Em grande ntiimero de estabelecimentos

mide publi

— conclui inquérito do Ministério da Saude

por Leandro Paul

Um inquérito elaborado pelo Laboratério de Higiene de Alimentos e Agua, do Ministétio
da Saude, permitiu concluir que um grande numero de estabelecimentos, entre os qualis restau-
rantes, snack-bares, pensbes, holéis, padarias, pastelarias e outras, tém actualmente deficien-
tes condicGes de higiene para a manipulagio e confeccéo de alimentos: Uma das conclusdes
mais |mportantes do inquérito afirma que na maior parle dos estabelecimentos, o objectivo nu-
merc um é obtencdo do lucro sem atender a qualidade nem.respeitar as disposigées legais.

O director do Laboratério de Hi-
giene de Alimentos e Agua, dr. Enrico
Casadea, considerou muito pouco sa-
tisiatoria esla siluagdo irregular que
prevalece actualmente na maioria dos
estabelecimentos publicos na Cidade
de Maputo, que vai desde o falta de
condicoes minimas para a confecgéo
de alimentos até ao facto de nos
estabelecimentos inspeccionados, 33
por cento dos trabalhadores ndo pos-
suire.n  Boletim de Sanidade, com
maicr incidéncia em padarias.

-~ Tendo em conta que a obrigato-
riedade do Boletim de Sanidade foi
objecto de véarias portarias desde o
periodo colonial e fol reconsiderada,
de acordo com a politica do Pais,
como condicado importante para a de-
fesa e proteccio da Saude .Publica,
o facto de um terco dos trabalhadores
conirolados nao estarem em situagdo
iegal, revela que nd3o ha aplicacao
correcta da legislagde em vigor, que
prevé a suspensdo das fungbes do
trabaihador. Sem Boletim de Sanidade
vélido, o trabalhador nesias condigdes
representa sobretudo um risco de
transmissdo de doencas através dos
alimentos manipulados — refere uma
das conclusdes do inquérito orientado
pela Seccdo de Higiene de Alimentos
e Agua do Ministério da Salde, e feita
por estudantes do Curso de Agentes
de Medicina Preventiva @ Saneamento
do Meio Ambiente, do Instituto de
Ciéncias de Satde de Maputo.

Estas conclusdes revestem-se de
particular importancia visto que o in-
quérito elaborado em Dezembro ulti-
mo, precedeu em apenas alguns dias
os casos de intoxicacdo alimentar
ocorridos em alguns locais de Maputo,

entre .0s quais pum restaurante, nas
testas do Fim-do-Ano. .

Numa classificacdo geral feita apos
os controios em estabelecimentos dos
bairros Maxaquene, Malhangaiene,

Origens

«Mini-Golfe»,
tar nas festas do Fim-do-Ano.

Enrico Casadel.

e «Escherichia coli».

Central, Alto Maé e Polana-Cimento,
concluiu-se que se encontram carén-
cias de varia ordem em 56 por cento

dos estabeleci considerados,
assim, «deficientes e "muito deficien-
tes»,

RPode sublinhar-se que 46 por cento

da intoxicacdo
no “Mini-Golfe”

A analise feita pelo Laboratério de Higiene de Alimentos e Agua
do Ministério da- Saude detectou uma presenca de elevado nimero de
coliformes fecais nos restos de alimentos recolhidos no restaurante
em Mapulo, onde ocorreram casos de iNtoxica¢do alimen-

Coliformes sdo microrganismos presentes nos intenstinos humanos
ou animais e que sdo indicadores de contaminacdo fecal.
minag¢ao pode ser originada por trabalhadores que mexem em alimentos.
em péssimas condicdes higiénicas, apos uso de sanitdrios, transmissdao
de contamina¢do por insectos ou veclores como as moscas, ulilizagéo
de &gua ndo potavel, ou .por condicdes higiénicas do ambienie de tra-
balho (nas panelas, presenca de lixo, etc.) — segundo explicagoes do dr.

Na andlise foram detectados patogénicos (microrganismos causa-
dores de doengas como diarreias, gastroenterites) causadores de inio-
xicacdo alimentar, tais como «Staphylococous aureus», enlerotexigéhicos

dos restaurantes, snack-bares e pas-
telarias se consideram em bom o6u
razoavel "estado higiénico, e que no
sector hoteleiro e padarias a situagio
€ grave, visto que em cerca de 80 por

Esta conta-

cento dos locais se registam marca-
das caréncias.

Verificou-se que a situa¢do nas pa-
darias controladas assume um carac-
ter de particular importancia, tanto
pelo aspectc de proteccéo ao consu-
midor, como por ser indicador do

v z.o/l/“ﬂq
las condicoes inglelcus
ameacam s

desleixo e desorganizacio -existentes
neste tipo ds estabelecimentos e que
se reflecte na ma qualidade do pdo
produzido.

Em relacdo & obrigatoriedade de
todos os estabelecimentos alimentares
possuirem um documento comprova-
tivo da aulorizac&o sanitaria, obser-
vou-se que seis meses apos o prazo
estabelecido, somente quatra por cen-
to dos locais inspeccionados dispéem
do mesmo, por se tratar de reslauran-
tes e pastelarias que iniciaram recen-
temente o seu funcionamento.

Os proprietarios ou os responsaveis
que exploram os restantes estabeleci-
mentos que ndo possuem o referido
documento, mostram ndo estar sen-
sibilizados para a aquisicdo desta au-
torizacdo e néo estdo a ser aplicadas
as respectivas sancbes, de acordo
com os Decretos publicados.

~— Uma das formas de prevenir a
propagacéo de doengas é a elimina-
¢ao correcta de lixos. Observa-se que
num grande numero dos estabelem-
ment ° de ¢ de
lixos ¢é Insatisfatério — dnz. a dado
passo, uma das conclusdes do inque-
rito.

— E lambém preocupanie o proble-
ma da disponibiiidade de #égua, pois
apenas 30 por cento dos estabeleci-
mentos possui depositos de agua.

O inquérito elaborado serviu para
averiguar a situacdo existente na fase
actual nos estabelecimentos da Cida-
de de Maputo, uma zona urbana, um
ano apods a entrada em vigor da Lei
8/82 dos Crimes contra a Saude
Publica e do Decreto 12/82, que regu-
lam e controlam a higiene das activi-
dades de producdo, distribuicéo e
venda de produtos alimentares, para
melhorar a sua qualidade no consu-
mo e exportagao.

Segundo a informag&o dada pelo dr.
Enrico Casadei, todas estas irregulari-
dades, associadas a problemas de
higiene do pessoal, falta de farda-
mento asseado, condicdes higiénicas
dos sanitdrios e dos estabelecimentos
em geral, sdo factores d= risco para
a saude do consumidor.




