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Botucatu, 15 de abril de 2019

Camara Municipal de Botucatu

Em resposta ao Requerimento n° 288, de 08 de abril de 2019, de autoria da vereadora ROSE IELO,

encaminho o Relatério de Inspegédo Sanitaria realizado no Restaurante Bom Prato, em 11de abril de
2019.

Sem mais para 0 momento, coloco-me a disposicdo para maiores esclarecimentos que se fizerem
necessarios.

ana Cristina de Lara Marms Mmharro
Chefe de Divisao da Vigilancia Sanitaria
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» DENUNCIA
A denuncia foi encaminhada pela Camara Municipal de Botucatu sob Requerimento N°
288, realizada na sessdo ordinaria de 08/04/2019, e protocolada na VISA sob protocolo
N°74 no dia 11/04/2019:
“O Bom Prato ¢ um programa de seguranga alimentar brasileiro criado no estado de S&o
Paulo em dezembro de 2000 para servir refei¢des de alta qualidade a precos acessiveis a
populagdo de baixa renda, considerado o maior programa do tipo no pais;
E sabido que o restaurante Bom Prato em Botucatu estd localizado no Campus da UNESP
onde, atualmente, ndo s6 os pacientes, mas, também, toda a populagdo da cidade e regido
podem fazer suas refei¢des no café da manha e almogo de segunda a sexta-feira.
Usuarios deste programa tém reclamado da péssima aparéncia em torno da instalagio do
restaurante por conta do mato que esta muito alto em suas proximidades, preocupando
assim seus frequentadores, assim,
REQUEREMOS, depois de cumpridas as formalidades regimentais, ouvido o Plenério,
seja oficiado a responsével pela Vigilancia Sanitaria de Botucatu, ROSANA CRISTINA
DE LARA MARINS MINHARRO, e ao responsavel pela SECAO DE CONSERVACAO
E MANUTENCAO do Campus da Universidade Estadual Paulista “Jalio de Mesquita
Filho” — UNESP, Campus de Botucatu, solicitando a possibilidade de realizar a limpeza

e capinacdo do mato em torno do restaurante pertencente ao Programa Bom Prato.”

» OBJETIVO
Inspegdo sanitaria ao restaurante Bom Prato localizada na UNESP, Distrito de Rubido
Jr, no dia 11/04/2019, em atendimento a denuncia encaminhada pela Camara Municipal

a Vigilancia Sanitaria Municipal sob protocolo de N°® 74/2019.

»PESSOAS CONTACTADAS

e Sueli - Nutricionista/ Responsavel Técnica

e AUTORIDADES SANITARIAS:
e (iselle Souza da Paz - Médica Veterinaria

e Silvia Marina Casini Chiarelli - Agente Sanitaria
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» RELATO DA INSPECAO SANITARIA

Em inspegfo sanitaria verificamos que a drea externa estava sendo limpa, e a capinagio
do mato ja estava sendo realizada.

O restaurante j4 havia encerrado as atividades com o publico no momento da inspegéo,
e os funciondrios estavam realizando os procedimentos de limpeza das instalacdes e
utensilios.

O estabelecimento possui acesso independente, as instalagdes sdo separadas por meios
fisicos e o dimensionamento das instalagdes € adequado para o volume de produgio.

O piso € constituido de azulejos assim como as paredes e divisorias até 2 metros de
altura, o teto de material impermeéavel, e as bancadas de material inox. Todas as aberturas
possuem telas milimétricas, as instalagdes elétricas sdo embutidas e as lampadas protecio
contra quedas e explosoes. Ha pias de higieniza¢do das maos em locais estratégicos, com
disponibilidade de sabonete liquido antisséptico e papel toalha.

Os funciondrios trajavam uniformes limpos e claros, com avental, touca nos cabelos e
sapatos fechados. Néo verificamos o uso de adornos, e/ou comportamentos inadequados
a atividade. Segundo a nutricionista, todos os funcionarios possuem curso de Boas
Praticas de Manipulagdo de Alimentos, com cursos de reciclagem periodicamente.

Os alimentos mantidos a temperatura sdo armazenados em deposito exclusivo, sendo
organizados em prateleiras de inox, e/ou em paletes de material impermeavel. Todos os
alimentos apresentavam-se dentro do prazo de validade.

Ha trés camaras-frias destinadas ao armazenamento de hortifrutis, para alimentos sob
refrigeracdo, e outra para alimentos congelados. Todas as camaras frias apresentavam
boas condigdes de manutengdo, estando os alimentos identificados e armazenados
adequadamente.

O descongelamento dos produtos carneos é realizado sob refrigera¢do, todos os
vegetais fornecidos crus sdo higienizados com hipoclorito de sodio, € nas prepara¢des

sem cozimento ndo sio utilizados ovos crus.

Os alimentos prontos sdo mantidos em balcdes térmicos, higienizados diariamente.
Diariamente € realizado a guarda dos alimentos prontos armazenados sob temperatura

adequada por 72 horas.
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O ¢leo em uso apresentava caracteristicas sensorias adequadas e o dleo usado é
recolhido por empresa de reciclagem. O pagamento das despesas ¢ realizado em local
especifico por funcionario exclusivo a atividade de recebimento.

Os procedimentos de higieniza¢do do ambiente e das instalagdes sdo adequados e
realizados no final das atividades e/ou sempre que necessario. Ha local especifico para
armazenamento dos produtos quimicos.

Todas as lixeiras da 4rea de manipulagéo sdo dotadas de tampas acionadas por pedal.
Os residuos solidos sdo armazenados em sacos plasticos, e mantidos em container de lixo
proprio.

Os botijdes de gas estavam adequadamente armazenados em local protegido e arejado
fora da area de manipulagéo. Ha barreiras fisicas como controle de pragas urbanas, mas
também foi realizada dedetizagdo quimica em todo o estabelecimento por empresa
especializada com validade até 19/05/19.

Ha vestidrios separados por género, com armarios individuais, e chuveiros, ndo
possuindo comunicagdo direta com a area de manipulagio.

As instala¢des sanitarias s@o separadas por género, ¢ dispdem de bacia sifonada com

tampa e descarga, papel higiénico, lavatério com sabonete antisséptico e papel toalha.

¢ CONSIDERACOES FINAIS

Concluimos que o restaurante Bom Prato apresenta estrutura adequada para a
atividade, com fluxo de produg@o e procedimentos operacionais de higiene adequados.
Os funcionarios apresentavam-se devidamente uniformizados, os quais participam
regularmente de treinamentos sobre manipulag@o de alimentos. A area externa ja estava
sendo limpa por equipe de manutengdo do campus, porém ressaltamos que a limpeza da
area externa também é responsabilidade do estabelecimento, de modo a prevenir focos de

vetores e/ou roedores no local.

Desta forma, como o restaurante atendeu a todos os requisitos exigidos pela legislagdo
sanitaria vigente, opinamos que a dendncia seja arquivada, e retornaremos em momento

oportuno para inspec¢ao sanitaria de rotina.
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REFERENCIAS:

® Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004.
Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentagdo. Publicagdo: D.O.U. - Diario Oficial da Unido; Poder Executivo, de
16 de setembro de 2004.

® Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013. Regulamento técnico sobre boas praticas
para estabelecimentos comerciais de alimentos e para servigos de alimentagdo, e
o roteiro de inspeg#o, anexo. DOE de 19/04/2013 - n°73 - Poder Executivo — Sec¢do
I - péag.32-35.
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Giselle Souza da Paz -~ Silvia Marina Casini Chiarelli
Médica Veterinaria Agente Sanitaria
CRMV/SP: 35348 RI: 4088-6

RI: 6215-4




