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O sorvete ¢ uma guloseima apreciada principalmente nos dias de calor e em cidades de clima
quente. Apesar de refrescante, saboroso e bastante nutritivo, estd bastante relacionado a
contaminagdes microbioldgicas (33%). As mais frequentes sdo por estafilococos (9%) e por
coliformes (11%). Este trabalho objetivou avaliar as condi¢des higi€nico-sanitdrias das industrias de
sorvetes de Governador Valadares-MG. Das nove fabricas de sorvetes registradas na Vigilancia
Sanitdria municipal, oito delas aceitaram participar do trabalho se submetendo a avaliacdo. Todas as
industrias foram inesperadamente inspecionadas, sendo verificados os 149 itens constantes na lista
de verificagdo adaptada, construida a partir da Resolugcdo 275/2002 da ANVISA. O controle e
garantia da qualidade se mostraram bastantes insatisfatorios com valores de adequacdo as Boas
Praticas de Fabricacdo de apenas 50,0 e 46,5%, respectivamente. Cuidados como avaliacdo
nutricional para a rotulagem, programa de rastreabilidade, atendimento ao consumidor e registro
documental da rotina de produ¢do ainda ndo sdo usados pela maioria das fabricas. O atendimento
aos quesitos de seguranca ambiental foi de apenas 58,5%, consequéncia da falta de atitudes como a
destinac¢do correta dos residuos sélidos, retirada de licenca ambiental e tratamento dos efluentes. A
protecdo contra contaminagdo por pragas e vetores estd bem presente, mostrado pelo atendimento
de 77,9% dos quesitos relacionados a este item. Os cuidados relativos a higiene pessoal e
capacitacdo de funciondrios alcangou 75% de atendimento por apenas trés fabricas. Manipuladores
de alimentos usando adornos pessoais como brincos e reldgios, sem protecdo contra queda de
cabelos e sem uniformes foram constata¢des frequentes nas avaliagdes. Outra grave constatagao foi
a pratica comum dos funciondrios ndo lavarem as mao quando trocavam de atividades. Os aspectos
gerais de limpeza e sanitizagdo atenderam a 69,6% das questdes, mostrando que esse topico também
precisa de melhoria, mesmo com trés fabricas com percentual de atendimento maior que 90%.
Segundo a literatura cientifica, quando o percentual de atendimento ultrapassar 75% o
estabelecimento precisa ainda de melhorias, mas ja € considerado bom. Entretanto se nao chegar a
50% ¢ considerado ruim e recomenda-se intervencdo imediata para melhoria das condi¢des de
producdo. Ja quando o percentual estiver entre os dois valores classifica-se como regular. Das oito
inddstrias avaliadas apenas uma foi classificada como ruim (46,2%) e outra como boa (80,8%),
ficando a maioria como regulares. Estes resultados mostram a necessidade de capacitacdo dos
trabalhadores e proprietarios das fabricas de sorvete e fiscaliza¢do pelos 6rgados reguladores.
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