Maisa Moura

“A qualidade dos alimentos
consumidos nos bares, lanchone-
tes e restaurantes da cidade nao
€ boa. A avaliacdo é da inspetora
de Saide do Departamento de
Fiscaliza¢ao do Instituto de Sai-
de do DF, Berenice Brito Klein.
Nas mais de dez blitze, jd reali-
zadas esse ano na cidade, a inspe-
tora pode avaliar que, mesmo
tendo melhorado a situacio dos
estabelecimentos visitados, a
alimentacdo fora de| casa ainda
nio é confidvel. _ ;

Exemplo disso ¢é qLe no inicio
- dessa semana o Restaurante Ara-
})‘eske,' na 109 Sul, especializado

em comida drabe, fo

interditado

e teve mais de 160 quilos de ali-
mentos estragados apreendidos e

inutilizados pelos fiscais. “No

més de julho 57 estabelecimen-
tos foram autuados na cidade, en-
tre padarias, restaurantes, bares e
lanchonetes”, diz a iii‘izpetora. ’

. Os maiores probl‘mas encon-
trados pelos fiscais nas blitze ou
em operacoes de |rotina sio,
principalmente, as condigées de

‘higiene dos locais e| das pessoas

_que manipulam os alimentos.

Depois disso, vem a forma incor-
reta como sio .armazenados e
acondicionados os produtos.
Produtos como peixes, carnes,
verduras, frutas e leite sdo os que
se encontram.em piores condi-
¢oes. Além disso, os inspetores

" verificam também os utensilios

que sdo usados na preparacio e

acondicionamento dos produtos.
“O nosso objetivo principal é

avaliar e retirar de circulagio os

alimentos que podem trazer risco .

a saide”, diz Berenice. Ela
acrescenta que, por esse motivo,
a partir desse ano as operagoes
foram intensificadas por causa do
programa de controle da célera,
determinado pelo Ministério da

Satide.

As blitze estio sendo realiza-

das semanalmente e os locais sdo.

escolhidos por meio da triagem
das dentncias que chegam até o
departamento. “Por dia nés che-
gamos a receber mais de dez de-
nuncias, s6 pelo telefone”, expli-
ca a inspetora. Ela diz, ainda, que
os produtos que apresentam mais
problemas sio as misturas como
patés, massas, cremes e recheios.
“Mesmo a matéria-prima nio

sendo de péssima qualidade, o
processo de manipulacio acaba
comprometendo o produto”.

Os critérios para a autuacao

- dos estabelecimentos ou interdi-

¢do obedecem, segundo a inspe-
tora, as exigéncias minimas de
seguranga de quem consome.
“Primeiro nés comecamos pelas
instalagbes verificando a limpeza,
epois passamos aos utensilios
que estao sendo utilizados”. Ou-
tro item observado € a higiene do
manipulador e como estd sendo
conservado o alimento.

Depois de constatadas as irre-
gularidades, o estabelecimento é

.autuado e pode até ser interdita-

do pelos fiscais. Além do paga-
mento das multas, o proprietdrio
tem ainda que regularizar suas
instalages e atender as exigénci-
as dos inspetores. S6 assim o es-

tabelecimento volta a funcionar.

Os alimentos deteriorados sio
apreendidos e inutilizados na
presenca do proprietdrio. Os
produtos suspeitos sio recolhidos
e através de amostras sio anali-

~sados. Se apresentarem proble-

ma, o estabelecimento serd autu-
ado.

A fiscalizagdo constata que os alimentos consumidos em bares e restaurantes sao de ma qualidade

A/ o ‘ | / o
diz que comida de restaurante é ruim
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