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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo geral relatar o periodo vivenciado ao cumprimento da
disciplina 08525 - Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO) do Curso de Bacharelado em
Medicina Veterinaria; e como objetivo especifico, descrever os procedimentos adotados pela
vigilancia sanitaria de Paulista — PE, frente as irregularidades observadas emestabelecimento
comercial no Municipio. O ESO ocorreu durante o periodo de 02 de marco de 2020 a 20 de
maio de 2020, na Secretaria de Salde de Paulista, localizado em Paulista (PE), sob supervisdo
do Superintendente Fabio Diogo da Silva; e na Agéncia de Defesa e Fiscalizacdo
Agropecuéria do Estado de Pernambuco (ADAGRO), localizado em Recife (PE), com a
supervisao da Fiscal Estadual Agropecuaria Dr.2 Glenda M6nica Luna de Holanda. Todas as
atividades foram realizadas no decorrer da disciplina 08525- Estagio Supervisionado
Obrigatério do Curso de Bacharelado em Medicina Veterinaria, da Universidade Federal
Rural de Pernambuco (UFRPE), sob orientacdo da Professora Dr.2 Maria Betania de Queiroz
Rolim. O ESO proporcionou conhecimento técnico sobre as inspecbes realizadas pela
vigilancia sanitaria da Secretaria de Saude de Paulista; e das leis frequentemente utilizadas
para atuacdo, no setor de produtos alimenticios artesanais, dos Fiscais Estaduais
Agropecuérios da ADAGRO. Neste contexto, foi possivel compreender a importancia das
acOes da vigilancia sanitaria municipal e da defesa e fiscalizacdo agropecuaria estadual, as
quais proporcionam a comercializagdo de alimentos indcuos, seguros e de qualidade.

Palavras-chaves: boas praticas; legislacdo; queijo de coalho; seguranca alimentar
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ABSTRACT

The present work had as general objective to report the period experienced to the fulfillment
of the discipline 08525 - Mandatory Supervised Internship (MSI) of the Bachelor's Degree in
Veterinary Medicine; and as a specific objective, describe the procedures adopted by the
health surveillance of Paulista - PE, in view of the irregularities observed in a commercial
establishment in the city. The ESO took place during the period from March 2, 2020 to May
20, 2020, at the Secretaria de Salde de Paulista, located in Paulista (PE), under the
supervision of Superintendent Fabio Diogo da Silva; and at the Agéncia de Defesa e
Fiscalizacdo Agropecudria do Estado de Pernambuco (ADAGRO), located in Recife (PE),
under the supervision of the State Agricultural Inspectorate Dr?® Glenda Monica Luna de
Holanda. All activities were carried out during the course 08525- Mandatory Supervised
Internship of the Bachelor's Degree in Veterinary Medicine, from the Universidade Federal
Rural de Pernambuco (UFRPE), under the guidance of Professor Dr? Betania de Queiroz
Rolim. The ESO provided technical knowledge about the inspections carried out by the health
surveillance of the Secretaria de Saude de Paulista; and the laws frequently used to act, in the
sector of artisanal products, of the State Agricultural Inspectors of ADAGRO. In this context,
it was possible to understand the importance of the actions of the municipal health
surveillance and of the defense and agricultural inspection of the state, which provide the
commercialization of innocuous, safe and quality food.

Key words: good practices; legislation; rennet cheese; food security
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1. CAPITULO I: Introdugéo

A Segunda Guerra Mundial teve extraordinario impacto sobre o setor agricola e
alimentar da Europa. Além de outros problemas, as consequéncias da guerra resultaram, ao
final do conflito, na falta de alimentos. Em vista disso, a fome se manifestou como um dos
mais graves problemas durante e apés o fim do confronto e contribuiu para manter a sensacao
de inseguranca que permeava o0 continente europeu desde a Primeira Guerra Mundial. A
privacdo de alimentos bésicos, que atingiu milhdes de pessoas, implicou em acdes
emergenciais por parte dos governos da Europa ainda durante o confronto (ZOBBE, 2011).

Diante desse cenério, governos tiveram de buscar solugdes publicas, tendo em vista
que garantir a seguranca alimentar se tornou a preocupacdo mais urgente de todos 0s paises
europeus recém-saidos do conflito e temerosos por novas hostilidades (COLLINGHAM,
2011).

O termo "seguranga alimentar”, como tal, ndo foi articulado até 1974. Somente em
meados dos anos 1980 passou a fazer parte do discurso oficial das organizagdes (OTERO,
PECHLANER; GURCAN, 2013).

Segundo a Organizacdo das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo - FAO
(2008): "Ha seguranca alimentar quando todas as pessoas, a todo 0 momento, tém acesso a
alimentos suficientes de forma segura, de modo que as suas necessidades fisicas, sociais e
econdmicas sejam satisfeitas contribuindo para uma vida ativa ¢ saudavel”.

Na América Latina foi desenvolvido que a seguranca alimentar e nutricional é a
realizacdo de um direito de todos a ter acesso fisico, econémico e social sustentavel, continuo
e uma alimentacé@o de acordo com a quantidade e qualidade para manter uma vida saudavel e
ativa. Uma forma de manter esses direitos em alguns paises é pela promulgacéo de Lei sobre a
Seguranca Alimentar e Nutricional. No caso da Argentina foi em 2003 e o Brasil depois de
trés anos criou sua lei, em 2006 (ALMEIDA FILHO E VIVERO, 2010).

A Lei Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional — SISAN afirma, no
Artigo 10, que seu objetivo ¢ “formular e implementar politicas e planos de seguranga
alimentar e nutricional, estimular a integracdo dos esfor¢cos entre governo e sociedade civil,
bem como promover o acompanhamento, 0 monitoramento e a avaliacdo da seguranca
alimentar e nutricional do Pais”. Ainda segundo a Lei n° 11.346, de 15 de setembro de 2006,
no Artigo 3° ¢ afirmado que “a seguranca alimentar e nutricional consistem na realizagédo do
direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade

suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base

13



415
416
417
418
419
420
421
422
423
424
425
426
427
428
429
430
431
432
433
434
435
436
437
438
439
440
441
442
443
444
445
446
447

praticas alimentares promotoras de salde que respeitem a diversidade cultural e que sejam
ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentaveis”.

Segundo Arruda (2000), a questdo da seguranca alimentar sob o ponto de vista
higiénico-sanitario é de grande preocupacéo e por isso faz-se necesséria a adocao de medidas
que previnam a contaminacao nas diferentes etapas do processo produtivo.

Dessa forma, foi criado em 15 de setembro de 2004 a Resolugdo de Diretoria
Colegiada (RDC) n° 216 pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que
dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para os Servigos de Alimentagdo e
possui como objetivo estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servicos de
alimentacdo, a fim de garantir as condigdes higiénico-sanitarias do alimento preparado
(BRASIL, 2004).

Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo geral relatar o periodo
vivenciado ao cumprimento da disciplina 08525 - Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO)
do Curso de Bacharelado em Medicina Veterinaria; e como objetivo especifico, descrever os
procedimentos adotados pela vigilancia sanitaria de Paulista — PE, frente as irregularidades
observadas em estabelecimento comercial no Municipio.

O ESO foi realizado na Secretaria de Saude de Paulista, setor de Vigilancia Sanitéria,
no periodo de 02 de marco a 02 de abril de 2020, e na Agéncia de Defesa e Fiscalizacao
Agropecuéria do Estado de Pernambuco (ADAGRO), setor da Geréncia de Inspecdo Animal
(GEIA), entre 03 de abril a 20 de maio de 2020.

1.1 Descric¢des dos locais de estagio
1.2.1 Secretaria de Saude de Paulista - PE

O ESO foi realizado em dois locais.

O primeiro foi na Secretaria de Salde de Paulista, localizada na Av. Prefeito Geraldo
Pinho Alves, n° 222, Bairro de Maranguape, Paulista - PE. A carga horéria foi de192 horas,
durante o periodo de 02/03/20 a 02/04/20, de segunda a sexta-feira, sob a supervisdo do
Médico Veterinario, Superintendente de Vigilancia em Salde, Fabio Diogo da Silva.

A Secretaria de Salde de Paulista coordena e executa a politica municipal de satde,
garantindo a democratizacdo e universalizacdo dos servigos a todos os municipes, além de
realizar a fiscalizagdo sanitaria de cemitérios, mercados, feiras, matadouros e outros
estabelecimentos. Além do superintendente responsavel, o qual é responsavel por sua

organizacdo e supervisao, na Secretaria ha uma grande equipe de multiprofissionais composta
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por médico veterinario, bidlogo, nutricionista e outros profissionais que realizam atividades
de inspecdo de estabelecimentos, a¢des educativas a populacdo, assim como orientacfes aos

comerciantes informais e acompanhamento de processos para obtengdo de licenga sanitaria.

1.2.2 Agéncia de Defesa e Fiscalizacdo Agropecuéria do Estado de Pernambuco
(ADAGRO)

O segundo local de atividades realizadas no ESO foi a ADAGRO, localizada na
Avenida Caxangd, n° 2200, bairro do Cordeiro, Recife-PE. A carga horaria foi de 240 horas,
durante o periodo de 03/04/20 a 20/05/20, de segunda a sexta-feira, sob a supervisdo da
Médica Veterinaria, Fiscal Estadual Agropecuaria, Dr.2 Glenda Ménica Luna de Holanda.

A ADAGRO era uma unidade técnica integrante da estrutura organizacional da
Secretaria de Agricultura e Reforma Agréria de Pernambuco, com autonomia técnica,
administrativa e financeira e poder de policia administrativa. Porém, em 2016, foi assinado

por Paulo Camara um Projeto de Lei Ordinaria que transforma a ADAGRO em autarquia.
Assim, a ADAGRO passa a ter autonomia administrativa, funcional e financeira. Tem por

missdo integrar acdes do Governo Federal, Estadual e Municipal que contribuam para
promover e executar a Defesa Sanitaria Animal e Vegetal, assim como o controle e a inspe¢éao

de produtos de origem agropecuaria.

1.2 DescricOes das atividades do ESO

1.3.1 Descrigdo das atividades na Secretaria de Saude de Paulista

1.2.1.1 Escolha dos locais para visitas técnicas e termos utilizados nas inspecoes

Nos gabinetes da Secretaria havia pastas com a documentacdo das empresas que
obtiveram o alvara sanitario e as que estavam no processo de obtencdo da licenca sanitéaria.
Essa documentacdo era separada por bairro. Durante o dia eram escolhidas algumas empresas
para serem realizadas as inspecdes técnicas sem aviso prévio. Nas empresas que estavam
buscando a licenca sanitaria eram realizadas orientaces quanto a estrutura do ambiente e
organizacdo, enquanto que nos locais que possuiam alvara de funcionamento era observada a
existéncia de irregularidades: caso tivesse eram apontadas solucdes.

Em outros momentos, devido a dendncias, foram realizadas inspecGes em
estabelecimentos. Apds a conclusdo das inspecdes era possivel haver a aplicacdo do termo de

notificagdo (TN) e/ou termo de inutilizacdo (TI).
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O TN aponta as irregularidades nos estabelecimentos que precisam ser corrigidos, mas

é disponibilizado prazo para que sejam solucionadas. Ja o Tl tem a funcdo de documentar os

produtos irregulares e inutiliza-los.Sempre eram anotados o nome da empresa e a data da

inspecéo, para controle da frequéncia na mesma (Tabela 1).

Tabela 1: Termos aplicados a estabelecimentos comerciais em Paulista — PE, pela Secretaria

de Saude de Paulista, no periodo de 02/03 a 02/04/20. Fonte: (Pinho, 2020).

Termos

Estabelecimentos comerciais

Total

TN

TI

Distribuidora de material de higiene pessoal, cosméticos e perfumaria

Distribuidora de produtos de higiene e limpeza

Restaurantes

Padarias

Mercadinho

Hortifruti

Cozinha industrial

Hospital

Drogarias

Centro de diagnostico por imagem

Consultoério

Padaria
Mercadinho
Hortifruti
Hospital

1

R RN R R R RN W R

=

20

TN= Termo de Notificacdo; Tl1= Termo de Inutilizag&o.

1.2.1.2 InspecOes em estabelecimentos comerciais em Paulista - PE

As inspecBes consistiram em visitas técnicas a estabelecimentos comerciais de

alimentacdo (restaurante, padaria, mercadinho, hortifruti e cozinha industrial); hospital,

drogaria, centro de diagnéstico por imagem e consultério; distribuidora de produtos de

higiene, limpeza, cosméticos e perfumaria; além de acompanhamento de processo de

obtencéo de alvard sanitario (Figura 1).
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Figura 1: InspecOes a estabelecimentos comerciais em Paulista — PE, no periodo de 02/03 a

02/04/20. Fonte (Pinho, 2020).

1.2.2 Descricdo das atividades na Agéncia de Defesa e Fiscalizacdo Agropecuéaria do

Estado de Pernambuco

Na ADAGRO as atividades deveriam ter sido concentradas em visitas a

estabelecimentos de produtos carneos, ovos, pescados, leite e mel, acompanhamento de coleta

de amostras, relatérios de vistorias, organizacdo de processos e analise de croquis. Porém,

devido a pandemia pela Covid-19, as atividades presenciais foram suspensas e atividades

remotas foram indicadas: estudo das leis freqiientemente utilizadas para atuagédo, no setor de

produtos artesanais, dos Fiscais Estaduais Agropecuéarios do Estado (Quadro 1).

Quadro 1: Leis estudadas no periodo de 03/04 a 20/05 durante o Estagio Supervisionado

Obrigatorio na Agéncia de Defesa e Fiscalizacdo Agropecuaria de Pernambuco

Leis

Ementas

Lei 1283/1950 (BRASIL, 1950;

Dispbe sobre inspecdo industrial e sanitaria
de Produtos de Origem Animal (POA);

Lei 7889/1989 (BRASIL, 1989);

Dispbe sobre inspecdo industrial e sanitaria

de POA e da outras providéncias;

Lei 13.680/2018 (2018);

Altera a Lei 1283/1950 para dispor sobre a

17
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fiscalizagéo de POA produzidos

artesanalmente;

Instrucéo Normativa 73/2019 | Estabelece em todo o territorio nacional o
(BRASIL, 2019); Regulamento Técnico de Boas Praticas
Agropecuérias destinadas aos produtores
rurais fornecedores de leite para a fabricagéo
de produtos lacteos artesanais, necessario a
concesséo do selo ARTE;

Lei 10.692/1991 (PERNAMBUCO, | Institui a inspecdo e  fiscalizacdo
1991); agropecuaria de Pernambuco e da outras

providéncias;

Lei 15.919/2016 (PERNAMBUCO, | Criaa ADAGRO.
2016);

1.3 Discuss0es das atividades desenvolvidas
As atividades na Secretaria de Saude de Paulista eram aplicar os TN e Tl ao término
das inspecdes sanitarias e acompanhar o processo de obtencdo de alvara sanitario.

Os artigos 24 e 26 da Lei Federal 6.437, de 20 de agosto de 1977, afirmam:
Art. 24 - Na hipotese de interdicdo do produto, prevista no § 2 do Art.23, a

autoridade sanitaria lavrara o termo respectivo, cuja 12 via sera entregue, juntamente
com o auto de infragdo, ao infrator ou ao seu representante legal, obedecidos os
mesmos requisitos daquele, quanto & aposi¢do do ciente.

Art. 26 - O termo de apreensédo e de interdicdo especificara a natureza, quantidade,
nome e/ou marca, tipo, procedéncia, nome e endereco da empresa e do detentor do
produto.

Ou seja, quando um produto é inutilizado e forem encontradas irregularidades na
empresa é necessario que uma autoridade sanitaria emita esses termos de notificacdo e
inutilizacdo com os devidos dados.

Um problema organizacional das vigilancias estaduais, entre suas graves dificuldades,
se refere a disponibilidade de informacdo a respeito dos agentes regulados, das acbes de
fiscalizacdo, dos processos administrativos, dentre outros tipos de dados. Com exce¢do de
alguns estados e cidades, todos os outros apresentam seus principais bancos de dados no
modelo de arquivos manuais, com menor ou maior grau de organizacdo o que pode decorrer

perda de informagdes, processos, duplicidade de registros, cadastros desatualizados,
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dificuldade de encontrar protocolos e pastas, auséncia de acompanhamento dos casos ou
outras deficiéncias pertencentes aos sistemas de informacéo, retiram agilidade e eficiéncia aos
6rgéos estaduais (LUCCHESE, 2001).

Devido aos problemas citados acima e do fato do processo para obtencdo desse alvara
ser um pouco extenso e dificultoso para os profissionais solicitantes, sendo necessarias varias
idas e vindas até o estabelecimento da vigilancia sanitéaria, foi criado um formulério no
FormSUS, aonde os interessados podem adicionar os documentos necessarios para obtencédo
da licenca sanitaria, assim, é reduzido o tempo médio para obté-la, pois ndo é necessario ir
constantemente a vigilancia sanitéria e o solicitante pode preencher o formulario em qualquer
lugar que haja internet. Assim, é possivel facilitar o processo de obtencdo do alvara sanitario
para a cidade de Paulista (ALBUQUERQUE, PINHO E LEITE, 2020).

Ja na ADAGRO, devido a pandemia pelo Covid-19, as atividades eram a leitura e
estudo das leis citadas no Quadro 1.
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2. CAPITULO II: Introducéo

Seguranca de alimentos é o termo usado para se referir a prética de medidas que
permitam o controle da entrada de qualquer agente quimico, fisico ou bioldgico que promova
risco a salde ou integridade fisica do consumidor. Sendo assim ela é a conseqliéncia do
controle de todas as etapas da cadeia produtiva, desde o campo até a mesa do consumidor,
garantindo a producéo de alimentos seguros (LIMA, 2007).

Segundo a RDC N° 216 de 2004 ANVISA (BRASIL, 2004), a definicdo de Boas
Praticas envolve “uma série de procedimentos que devem ser adotados por servicos de
alimentacdo a fim de garantir a qualidade, higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos
com a legislacdo sanitaria.”

Desta forma, desenvolveu-se o presente trabalho, onde o objetivo foi descrever os
procedimentos adotados pela vigilancia sanitaria de Paulista — PE, frente as irregularidades

observadas em estabelecimento comercial no Municipio.

2.1 Descricédo do caso

A inspecdo do estabelecimento comercial de Paulista — PE ocorreu no dia 03/03/2020
e foi decorrente de visita técnica rotineira. Era uma panificadora e a proprietaria se encontrava
no local. A inspecdo foi iniciada e na area comercial foram observadas as seguintes
irregularidades: auséncia de dispenser de sabonete e papel toalha descartavel para
higienizacdo das méos dos funcionarios em pias de manipulacdo (Figura 2); auséncia de data
de validade em doces e salgados nos expositores, assim como data de fabricacdo; expositor de
pdes com moscas (Figura 3); queijos com fabricacdo escrita manualmente e/ou auséncia de
registro no Servico de Inspecdo Estadual ou Selo Arte (Figuras 4, 5 e 6).

Seguindo a legislacdo que indica a inutilizacdo de produtos improprios ao consumo,
durante a re-inspecdo, em torno de 16 Kg de queijo coalho foram inutilizados: suas
embalagens foram abertas, o contelddo despejado em sacos plasticos e banhados com
hipoclorito de sddio.

A inspecdo seguiu para a area de producdo de alimentos, na cozinha. Neste setor foi
possivel notificar as seguintes arbitrariedades: lixeira sem tampa e pedal; lixo orgénico e do
Depositorio de Material de Limpeza (DML) misturados (Figura 7); infiltracdo no teto (Figura
8); ceramica quebrada (Figura 9); pées expostos sem protecdo fisica (Figura 10); parafusos
enferrujados na mesa de producdo de pdes, aluminio amassado (Figuras 11 e 12) e utensilios

do DML em cima da mesma (Figura 12); mesa auxiliar com os pés enferrujados (Figura 13);
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lampadas sem protecédo (Figura 14); auséncia de fardamento e local apropriado para guarda de
pertences pessoais; agua para consumo de funcionario refrigerada em expositor; desconforto
térmico no local de producdo e pouca circulacdo de ar.

Por ultimo, no toalete, foi observado utensilios do DML, auséncia de pia, de dispenser
de sabonete e papel toalha descartavel (Figura 15).

Ao término da inspecdo foram entregues o Tl (Figura 16) referente aos queijos de
coalho inutilizados e o termo de notificagdo (Figuras 17 e 18) contendo 0s prazos para que a
solucgéo das irregularidades descritas.

2.2 Resultados e discussao
O artigo 10 da Lei Federal 6.437, de 20 de agosto de 1977, classifica as infracfes

sanitarias e confere as penas aqueles estabelecimentos comerciais inobservantes da legislacao:
XXIV - inobservancia das exigéncias sanitérias relativas a imdveis, pelos seus
proprietarios, ou por quem detenha legalmente a sua posse:
Pena - adverténcia, interdi¢do, e/ou multa.
XXXI - descumprir atos emanados das autoridades sanitarias competentes visando a
aplicacdo da legislacdo pertinente:
Pena - adverténcia, apreensao, inutilizacao e/ou interdicdo do produto, suspensao de
venda e/ou de fabricacdo do produto, cancelamento do registro do produto,
interdicdo parcial ou total do estabelecimento; cancelamento de autorizagdo para
funcionamento da empresa, cancelamento do alvard de licenciamento do

estabelecimento, proibigdo de propaganda.

Quanto ao procedimento de inutilizacdo dos queijos de coalho inspecionados, devido

ao armazenamento e venda de laticinios sem registro, a mesma lei refere que:

IV - extrair, produzir, fabricar, transformar, preparar, manipular, purificar, fracionar,
embalar ou reembalar, importar, exportar, armazenar, expedir, transportar, comprar,
vender, ceder ou usar alimentos, produtos alimenticios, medicamentos, drogas,
insumos farmacéuticos, produtos dietéticos, de higiene, cosméticos, correlatos,
embalagens, saneantes, utensilios e aparelhos que interessem & salde publica ou
individual, sem registro, licenga, ou autorizagdes do 6rgédo sanitario competente ou
contrariando o disposto na legislagdo sanitaria pertinente:

Pena - adverténcia, apreensdo e inutilizacdo, interdicdo, cancelamento do registro,
e/ou multa (BRASIL, 1977).
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Neste caso, sdo consideradas as circunstancias atenuantes e agravantes previstas no
artigo 510 e a capacidade econdmica do infrator, como afirma o Inciso Il do artigo 5° da Lei
6.437/77 (BRASIL, 1977).

A RDC 216 de 2004 da ANVISA (BRASIL, 2004) aponta normas que devem ser
feitas no estabelecimento comercial para fins de boas préticas, além de contribuir com a
seguranca alimentar. Essas normas estdo descritas:

O Artigo 4.1.14 afirma que “devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das
maos na area de manipulacdo, em posicOes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda a area de preparacao. Os lavatorios
devem possuir sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto
anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem
das maos e coletor de papel, acionado sem contato manual”. Ou seja, todas as pias do
estabelecimento devem possuir esses itens, além de existir uma pia exclusiva para lavagem
das méos, e todos os lixeiros devem possuir tampa e pedal.

O Artigo 4.3.1 afirma que “a edificacdo, as instalagdes, 0s equipamentos, 0s moveis e
o0s utensilios devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de acoes
eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a
atragdo, o abrigo, o acesso ¢ ou proliferacdo dos mesmos”. Neste caso, deve existir no
estabelecimento um controle de vetores e pragas urbanas para impedir que moscas entrem no
balcdo expositor e contaminem os alimentos.

No Artigo 4.1.3 ¢ afirmado que “as instala¢fes fisicas como piso, parede e teto devem
possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados,
livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltrac6es, bolores, descascamentos,
dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos”. Por isso devem ser feitos
reparos no piso, parede e teto que se encontravam sem manutencdo e corrigir a infiltracdo no
teto.

Segundo o Artigo 4.9.1 “os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento
ou aguardando o transporte devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na
identificacdo deve constar, no minimo, a designacdo do produto, a data de preparo e 0 prazo
de validade”. Dessa forma, 0s paes que estavam expostos em cima do armario deveriam estar
cobertos e com identificacéo.

O Artigo 4.1.15 afirma “os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato

com alimentos devem ser de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem
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sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislacdo especifica. Devem ser mantidos em
adequando estado de conservagdo e ser resistentes a corrosdo e a repetidas operagdes de
limpeza e desinfecgdo”. De acordo com o Artigo 4.1.17 “as superficies dos equipamentos,
modveis e utensilios utilizados na preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte,
distribuicdo e exposicdo a venda dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e
estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicbes que possam comprometer a
higienizagdo dos mesmos e serem fontes de contaminagdo dos alimentos”. Assim, as mesas
com parafusos e pés oxidados deveriam ser substituidas e as novas passarem por manutencdo
periddica para que esse problema ndo se repetisse, além disso, ndo pode ser utilizado saco,
papeldo ou similares no forno e usar somente equipamentos e utensilios para cozinha

industrial.

No Artigo 4.1.8 ¢ afirmado que “a iluminagdo da area de preparacdo deve
proporcionar a visualizacdo de forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a
higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminérias localizadas sobre a area de
preparacdo dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosdo e quedas
acidentais”. Dessa forma, as lampadas que estavam acima da mesa de preparo dos paes

deveriam estar protegidas.

O Artigo 4.1.13 afirma “as instalagdes sanitarias devem possuir lavatorios e estar
supridas de produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido
inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico e toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das mdos. Os coletores dos
residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manual”. Além do banheiro
ndo possuir nenhum desses itens, 0 mesmo ainda servia como local para armazenar 0S
utensilios do DML.

Segundo o Artigo 4.1.16 “devem ser realizadas manutengdo programada e periodica
dos equipamentos e utensilios e calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de medicao,
mantendo registro da realizagdo dessas operagdes”. Os equipamentos e utensilios precisavam

de manutencdo, inclusive um dos fornos industriais ndo funcionava mais.

No Artigo 4.10.7 ¢ afirmado que “a area do servigo de alimentacdo onde se realiza a
atividade de recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios de pagamento deve ser

reservada. Os funcionarios responsaveis por essa atividade ndo devem manipular alimentos
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preparados, embalados ou ndo”. Logo, a garrafa de 4gua do operador de caixa ndo pode ser
armazenada no expositor refrigerado, pois esse funcionario ndo pode manipular alimentos e a
constante abertura e fechamento da porta compromete a temperatura do expositor.

O Artigo 4.1.9 traz a informacdo que “as instalagdes elétricas devem estar embutidas
ou protegidas em tubulagdes externas e integras”. Assim, € necessario corrigir a fiacdo
exposta.

O Artigo 4.1.10 afirma que “a ventilagdio deve garantir a renovagdo do ar e a
manutencdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulas em suspensdo,
condensagdo de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos”. Logo,
deve-se melhorar o conforto térmico da area de producdo para que o ar seja renovado e
impeca a contaminagdo do alimento.

De acordo com o Artigo 4.6.3 “os manipuladores devem ter asseio pessoal,
apresentando-se com uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes
devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias
internas do estabelecimento. As roupas e 0s objetos pessoais devem ser guardados em local
especifico e reservados para esse fim”. Assim, deve haver um fardamento para o0s
funcionarios e um armario para que eles possam guardar seus pertences.

O Artigo 4.2.3 afirma “as operagdes de limpeza e, se for o caso, de desinfeccdo das
instalacbes e equipamentos, quando ndo forem realizadas rotineiramente, devem ser
registradas”. Dessa forma, deve ser feita a limpeza e higienizacdo periddicas ou registra-las
quando forem realizadas.

No Artigo 4.2.6 é informado que “os utensilios e equipamentos utilizados na
higienizacdo devem ser proprios para a atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em
namero suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade. Os utensilios
utilizados na higienizacdo de instalacdes devem ser distintos daqueles usados para
higienizacdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o
alimento”. Dessa forma, ¢ necessario que seja definido um local adequado para o DML, visto
que o banheiro estava sendo utilizado como local para armazenamento desses utensilios e 0s
mesmos ndo poderiam estar espalhados pelo estabelecimento.

No Artigo 31 da Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990 (BRASIL, 1990),
popularmente conhecida como Cdédigo de Defesa do Consumidor, afirma que “a oferta e

apresentacdao de produtos ou servigos devem assegurar informagdes corretas, claras, precisas,

24



728
729
730
731
732
733
734
735
736
737
738
739
740
741
742
743
744
745
746
747
748
749
750
751
752
753
754
755
756
757
758
759
760

ostensivas e em lingua portuguesa sobre suas caracteristicas, qualidades, quantidade,
composicdo, preco, garantia, prazos de validade e origem, entre outros dados, bem como
sobre os riscos que apresentam a saude e seguranca dos consumidores”. Assim, deve existir
uma etiqueta no balcdo expositor com os dizeres “producdo diaria” ou no minimo com as
datas de fabricacdo e validade dos produtos ali contidos.

Além disso, as Leis 1283/1950, 7889/1989 e 13.680/2018 e a Instrucdo Normativa
73/2019 conferem base para compreensdo de como o POA pode ser fabricado e
comercializado e, por isso, durante a fiscalizacdo todas essas orientacbes devem ser
amplamente divulgadas e explicadas (BRASIL, 1950; BRASIL, 1989; BRASIL, 2018;
BRASIL, 2019).

2.3 Conclusdo
A oferta de alimentos seguros a populacdo é imprescindivel, sendo preponderante a
acdo da vigilancia sanitaria na inspecdo de estabelecimentos comerciais. Neste contexto, para
a elaboracdo de alimentos indcuos e de qualidade, torna-se regra a adequacdo a legislacao

especifica, assim como a confeccao e utilizacdo de manuais de boas praticas de fabricacéo.

2.4 Consideracdes finais
O ESO proporcionou conhecimento técnico sobre as inspecdes realizadas pela
vigilancia sanitaria da Secretaria de Saude de Paulista; e das leis freqlientemente utilizadas
para atuacdo, no setor de produtos alimenticios artesanais, dos Fiscais Estaduais
Agropecuérios da ADAGRO. Neste contexto, foi possivel compreender a importancia das
acOes da vigilancia sanitaria municipal e da defesa e fiscalizacdo agropecuaria estadual, as

quais proporcionam a comercializacdo de alimentos indcuos, seguros e de qualidade.
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826 2.6 Anexo

827

828 Figura 2: auséncia de dispenser de sabonete e papel toalha descartavel para higienizagédo das maos dos
829 funcionéarios em pia de manipulagédo. Fonte: (Pinho, 2020).

830

831

832 Figura 3: mosca no expositor de paes. Fonte: (Pinho, 2020).
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833

834 Figura 4: queijo coalho sem data de fabricacéo. Fonte: (Pinho, 2020).
835
836 Figura 5: queijo coalho sem nimero de inspecéo do SIE e com data de fabricacéo. Fonte: (Pinho, 2020).
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837
838 Figura 6: queijo coalho sem nlmero do servico de inspecdo. Fonte: (Pinho, 2020).

B

839
840 Figura 7: lixo orgénico e do Depositorio de Material de Limpeza (DML) misturados. Fonte: (Pinho, 2020).

30



841
842

843
844

Figura 8: infiltracao no teto. Fonte: (Pinho, 2020).

Figura 9: cerdmica quebrada na parede. Fonte: (Pinho, 2020).
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845

846 Figura 10: pdes expostos sem prote¢ao fisica. Fonte: (Pinho, 2020).
847
848 Figura 11: mesa aonde a massa do péo é esticada com parafusos enferrujados. Fonte: (Pinho, 2020).
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Figura 12: mesa com aluminio amassado, de madeira e sem férmica. Fonte: (Pinho, 2020).
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Figura 13: mesa auxiliar com os pés enferrujados. Fonte: (Pinho, 2020).
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Figura 15: banheiro com utensilios do DML, auséncia de pia, dispenser de sabonete e papel toalha
descartavel. Fonte: (Pinho, 2020).
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859 Figura 16: Termo de Inutilizagdo (T1). Fonte: (Pinho, 2020).
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Figura 17: Termo de Notificacéo (TN - parte 1). Fonte: (Pinho, 2020).




Figura 18: Termo de Notificacéo (TN - parte 2). Fonte: (Pinho, 2020).
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