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Resumo
INTRODU(;AO E JUSTIFICATIVA

No Brasil, a vigilancia sanitaria (VISA) é descentralizada para os estados, distrito federal e municipios, e
tem a finalidade de protecdo a saude da populagdo através do controle sanitario da producdo e
comercializagdo de produtos e servigos a ela submetidos A VISA executa um conjunto de agdes capaz de
eliminar, diminuir ou prevenir riscos a salde e também de intervir nos problemas sanitarios decorrentes
da producgédo e circulagdo de bens, da prestagdo de servigos de interesse da salde, entre os quais o
comércio varejista de alimentos O controle higiénicosanitario dos alimentos é um fator preponderante
para a prevencao das doengas de origem alimentar e fator relevante para o desenvolvimento social O
risco a saude publica é o fator que direciona as acdes da VISA Este risco pode ser definido como uma
ameaca virtual ou ameaca identificada na experiéncia cotidiana, ou até mesmo na probabilidade de
ocorréncia de um agravo a saude baseado nos conhecimentos epidemioldgicos Prevengdo de riscos sdo
acGes destinadas a evitar a ocorréncia de danos, suas complicagbes ou sequelas A partir do
conhecimento de varias disciplinas, embasados nos regulamentos legais e conhecimento técnico,
avaliase qual € o risco a que a populacdo estda exposta com a utilizagdo de determinado servigo ou
produto consumido/utilizado

OBJETIVOS

Avaliar o perfil das inspecdes sanitarias realizadas nos restaurantes da regido da Supervisdo de
Vigilancia em Saude (SUVIS) Mooca/Aricanduva, no ano de 2015

METODOLOGIA

Foi feita uma busca no Sistema de Informacdo de Vigilancia em Sadde (SIVISA) das inspecdes realizadas
em 2015, no setor de restaurantes Foram analisadas: Motivacdo da inspecdo (Denulncia ou
Programada), Providéncias Adotadas (Autuacdo e Interdicdo Parcial/Total) e Risco Sanitario

RESULTADOS

Foram realizadas 74 inspegdes no setor de restaurantes no ano de 2015, sendo que 28,4% foram
motivadas por denuncia (n21) e as demais foram realizadas para avaliar adequacbes solicitadas em
inspecbes anteriores Destes 74 restaurantes, 14,9% foram considerados como de risco elevado a saude
publica, 43,2% risco moderado e 41,9% risco baixo Dos restaurantes inspecionados por dentncia, 81%
foram autuados e 33% sofreram algum tipo de interdicdo Nas inspegdes programadas (n53) foi
constatado risco sanitario elevado em apenas 7,5% das inspecgdes, porém nos locais denunciados, este
risco foi constatado em 33,3% Dentre inspegdes programadas, verificamos que 20,6% dos restaurantes
haviam se adequado &s normas sanitarias APRENDIZADO COM A VIVENCIA: Os restaurantes que foram
inspecionados por denlncia apresentaram os piores resultados em relacdo a risco sanitario, e
consequentemente, maior indice de autuacdes e interdigdes Isso pode apontar para uma maior
necessidade de conscientizagdo do setor regulado quanto as normas sanitarias na manipulagdo de



alimentos Além disso, demonstra a melhoria nas condigdes higiénicosanitarias dos restaurantes ja
inspecionados e acompanhados pela equipe de VISA

CONSIDERACOES FINAIS

Este estudo aponta para a necessidade de fomentar agdes da VISA, tanto no ambito educativo quanto
no fiscalizatorio, para minimizagdo de riscos, visando a seguranca alimentar da populagdo
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