
Coagulase Positiva, que inclui S. aureus e outros estafilococos patogénicos, causam
intoxicacdo alimentar devido a producdo de enterotoxinas termorresistentes nos
alimentos. Sabe-se que 0 acido acético do vinagre de arroz utilizado na preparagao
desse arroz acidificado confere efeito antibacteriano para bactérias Gram-positivas
(S. aureus e Bacillus cereus) e também para bactérias Gram-negativas (Salmonella
enteritidis e Escherichia coli). Esse efeito antibacteriano deve-se a diminui¢do do pH
do arroz a 4,6 ou menos (Alves et al, 2021; Feitosa, A. C. et al, 2017). Em legislacéo
municipal (Portaria S/IVISA-RIO n° 002 de 2020) o pH do arroz acidificado deve ser
de 4,5 ou menos e se prevé monitoramento desse parametro de cada preparacao.

A Resolucdo N° 724 de 01/07/2022 da Anvisa dispde sobre os padrdes
microbiolégicos dos alimentos. E no artigo 4° desta norma que se estabelece que
"0s alimentos ndo podem conter micro-organismos patogénicos, suas toxinas ou
metabdlitos em quantidades que causem dano para a saude humana”. A Instrucéo
Normativa N° 161 de 01/07/2022, também da Anvisa, complementa essa norma
estabelecendo os padrdes microbiolégicos dos alimentos, versando sobre os
parametros aceitdveis para 0S micro-organismos, toxinas e metabdlitos. As
preparacdes de culinaria japonesa podem ser enquadradas principalmente como
pescados ou alimentos preparados prontos para o consumo. Para estes, sao
estabelecidos padroes para Salmonella, Estafilococos coagulase positiva e
Escherichia coli; padrbes de Bacillus cereus para as preparacdes contendo cereais

(como o arroz) e de histamina para peixes com elevado teor de histidina.

3.2 Qualidade higiénico-sanitaria de estabelecimentos de culinaria oriental

A qualidade higiénico-sanitaria dos estabelecimentos de alimentagéo
representa a integridade do alimento e a saude do consumidor (Azeredo e Dutra,
2018). A Resolucédo N° 216 de 2004 da Anvisa dispbe sobre o Regulamento Técnico
de Boas Préticas para Servigos de Alimentagdo, elaborando requisitos higiénico-
sanitarios gerais para esses estabelecimentos, aplicaveis em todo territorio nacional.
A Portaria S/IVISA-RIO n® 002 de 2020 também versa sobre o assunto com o

propdsito de atuar a nivel municipal, de maneira suplementar a norma federal citada
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anteriormente. A Portaria estabelece parametros higiénico-sanitarios para a
inspecéo e fiscalizacdo na éarea de vigilancia de alimentos e tem como finalidade
atender as especificidades da realidade do Municipio do Rio de Janeiro. Ambas as
normas tém por objetivo garantir a qualidade e a seguranca dos alimentos
comercializados por esses estabelecimentos, incluindo-se os estabelecimentos de
culinaria japonesa que trabalham exclusivamente com servigo de entrega.

Stoffel e Piemolini-Barreto (2018) descrevem estudo em que avaliam as
condicbes higiénico-sanitarias de restaurante de culinaria oriental, da Serra
Gaucha/RS. As principais inconformidades relacionavam-se ao manejo de residuos,
aos manipuladores e a documentacdo e registro (inexisténcia do Manual de Boas
Praticas e dos Procedimentos Operacionais Padrédo). O controle integrado de pragas
e 0 abastecimento de agua estavam entre os aspectos melhor avaliados.

Em estudo realizado por Rodrigues e colaboradores (2017), em restaurantes
especializados em culinaria japonesa e chinesa de Aracaju, foi verificado que as
inconformidades mais relevantes estavam relacionadas a higiene inadequada de
instalacdes, equipamentos, méveis, utensilios e manipuladores; desconforto térmico;
inexisténcia de banheiros individuais por género; auséncia de produtos de higiene
para as maos; area de pré-preparo nao isolada da area de preparo; armazenamento
inadequado de matérias-primas; exposi¢ao e transporte do alimento preparado em
temperatura ambiente; inexisténcia de POPs e manual de boas praticas de
manipulacdo de alimentos e restaurantes sem alvara sanitario. Entre as adequacdes
estavam o abastecimento de 4gua e o controle da satde dos manipuladores.

Em estudo de Alves, Matos e Medeiros (2018) foram avaliadas as condi¢cdes
higiénico-sanitarias e fisico-estruturais de um restaurante de culinéria japonesa. As
inconformidades mais relevantes eram em relagdo ao manejo de residuos,
documentacdo, registros e higiene das instalacbes, equipamentos, moveis e
utensilios. Em relacdo a documentacéo, o estabelecimento nédo apresentava Manual
de Boas Préaticas (MBP) nem os Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs). O

abastecimento de agua estava em conformidade.
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4. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho é um estudo descritivo realizado através da coleta,
organizagdo e analise de dados referentes a visitas sanitarias executadas pela GFI
em estabelecimentos de entrega (delivery) de culinaria japonesa no Municipio do Rio
de Janeiro, no periodo de janeiro de 2023 a junho de 2024.

Foram analisadas as informacdes relativas aos 131 Termos de Visita Sanitaria
(TVS) e demais documentos lavrados rotineiramente na atividade de fiscalizagéao
sanitaria, como Termos de Intimacao (TI), Termos de Apreensao e Inutilizacéo (TAI),
Termo de Apreenséo e Deposito (TAD) e Editais de Interdicdo (EI). Foram incluidos
na pesquisa os Termos de Visita Sanitaria referentes as inspecdes sanitarias de
estabelecimentos que trabalham exclusivamente com delivery de culinaria japonesa.
Os dados provenientes desses documentos foram organizados em planilhas de
Microsoft Excel e documentos Microsoft Word para andlise. As informacdes
levantadas a partir dessa analise foram dispostas em tabelas.

As inconformidades identificadas através dos Tl e as adverténcias presentes
nos TVS foram somadas durante o periodo estabelecido, considerando as
ocorréncias de mais de uma visita sanitaria a um mesmo estabelecimento. Quando
esgotado o prazo do Tl e constatado o seu descumprimento (total ou parcial) é
lavrado um auto de infracdo e um 2° Tl de igual teor. Segundos Termos de intimacao
lavrados a partir de Termos de Intimacdo descumpridos durante o periodo
estabelecido foram desconsiderados para este proposito por apresentarem igual teor
ao termo de origem. Segundos termos de intimacdo que nao tiveram seu termo de
origem durante o periodo estabelecido foram incluidos nesta analise.

O teor das solicitacbes de adequacbes identificadas foi organizado em nove

blocos tematicos da seguinte forma:

. Instalacdes

. Equipamentos, moéveis e utensilios
. Abastecimento de agua

. Manejo de matéria-prima

. Manejo de residuos

. Manipuladores

~N o 0o~ WN Bk

. Acondicionamento de matéria-prima, ingredientes e embalagens
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8. Controle de pragas e vetores
9. MBP/POP(s)

Os blocos foram representados em grafico do tipo barra. Para cada bloco as
solicitacdes foram agrupadas por semelhanca compondo subgrupos representativos.
Solicitacdes de ocorréncia Unica foram agrupadas nos subgrupos intitulados "Outros"
de cada bloco. Esses dados foram entéo representados em graficos do tipo pizza.

Para a elaboracdo desta pesquisa, 0 numero da inscricdo municipal foi utilizado
como identificacdo do estabelecimento apenas a nivel preliminar e organizativo dos
dados. Para prosseguimento da pesquisa, os estabelecimentos foram identificados
por niumero de 1 a 29, acompanhado de seu respectivo bairro. Na confeccdo desta
pesquisa, ndo consta informacdo que permita a identificacdo de nenhum
estabelecimento englobado pela mesma.

A presente pesquisa foi submetida a apreciacdo ética do Comité de Etica e
Pesquisa da Secretaria Municipal de Saude do Rio de Janeiro (CEP/SMS-RJ) no dia
02 de agosto de 2024, que concluiu que a mesma obedeceu a todos 0s principios
éticos necessarios para seu prosseguimento, decidindo assim pela sua aprovacao
com o n° de parecer 7.163.476 no dia 16 de outubro de 2024.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Documentos emitidos no periodo do estudo

Nesta pesquisa foram analisadas 118 inspec¢fes sanitarias, compreendidas
no periodo entre janeiro de 2023 e junho de 2024, realizadas em 29
estabelecimentos de delivery de culinadria japonesa. Além destas, foram
identificadas 13 tentativas de visitas onde nao ocorreu a inspe¢ao por motivos de
estabelecimento fechado, por encerramento de atividades e até mesmo por
impedimento da acao fiscalizatéria. A maior concentracdo de visitas sanitarias
ocorreu nos bairros de Copacabana, Tijuca, Barra da Tijuca e Campo Grande
enquanto a menor concentracdo ocorreu nos bairros de Andarai, Cocota e
Freguesia de Jacarepagua.

Em relacdo aos Termos de Intimacdo e adverténcias, a sua distribuicdo em
termos de cumprido e ndo cumprido encontra-se descrita na tabela 1. Os
documentos nos quais a verificacdo ndo ocorreu dentro do periodo abrangido por
esta pesquisa foram considerados fora do prazo. Alguns termos de intimacdo e
adverténcias nédo tiveram as informac6es de desfecho identificadas enquanto outros

termos foram cancelados.

Tabela 1 — Quantitativo de Termos de Intimagdo e Adverténcias confeccionados em inspe¢des sanitarias em
estabelecimentos de delivery de culinaria japonesa no municipio do Rio de Janeiro, entre janeiro de 2023 e
junho de 2024.

Total | Cumpridos N&o Forado | Sem
cumpridos prazo informacao/cancelado
Termos de
) 81 50 17 11 3
Intimacéo
2° Termo de
) 19 13 - 6 -
Intimagéao
Adverténcias 54 19 16 16 3

Fonte: prépria autora, a partir dos dados analisados.

Desconsiderando os Termos de Intimacdo fora do prazo e os termos sem
informacgdes, dos 67 Termos de Intimacdo abertos, 50 foram cumpridos e 17 foram
descumpridos. Ja em relacdo as adverténcias, desconsiderando as que estéao fora

do prazo e sem informacdes, do total de 35, 19 foram cumpridas e 16 foram
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descumpridas. Em relagédo aos 2° Termos de Intimagdo, nenhum foi descumprido.
Os documentos lavrados por bairros encontram-se descritos na tabela 2.

Tabela 2 — Quantitativo de documentos confeccionados em inspeg¢des sanitarias em estabelecimentos de

delivery de culinaria japonesa, por bairros do municipio do Rio de Janeiro, entre janeiro de 2023 e junho de

2024.
Bairro n TI 2°TI Adverténcias Al El -I.IZQID/
Copacabana 5 20 6 15 18 3+ 1(p) 3 TAI
Botafogo 2 9 1 3 5 - -
Centro 1 3 - 1 2 - -
Grajau 2 5 2 3 6 - 1TAD
Méier 1 2 1 3 2 - -
Andarai 1 1 - 1 - - -
Tijuca 4 11 3 8 14 2 1TAI
Barra da Tijuca 3 8 1 6 7 1(p) -
Cocoté 1 3 1 1 3 1 -
Penha Circular 1 2 - 2 3 - -
Vista Alegre 1 2 1 2 1 - -
Olaria 1 1 - 1 1 - 1 TAI
Recreio 2 2 1 3 5 - 2 TAI
Campo Grande 2 6 2 3 4 - -
Bangu 1 2 - 1 3 1 -
Jacarepagua 1 4 - 1 1 - -
Total 29 81 19 54 75 9 8

n - Quantidade de estabelecimentos; (p) parcial

Fonte: propria autora, a partir dos dados analisados.

Quanto aos Termos de Apreensao, foram lavrados 7 TAl's e 1 TAD para 6
estabelecimentos. O total de alimentos apreendidos e descartados foi de
aproximadamente 125,3 kg e o total apreendido em depaosito foi de 97,2 kg. Entre os
motivos para as apreensfes estdo a falta de identificacdo minima, o prazo de
validade vencido, a temperatura inadequada de armazenamento e 0 mau
acondicionamento dos géneros alimenticios. Entre os alimentos apreendidos mais
citados estdo os produtos de origem animal como salmé&o, camarao, peixe branco,
carne de frango e carne bovina. Alguns vegetais como repolho e cogumelos do tipo
shiitake também foram citados, além de anéis de lula, atum, alguns pratos prontos
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como o arroz temperado, entre outros alimentos, incluindo também alguns produtos
industrializados.

Esses alimentos foram considerados improprios para 0 consumo
representando riscos a saude do consumidor. A falta de controle sobre a data de
validade dificulta a identificacdo dos alimentos que possam estar deteriorados,
enquanto o armazenamento inadequado propicia 0 crescimento de micro-
organismos patogénicos, como bactérias e virus, que podem levar ao
desenvolvimento das DTHA. O consumo desses alimentos pode resultar em
infecgdes gastrointestinais, intoxicagdes alimentares e surtos de doengas.

Em relacdo aos Autos de Infracdo, os estabelecimentos foram autuados 75
vezes, resultado da combinacédo de 102 infracdes. A distribuicdo dessas infracfes

encontra-se descrita na tabela 3.

Tabela 3 - Quantitativo de infracGes verificadas em inspecSes sanitdrias em estabelecimentos de delivery de
culindria japonesa no municipio do Rio de Janeiro, entre janeiro de 2023 e junho de 2024.

--- Dispositivo legal ---- --- Frequéncia ---

Inciso | do Art. 30 do Decreto Rio n°® 45.585/18 2*
Inciso Il ) 21*
Inciso X N 1*
Inciso XV - 2*
Inciso XVII - 1

Inciso XX - 2

Inciso XXV N 28*
Inciso XXVI N 2*
Inciso XXX N 29
Inciso XXXII " 13
Item 4.1.14 da RDC Anvisa n° 216/04 1

* infra¢Bes consideradas graves de acordo com o Decreto Rio n® 45.585/18

Fonte: prépria autora, a partir dos dados analisados.

As infragbes sanitarias descritas pelo Decreto Rio n° 45.585/18 sao
classificadas como graves ou leves. As consideragbes para a classificagdo em
gravissimas ndo foram realizadas por este trabalho. Considerando estas infracdes,

€ possivel afirmar que ocorreram 56 infracdes graves e 45 infracdes leves, com o
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namero de infracbes graves levemente maior. As irregularidades mais frequentes
estdo representadas pelos incisos I, XXV, XXX e XXXII do Decreto Rio n°

45.585/18 que estao descritos a seguir:

Il - extrair, produzir, fabricar, transformar, processar, preparar, manipular, purificar,
fracionar, embalar ou reembalar, importar, exportar, armazenar, expedir, transportar, comprar,
vender, ceder ou usar alimentos, produtos alimenticios, aditivos, bebidas, dgua envasada ou
ndo, produtos de origem animal e vegetal, medicamentos, drogas, insumos farmacéuticos,
produtos dietéticos, de higiene, cosméticos, correlatos, embalagens, saneantes, utensilios,
aparelhos, equipamentos e produtos de interesse a saude sem registro expedido por 6rgaos
competentes de vigilancia sanitaria e de inspecdo agropecuaria ou ainda, em condicdes
higienicossanitarias insatisfatérias, considerados improprios para 0 consumo ou que contrariem
o disposto na legislacéo pertinente.

XXV - negligenciar as condi¢cdes higienicossanitarias, promover e manter
estabelecimentos, atividades, ambientes, maquinas, equipamentos e utensilios com risco de
dano a saude.

XXX - descumprir intimacgdes, notificac6es, editais e demais atos emanados das
autoridades sanitarias competentes visando a aplicagéo da legislacéo pertinente.

XXXII - Deixar de apresentar, quando exigida no ato da inspec¢do, documentacéo
comprobatéria referente ao exercicio da atividade ou licenciamento.

Em relacéo aos Editais de Interdicédo, foram realizadas 7 interdi¢cdes totais e 2
parciais. As 7 interdicGes totais foram devido as condi¢cdes higiénico-sanitarias

insatisfatorias identificadas no momento da visita sanitaria.

5.2 Resultados distribuidos por blocos tematicos

Em todos os estabelecimentos foram solicitadas adequacdes, seja em forma
de Adverténcia ou por meio de um Termo de Intimacdo. As 552 solicitacdes
identificadas foram organizadas em 9 blocos tematicos conforme a figura 1. Cada
bloco foi dividido em subgrupos onde as solicitacbes foram agrupadas por
semelhanca. As solicitagcdes de adequacéo consideradas Unicas foram agrupadas
nos subgrupos intitulados "Outros" de cada bloco. Os blocos encontram-se

representados na figura 1.
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Figura 1 - Solicitagdes de adequacgdo verificadas em inspe¢des sanitdrias em estabelecimentos de delivery de
culindria japonesa no municipio do Rio de Janeiro, entre janeiro de 2023 e junho de 2024, distribuidas por
blocos teméticos.

SolicitagcOes de adequacao - total : 552 -

1. Instalacdes (NN 115
2. Equipamentos, méveis e utensilios I 132
3. Abastecimento de dgua I 13
4. Manejo de matéria-prima NGNS 53
5. Manejo de residuos [ 16
6. Manipuladores NN 21
7. Acondicionamento de matéria-prima,... [INNIIEIGENE 66
8. Controle de pragas e vetores [N 68
9. MBP/POP(s) I 68

0 20 40 60 80 100 120 140

Fonte: propria autora.

As solicitacOes referentes a "Instalacdes" estdo entre as mais frequentes e
encontram-se descritas na figura 2. De acordo com a Portaria S/IVISA-RIO n° 002
de 2020 as instalacdes fisicas como piso, parede, teto devem possuir revestimento
liso, em cor clara, impermeavel e lavavel; devem ser integros e estar em bom
estado geral de conservacdo. As areas de armazenamento, preparo e distribuicdo
devem ser cobertas e protegidas por paredes rigidas. Estas medidas sé&o
importantes para facilitar a adequada higienizacdo dos ambientes e para minimizar
a contaminacdo dos alimentos. Neste topico estas foram as adequacdes mais

solicitadas.
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Figura 2 - SolicitagGes de adequacgdo verificadas em inspe¢des sanitdrias em estabelecimentos de delivery de
culinaria japonesa no municipio do Rio de Janeiro, entre janeiro de 2023 e junho de 2024, distribuidas dentro
do tema “InstalagGes”.

1. Instalagbes -total : 115 -

= Adequacdo de teto, paredes e piso

6
4
6 m [solamento das areas de manipulagdo e
outras
7 37 = Embutir fiacdo
Manutengdo/Pintura de porta
10

= Reparos gerais

m Sanar infiltragdo
m Limpeza
10
m |luminagdo adequada
10 25 = Qutros

Fonte: propria autora.
Figura 3 - Solicitagbes de adequacgao verificadas em inspe¢des sanitdrias em estabelecimentos de delivery de

culindria japonesa no municipio do Rio de Janeiro, entre janeiro de 2023 e junho de 2024, distribuidas dentro
do tema “Equipamentos, moveis e utensilios”.

2. Equipamentos, moveis e utensilios -total : 132 -

4 6
5
6
10

14

= Manutengdo de unidades de frio

= Manutengao de sistemas de ar condicionado
e exaustdo

= Manutenc¢do de moveis (prateleiras, estantes
e bancadas)

54 Local para guarda de pertences dos

funcionarios

= Substituicdo de utensilios em mau estado de
conservagao

= Limpeza de equipamentos e superficies

m | ocal para a guarda de utensilios
m Manutencgdo de fogdo e fritadeiras

17 = Qutros

Fonte: propria autora.

As solicitagbes de adequacdo referentes a "Equipamentos, moveis e
utensilios" foram as mais frequentes. Entre elas estdo as solicitacdes de
manutencao das unidades de frio que incluem as geladeiras, os freezers e similares.
O bom estado de conservacdo e funcionamento desses equipamentos € essencial
para garantir a seguranca dos alimentos armazenados, principalmente quando se
trata de um produto tdo perecivel quanto o pescado. Conforme a Portaria n°® 002, o
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pescado resfriado deve ser mantido até 4°C. A temperatura de congelamento dos
géneros pereciveis deve estar entre -12°C e -18°C, ou até mais frio.

A manutencdo da cadeia de frio preserva o alimento em temperaturas que
nao favorecam a multiplicacdo microbiana, de forma a garantir sua seguranca e
evitar sua deterioracdo. A Salmonella pode crescer em temperaturas entre 5°C a
46°C (Brasil, 2011). A Escherichia coli também demonstrou ser capaz de se
multiplicar em temperaturas baixas, principalmente, de 12°C a 22°C (Arias et al.,
2001) mas também entre 8°C e 46°C (ICMSF, 1996). Temperaturas superiores a
4,4° C também podem levar a formacdo de histamina no pescado. Além disso,
temperaturas de resfriamento/congelamento podem inativar formas vegetativas de
alguns agentes patogénicos como o Vibrio parahaemolyticus (Brasil, 2010).

A cadeia de frio pode ser utilizada também no controle do parasito
Diphyllobothrium spp. O congelamento a -35°C por 15 horas ou o congelamento
convencional a -20°C por 7 dias podem matar esse e outros parasitos (FDA, 2022).
A legislacéo brasileira estabelece o tratamento térmico de -35°C por 15 horas ou de
-20°C por 24 horas para pescados destinados ao consumo cru (Brasil, 2017). A
Portaria n° 002 estabelece esses tratamentos para "o pescado oriundo de captura
em alto mar, destinado a preparacdes para 0 consumo cru ou parcialmente cozidas"
como etapa especifica da industria. O tratamento a -20°C por 24 horas pode ser
eficaz para parasitas sensiveis, mas nao necessariamente para o Diphyllobothrium
Spp. ou outros parasitos. Esse parece ser um ponto a ser considerado com maior
cuidado para garantir a seguranca desses alimentos.

Nesse segundo tema também estdo incluidos os equipamentos de ar
condicionado e de exaustdo entre as adequacfes mais citadas. A Portaria n° 002

estabelece que:

"A sala de preparo e montagem de sushis e similares deve possuir area isolada,
exclusiva e climatizada, de forma a garantir a temperatura recomendada da matéria prima e

dos alimentos pelo fabricante e pela legislag&o vigente."

Nesta portaria, o0 ambiente climatizado é aquele mantido em temperatura
controlada entre 12°C e 18°C. A exaustdo do ambiente tem por finalidade a
renovacao do ar e diminuicdo de gases, fumaca, particulas em suspenséao, vapores,

ou outros, que possam comprometer as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos
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ambientes e a qualidade dos alimentos. Também € importante para garantir padrdes
aceitaveis de conforto térmico (Rio de Janeiro, 2020).

Temperaturas variando entre 10°C a 65°C podem favorecer o crescimento de
diversos micro-organismos (Brasil, 2011; Madigan et al., 2016), portanto €
imprescindivel que as matérias-primas pereciveis, por exemplo, sejam expostas a
temperatura ambiente pelo tempo minimo necessario para sua preparacdo (Rio de
Janeiro, 2020).

Também foi muito solicitada a manutencdo de mdveis como prateleiras,
estantes, bancadas e armarios, e local adequado para a guarda de pertences dos
funcionarios. As mochilas, bolsas, sapatos e demais objetos pessoais podem
carrear residuos de sujeira, alérgenos como poeira, pelos de animais ou
substancias quimicas para dentro da area de manipulacdo possibilitando a
contaminacdo das superficies, dos utensilios e dos préprios alimentos. Agentes
etiolégicos também podem ser levados dessa forma para a area de manipulacdo
como a larva de Ascaris lumbricoides que pode estar presente na poeira e alguns
virus como o Rotavirus, entre outros (Brasil, 2024a; Hornink et al., 2013). A
presenca desses itens também pode impactar negativamente o fluxo de trabalho e

até mesmo causar acidentes.
Figura 4 — Solicitacdes de adequacdo verificadas em inspec¢Oes sanitarias em estabelecimentos de delivery de

culindria japonesa no municipio do Rio de Janeiro, entre janeiro de 2023 e junho de 2024, distribuidas dentro
do tema “Abastecimento de agua”.

3. Abastecimento de agua - total : 13 -

1

= Laudo de potabilidade
m OS de higienizagdo dos reservatdrios de agua
= Reservatodrio de dgua integro e tampado

Outros

Fonte: propria autora.
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O laudo de potabilidade da agua e a ordem de servi¢co de higienizagdo do
reservatério de agua sao formas de garantir a qualidade da agua. Conforme a
legislacdo, a agua utilizada na manipulacdo de alimentos deve ser potavel e ndo
deve representar risco de contaminacéo (Portaria n® 002 e RDC 216). No estudo de
Stoffel e Piemolini-Barreto (2018), o abastecimento de 4gua estava entre os itens
mais bem avaliados, assim como nos estudos de Rodrigues e colaboradores (2017)
e Alves e colaboradores (2018), fato este que se repetiu nesta pesquisa, com as
solicitacbes relacionadas ao abastecimento de agua (figura 4). Apesar desses
achados, a agua figurava entre o alimento mais implicado em surtos de DTHA, no
Brasil, de 2014 a 2023 (Brasil, 2024Db).

As areas de preparo e as instalacdes sanitarias devem apresentar lavatorios
para a higiene das maos, dotados de dispensador para sabonete liquido, toalheiro
com toalhas de papel ndo reciclado (ou outro sistema seguro para secagem das
maos) e coletores de residuos dotados de tampa acionada sem contato manual.
Estas sdo exigéncias indispensaveis para a correta higiene de maos dos
manipuladores, portanto o risco de contaminagcdo aumenta se algum aspecto desse
processo ndo esta plenamente atendido. Esses 3 aspectos estdo entre 0s mais
solicitados do subgrupo “Manejo de matéria-prima” e indicam uma higiene de méos

prejudicada. A distribuicdo desses itens pode ser visualizada na figura 5.

Figura 5 — Solicitacdes de adequacdo verificadas em inspec¢des sanitarias em estabelecimentos de delivery de
culindria japonesa no municipio do Rio de Janeiro, entre janeiro de 2023 e junho de 2024, distribuidas dentro
do tema “Manejo de matéria-prima”.

4. Manejo de matéria-prima - total : 53 -

2 = Dispensador de sabonete liquido e papel

toalha
m Lixeira com tampa e pedal

= Pia para higieniza¢do das maos
20
Recipientes adequados para a higienizagao de

FLV
= Qutros

Fonte: propria autora.
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bY

Entre os agentes etiolégicos associados a dgua nédo tratada e a higiene
inadequada das maos estdo bactérias como as Escherichia coli (patétipos
enterotoxigénicos, enteropatogénios e enteroinvasivos), Salmonella spp, Shigella
spp., Yersinia enterocolitica, Vibrio cholerae; alguns virus como o Norovirus,
Rotavirus; alguns parasitos como os protozoarios Entamoeba histolitica, Giardia
duodenalis, Toxoplasma gondii e Cyclospora cayetanensis (cistoisosporose,
também conhecida como Sindrome da ma absorcdo), entre outros. Todos esses
agentes estdo associados a doencas diarreicas agudas (DDA). Os surtos de DDA
também sdo chamados de surtos de DTHA (Brasil, 2024a; Hornink et al., 2013). A
higiene inadequada das méaos esta relacionada também ao Enterovirus responséavel
por meningites virais e ao virus da hepatite A (Brasil, 2024a).

Os aspectos relativos a higiene descritos por Rodrigues e colaboradores
(2017), assim como por Alves, Matos e Medeiros (2018), configuraram nestes
estudos entre as principais inconformidades. Ao avaliarmos a limpeza de
instalacdes; dos equipamentos, moéveis e utensilios; os aspectos relativos a higiene
das maos, e ainda a presenca de itens pessoais dos funcionarios nas areas de
manipulagcédo, constata-se que estes representam uma higiene inadequada com

presenca importante também neste estudo.

Figura 6 — Solicitacdes de adequacdo verificadas em inspec¢Oes sanitarias em estabelecimentos de delivery de
culindria japonesa no municipio do Rio de Janeiro, entre janeiro de 2023 e junho de 2024, distribuidas dentro
do tema “Manejo de residuos”.

5. Manejo de residuos - total : 16 -

2 = Adequacgdo da capacidade de
armazenamento de residuos
5 m Controle da troca/descarte de éleo

m Estocagem adequada de residuos sélidos

Outros

Fonte: propria autora.
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No “Manejo de residuos” foi constatada a necessidade de adequar a
capacidade de armazenamento de residuos a demanda do estabelecimento,
considerando o potencial de contaminacdo ambiental. Também €& abordada a
necessidade de controle do Oleo de fritura. Esse controle visa garantir a qualidade
desse 6leo de maneira que o mesmo nao constitua uma fonte de contaminacao
quimica para os alimentos, a0 mesmo tempo em que é necessdria sua destinacdo
ambientalmente adequada. Neste estudo, as solicitacdes envolvendo o manejo de
residuos ndo apresentaram presenca importante (figura 6). JA nos estudos de
Stoffel e Piemolini-Barreto (2018) e Alves, Matos e Medeiros (2018), esse aspecto
apresentava os menores indices de adequacao.

Figura 7 - SolicitagGes de adequacgao verificadas em inspeg¢des sanitdrias em estabelecimentos de delivery de

culindria japonesa no municipio do Rio de Janeiro, entre janeiro de 2023 e junho de 2024, distribuidas dentro
do tema “Manipuladores”.

6. Manipuladores - total : 21 -

= Curso de Manipuladores de alimentos

‘ m Adequacdo de uniforme

= Qutros

Fonte: propria autora.

As solicitacdbes envolvendo os manipuladores (figura 7) incluem
principalmente a exigéncia de que os manipuladores de alimentos da Cidade do Rio
de Janeiro frequentem curso de noc¢bes de higiene. Administrado pela Secretaria
Municipal de Saude, o curso é atualmente ministrado pelo Instituto Municipal de
Vigilancia Sanitaria do Rio de Janeiro (IVISA-Rio) na modalidade online.

O curso de manipuladores aborda conceitos centrais da Vigilancia Sanitaria,
explica as formas de contaminagao dos alimentos, como ocorre a multiplicacdo de
micro-organismos, ao mesmo tempo em que aborda as boas praticas de

manipulacdo e as formas de prevencdo das DTHA. Entender os processos de
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trabalho e saber identificar os perigos envolvidos na manipulacdo de alimentos séo
importantes passos para a prevencao das DTHA (Rio Prefeitura, 2022).

No que se refere ao “Acondicionamento de matéria-prima, ingredientes e
embalagens” (figura 8), uma das principais solicitacdes diz respeito a identificacdo
adequada dos géneros alimenticios (matéria-prima, produtos fracionados,
semifinalizados e finalizados) conforme a legislacdo. Aqui inclui-se a identificacao
do arroz temperado que vai envolver a designacédo do produto, a data e horario de
preparo, e a data de validade. A anotacdo do horério de preparo do arroz temperado
€ importante para estabelecer seu prazo de utilizagdo e consumo que, segundo a
legislacao, é de 24h (Rio de Janeiro, 2020).

Figura 8 — Solicitagdes de adequacdo verificadas em inspeg¢des sanitarias em estabelecimentos de delivery de
culindria japonesa no municipio do Rio de Janeiro, entre janeiro de 2023 e junho de 2024, distribuidas dentro
do tema “Acondicionamento de matéria-prima, ingredientes e embalagens”.

7. Acondicionamento de matéria-prima, ingredientes e
embalagens -total : 66 -

= |dentificacdo dos géneros alimenticios

m Controle de temperatura das unidades de
frio

= Acondicionamento adequados de géneros
alimenticios
Organizagdo de géneros alimenticios

= Armazenamento adequado de
embalagens
m Armazenamento de mercadorias

m Armazenamento de produtos de limpeza

m Qutros

Fonte: propria autora.

Outro aspecto bastante citado relacionado ao acondicionamento dos géneros
alimenticios € o controle de temperatura das unidades de frio. O monitoramento de
temperatura € exigido pela legislacdo e deve ser realizado através de planilha com
anotacdo da mensuracdo horaria da temperatura da matéria-prima, ou do alimento
pronto para o consumo, ou ainda, daqueles que requeiram condicdo especial de
conservagido. E necessaria também a previsdo de medidas corretivas em caso de
ocorréncia de desvios (Rio de Janeiro, 2020). Esta é uma estratégia para controlar a
cadeia de frio, minimizar a deterioracdo dos alimentos, especialmente do pescado, e

a multiplicacado de micro-organismos.
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Os recipientes para 0 acondicionamento de alimentos devem ser de material
translicido e dotados de tampa que os mantenha hermeticamente fechados,
mantendo protegido o alimento em seu interior. Os alimentos proteicos de origem
animal, congelados ou resfriados, devem ser acondicionados separados por
espécie. Para o pescado a recomendagdo € que este seja armazenado em
equipamento unicamente para esta finalidade (Rio de Janeiro, 2020).

Figura 9 — Solicitagdes de adequacdo verificadas em inspe¢des sanitarias em estabelecimentos de delivery de
culindria japonesa no municipio do Rio de Janeiro, entre janeiro de 2023 e junho de 2024, distribuidas dentro
do tema “Controle de pragas e vetores”.

8. Controle de pragas e vetores -total : 68 -

3 2 = Ralos com sistema abre e fecha

‘ 17 = Vedagido de pontos elétricos

= Telamento milimétrico de aberturas
externas
Retirada de objetos estranhos a atividade
ou em desuso

= Mola para porta

10

= Controle quimico contra pragas e vetores

m Medidas de controle da dengue e outras
arboviroses

Fonte: propria autora.

No que envolve o "Controle de pragas e vetores", as principais solicitacdes
referem-se a ralos com sistema abre e fecha, a vedacdo de pontos elétricos (com a
colocacdo de espelhos e tampas cegas), a colocacdo de telas milimétricas em
aberturas para o meio externo e de molas pra portas (figura 9). Estas sao
estratégias para evitar a entrada de insetos e roedores que podem representar
fontes de contaminacdo para os alimentos. Além disso, a presenca de objetos
estranhos a atividade pode servir de abrigo para essas pragas e vetores. Acdes
eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas tém por objetivo
impedir a atracdo, o acesso, 0 abrigo e a proliferacéo destes.

Para Alves, Matos e Medeiros (2018), Stoffel e Piemolini-Barreto (2018) o
controle de pragas e vetores estava em conformidade. Para Rodrigues e

colaboradores (2017), este aspecto representou inconformidades relevantes. Neste
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estudo foi um aspecto também mal avaliado, considerando questdes de acesso e
abrigo.

Insetos como moscas e baratas podem estar relacionados a transmissao de
parasitos carreando, por exemplo, ovos de nematddeo como o Ascaris lumbricoides
ou cistos maduros de protozoarios como a Giardia duodenalis (Hornink et al., 2013).
A presenca do inseto triatomineo ou das suas fezes pode contaminar alimentos e
levar a transmissédo oral da Doenca de Chagas, que esta normalmente associada a
surtos da doenca (Brasil, 2021; MAGALHAES-SANTOS, 2015). Ratos, por sua vez,
tém papel na transmissdo de zoonoses como a leptospirose e hantavirose, além
disso, suas pulgas podem transmitir doencas como a peste bubdnica e o tifo murino
(Silva e Ribeiro, 2014).

As solicitacbes abrangem providenciar ou atualizar o Manual de Boas
Praticas e os demais POPs relacionados a atividade. O POP em especifico de
higienizagdo de frutas, legumes e verduras (FLV) foi solicitado diversas vezes como

pode ser verificado na figura 10.

Figura 10 — Solicitagdes de adequacdo verificadas em inspegdes sanitarias em estabelecimentos de delivery de
culindria japonesa no municipio do Rio de Janeiro, entre janeiro de 2023 e junho de 2024, distribuidas dentro
do tema “MBP/POP(s)”.

9. MBP/POP(s) - total : 68 -

= POP de higienizagdo de FLV
= Providenciar/Atualizar MBP/POP(s) em geral

= POP de higienizagdo das maos
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Fonte: propria autora.

Conforme o Art. 84 da Portaria n° 002, para os servicos de alimentagcédo é
obrigatéria a implementacdo de POP abrangendo a higiene, salde e seguranca dos
manipuladores, contemplando "as etapas, a frequéncia e os principios ativos usados

na lavagem e antissepsia das méaos". A higiene dos manipuladores inclui lavagem e
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antissepsia das méos dos manipuladores. Esse processo € muito importante para
contribuir com a seguranca dos alimentos considerando a matéria-prima utilizada e
0 constante contato manual com esses alimentos. O POP abrangendo a
higienizacdo de FLV destinados a preparacdes e ao consumo cru também é exigido
pela legislagdo. Esse processo de higienizacdo tem o propoésito de reduzir a
contaminacgao superficial desses alimentos (Rio de Janeiro, 2020).

As hortalicas, por exemplo, podem apresentar resquicios de terra, adubo,
pesticidas, insetos, diversos parasitas como Fasciola hepatica, Balantidium coli,
Giardia duodenalis, Cryptosporidium spp, Cystoisospora, Toxoplasma gondii,
Ascaris lumbricoides, ancilostomideos, entre outros (Hornink et al., 2013; Melo et
al., 2022; Silva et al., 2005). Dessa forma, € importante que a higienizacdo desses
alimentos seja realizada de maneira adequada. Além destes aspectos, os POPs

também devem abranger:

- Higienizacao de instalacdes, equipamentos e moéveis;

- Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

- Higienizacao do reservatorio de agua;

- Manejo de residuos solidos;

- Descarte de 0Oleo saturado;

- Controle diario de temperatura dos equipamentos frigorificados;

- Controle de tempo e temperatura das preparacoes.

A responsabilidade pelos estabelecimentos de alimentos segundo o Art. 9° da
Portaria IVISA-RIO n° 002 de 2020 fica a cargo:

| - de profissional técnica e legalmente habilitado, devidamente inscrito no d6rgéo fiscalizador
do exercicio profissional e cuja categoria seja competente e regulamentada para a area de
alimentos;

Il - de um profissional vinculado ao estabelecimento, admitindo-se o proprietario ou um
preposto por este indicado.

Em se tratando de profissional responsavel representado pelo Inciso Il, o
mesmo deve ter participagdo comprovada em curso de capacitacdo em boas
praticas em higiene e manipulacdo de alimentos, na forma da lei. Entre outras
exigéncias, 0 mesmo deve ser capacitado para acompanhar todo o processo de

producdo e implementar pardmetros e critérios estabelecidos. Além disso, este
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profissional deve ter a autoridade e competéncia para estimular a capacitagao dos
manipuladores nas boas praticas em higiene e manipulacdo de alimentos, e
também para elaborar, atualizar e implementar o MBP e os POPs do
estabelecimento (Rio de Janeiro, 2020).

Em todos os 3 estudos analisados foi identificada auséncia do Manual de
Boas Praticas (MBP) e dos Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs). Neste
estudo os mesmos também representaram inconformidade significativa nos
resultados. A auséncia desses documentos pode significar um decréscimo geral na
adocdo das boas praticas em higiene e manipulacdo de alimentos e em
consequéncia contribuirem para a transmisséao das DTHA.
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6. CONCLUSAO

Foram identificadas diversas falhas nas diferentes etapas do processo
produtivo de culinaria japonesa para delivery em estabelecimentos do municipio do
Rio de Janeiro, sendo elas: higiene deficiente de manipuladores, instalacdes e
equipamentos; controle inadequado das temperaturas do ambiente e de
armazenamento; acondicionamento inadequado de matéria-prima; deficiéncias no
controle de pragas e vetores; auséncia do manual de boas praticas e descritivo dos
procedimentos operacionais padréo.

Essas inadequacdes impactam a qualidade e seguranca dos alimentos,
possibilitando a permanéncia e contaminacao por patégenos que desencadeiam as
doencas de transmissédo hidrica e alimentar, gerando riscos para a saude publica.

Nesse cenario, é importante ndo apenas garantir a continuidade das ac¢fes de
vigilancia sanitaria no municipio, mas também educar e capacitar os componentes
dessa industria e incentivar a discussdo em torno da promocdo de alimentos de
melhor qualidade e mais seguros para o consumidor.

Ao proporcionar um detalhamento das principais irregularidades sanitarias
encontradas em inspecdes realizadas em estabelecimentos de delivery de culinaria
japonesa, esse estudo podera servir de base para o planejamento de acfes em
saude no municipio, traduzidas em estratégias de educacdo em saude, elaboracéo
de materiais informativos especificos, cursos de capacitagdo, campanhas de
conscientizacéo destinadas ao setor regulado, entre outras acées. E importante que
esse planejamento considere a realidade especifica do municipio de forma a buscar

maior efetividade nessas acoes.
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