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Seguranca sanitaria de viajantes — Saude Internacional

- A Medicina tropical sempre foi voltada para doencas que ocorriam em
viajantes ou migrantes para as regides com transmissao de doencas
novas para o domicilio original.(Ate 1950)

- Viajantes eram definitivos como migrantes ou colonizadores
- Longa permanéncia

- Saude internacional € a area da ciéncia que estuda a deteccao e a
prevencao de doencas relacionadas aos movimentos de agentes,
doencas e doentes no Mundo.

- Conceito moderno
- Viagens aéreas e poucos dias de permanéncia
- 1,235 bilhdo de pessoas com pelo menos um pernoite viajaram em 2016 (OMT)

- Novos tipos de viajantes a partir de 1970, com maior numero de viagens de lazer
curto e aumento desmesurado das viagens comerciais(negocios e técnicos

- Estes viajantes devem ser alimentados no seu destino.)
- Seguranca sanitaria de viajantes € a promocao da melhor saude

possivel em viagens e outras movimentacdes humanas, garantindo a
saude do viajante e do local de origem e destino



Seguranca Alimentar

- A Seguranca alimentar deveria ser uma prioridade no planejamento
de viagens, pois se trata de parte intrinseca da atividade;

- Sistemas de qualidade alimentar em alguns paises:
- Sistema de classificacao por letras em New York
- Sistema de classificacao por Estrelas na Australia
- Sistema de classificacao por letras nas Olimpiadas — Brasil

- Segundo dados do Servico de Pesquisas Econdmicas do Ministério
da Agricultura Norte Americano foram gastos cerca de US$6,7
bilhbes (2017) com assisténcia medica, mortes prematuras e perda
de produtividade por intoxicacao alimentar.



A Hospitalidade de Sao Paulo em Numeros
- A cidade de Sao Paulo representa a maior economia do

pais — 11,5% do PIB — Produto Interno Bruto

- 11,8 milhdes de habitantes em sua sede, ~20 milhdes na

Grande Sao Paulo, ~30 milhdes na megalopole.

- Poucos aeroportos para acesso —

- Guarulhos, Viracopos e Congonhas.

- >65 milh6es de passageiros por ano.

- Um evento com mais de 1000 participantes a cada 03 dias



- 42 mil leitos
- 410 estabelecimentos, segundo a ABIH — SP (2018)

- 73% dos viajantes exclusivamente voltados a Negdcios e Eventos,
- Apenas 11 % sdo focados em Lazer - Sao Paulo Turismo 2018.

- 35% estrangeiros e 65% brasileiros
- 5 dias de media de permanéncia de viajante internacional;
- 2 dias de media de permanéncia de viajante nacional.

- ~8 milhOes de pernoites/ano
- 2,7 milhdes de pernoite de viajantes internacionais / ano;
- 5,7 milhdes de pernoites de viajantes nacionais/ano.

- Gastos e distribuicao de valores

- R$ 2,9 bilhdes — (Global Destination Cities — 2018 — so6 internacional)

- Gasto médio no hotel:
R$ 511,00 / dia viajante nacional ;
R$ 591,00 / dia internacional (Sdo Paulo Convention & Visitors Bureau 2017 ).
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Alimentacao dos viajantes em Sao Paulo

O mercado de refei¢coes (2019):
10,5 milhOes de refeicbOes/dia;
R$ 14,7 bilhdes ao ano;
186 mil empregos diretos;
15 mil restaurantes

- Maioria generalistas, 500 churrascarias e 200 restaurantes

japoneses
« Sao Paulo Convention & Visitors Bureau, 2019.

Volume diario de 3,5 mil toneladas/dia de alimentos:

Refei¢cOes fora do lar em ampliacao.

- Uma em cada quatro refeicOes do brasileiro sao realizadas fora de casa —
R154 Bilhdes - ABERC, 2016.

- Crescimento meédio ano de 15,1% entre 2003 e 2013.
- Nos EUA, 60% das refeicbes séo fora do lar.
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- O grau de confiabilidade da refeic&o. Os sistemas fiscais.
+ Municipal
* CONVISA - Coordenacédo de Vigilancia Sanitaria da Secretaria Municipal de Saude -

Normas e parametros para infraestrutura, armazenamento, recebimento e manipulacéo de
alimentos em restaurantes coletivos.

 Inspecdo do estabelecimento

- Estadual

* CVE Centro de Vigilancia Epidemiolégica
+ S.E.Saulde e outros 6rgaos integrados.
* Qualidade dos alimentos(inspec¢éo visual).

- Federal
* ANVISA — agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria , Vinculada ao Ministério da Saude.
* Responsavel pela emisséao de normas e fiscalizagao.

- Normas de Boas Praticas — RDC N°216- ANVISA
- Certificacdo ANVISA
- Restaurantes bons ndo séao visitados diariamente pelo mesmo usuario;
- Oferecer refeicOes em seus restaurantes pode ser uma obrigacao hoteleira.



Restaurantes de hotéis possuem diretrizes para orientagcdo quanto a seguranca e bem
estar do consumidor para oferta de seu servi¢co, sendo regidas por varias instituicoes,
mas concentradas nas Boas Praticas e normas de seguranca alimentar.

- Vantagens do restaurante no hotel
- Aumento do valor dispendido no hotel,;

- Fidelizacao dos hospedes pelo conforto ou tipo de gastronomia;
- Permanéncia no hotel e seguranca ao hospede;
- Atrativo para os héspedes;

- Desvantagens do restaurante no hotel

- Risco maior de associacéo da intercorréncia sanitaria com o hotel.
+ Maior facilidade de identificacdo da fonte;
* Risco de perda da fidelidade do hdspede.

- Risco de identificacdo de surto alimentar pelos sistemas de avaliacdo de hotéis.
+ Exemplo: Identificacdo de surto alimentar pelo CDC.
Blue Tree Cabo de Santo Agostinho — Recife
Pousada do Rio Quente — GO



Construcéo de Indices de Seguranca Alimentar

- Foram realizadas pesquisas em hotéis com restaurantes proprios.
Obteve-se cooperacdo em torno de 30% dos trezentos

estabelecimentos selecionados na cidade de Sao Paulo.

- Criterios de Exclusdo: Hotéis sem servico de alimentacdo, hotéis de curta
permanéncia, hotéis com frequéncia marginal, hotéis sem certificacdo de Boas

Praticas - BP;

- Critérios de Inclusdo: Hotéis que adotam as Boas Praticas e Normas da Anvisa,
independente de sua categoria de servigo, com restaurante proprio, localizados na

cidade de Sao Paulo.

- A amostra maxima foi de 90 hotéis com resposta ao questionario e

fornecimento de seu cardapio.



Como avaliar o risco de uma oferta do
cardapio

Riscos avaliados Critérios de exclusao de ofertas

- Riscos da oferta

1. Contaminacao intrinseca da
matéria prima na fonte tamanho
fornecedora ou no animal. '

2. Esterilizacao pelo calor ou tipo - Porgoes fritas
de cozimento ou oferta de - Bebidas

gfaUS Va“édOS de cozimento. - Sanduiches ou assemelhados
3. Risco ambiental de . Sobremesas

contaminacao decorrente da
complexidade do preparo e
maior risco de contaminacao
extrinseca durante a
montagem da oferta.

Cadarisco foi quantificado de 0 a 2(minimo,
médio, alto)

- Snacks ou pratos pré-
fabricados de pequeno




CARNES

MEAT 2
Filé mignon a parmegiana /

Filetto alla parmigiana
ado com molho de tomat
‘ Filet mignon rolle umbs

covered with cheese ang TOMaKXQ sauce served with rice and french fries.

Tournedor de mignon ao molho de 2 N
gorgonzola e arroz de confit de tomate ;éreja e alho poro

Filet miagnon with gorgonzola sauce with tomato and | rice

Corte alto de mignon grelhadosregado com molho de gorgonzole e servido com
saboroso-Giioz com tomates cereja, alho poro e manjericao:+# Grilled filet mignon
with gorgonzola sauce with cherry tomato and leek rice.

0
Medalhao de filé grelhado com legumes

assados e palmito na manteiga

Filet mignon medallion grilled with vegetables and heart of palm in butter
Dois medaihées de filé mignon grelhados, servidos com legumes assados e
palmito refogado na manteiga. / Two grilled filet mignon medallions served with
toast vegetables and heart of palm sautéed in butter.




- Analise dos cardapios pelo numero de pratos

fornecidos, composicao e preparo.
- 0S riscos de contaminacao intrinseca (depende da
matéria prima)
* (valores 0,1,2)
* 0S riscos de cozimento
* (valores 0,1,2)
- Risco de tempo de preparo:

* (valores 0,1,2)



Distribuic&o dos riscos de cada oferta e a media dos
cardapios por hotel
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Distribuicao dos indices dos cardapios de restaurantes de hoteis
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Quais eram as diferencas entre estes hotéis e seus

restaurantes?
O gque distinguia?
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Quais eram as diferencas entre estes hotéis e seus

restaurantes?
O aue distinauia?

Correlacao de risco do cardapio e
numero de ofertas do cardapio
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Quais eram as diferencas entre estes hotéis e seus

restaurantes?
O que distinguia?

Correlacao de risco do cardapio e
numero de ofertas do cardapio
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Quais eram as diferencas entre estes hotéis e seus

restaurantes?
O que distinguia?

‘ - Numero de ofertas no cardapio
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Percepcao da equipe sobre problemas
sanitarios. As correlacoes significantes.

Frequéncia de noticia de internacao de
hospede por problemas gastrointestinais e sua
relacdo com o risco do cardapio

Correlacao de risco do cardapio e frequencia de
relatos de internacao por problemas alimentares
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L
Conclusoes

Gerais: O desenvolvimento de um indicador de
confiabilidade do cardapio contribui para a seguranca
sanitaria do usuario e melhor avaliacédo do restaurante,
agregando qualidade ao estabelecimento

Especificas: Eventual surto sanitario se torna detectavel
mais facilmente; tendo-se a identificacao do risco
sanitario de cada cardapio pelas ofertas; e com melhor
mensuracao dos processos de elaboracao do prato

Indices de qualidade e seguranca claros se tornam
Imprescindiveis para fomento da atividade turistica,
principalmente para viajantes internacionais.
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