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RESUMO

As Boas Praticas de Fabricacdo sdo procedimentos importantes para garantir a
qualidade do produto final. A Vigilancia Sanitaria (VISA) € um orgdo publico que
fiscaliza os estabelecimentos, afim de garantir a seguranga dos alimentos destinados ao
consumidor. Desta forma, a pesquisa busca avaliar as Boas Préaticas de Fabricacdo
realizadas pelas Casas de Bolos do municipio da Regido Metropolitana do Recife
(RMR), através das inspecdes da VISA. O estudo foi realizado através das inspecdes
realizadas nos estabelecimentos, no qual as avaliacbes foram baseadas no check list
adaptado na RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, no qual seus itens correspondiam
as conformidades, ndo conformidades e ao que ndo se aplica. Diante disso, a presente
pesquisa foi realizada em 6 Casas de Bolo distribuidas em bairros do municipio da
RMR. Por meio disso, foi possivel observar que entre os estabelecimentos
contemplados na pesquisa, a Casa de bolo A foi a que mais obteve conformidades do
modo geral, com valor de 52,5% dos 99 itens avaliados. Além disso, a mesma foi a
Unica casa de bolo que apresentou uma das documentagdes exigidas para a solicitacao
da licenca sanitéria. Entretanto, a Casa de bolo C foi a que apresentou as maiores nao
conformidades e ambas categorias, sendo no grupo equipamentos, maéveis e utensilios a
Unica que obteve 100% de ndo conformidade. Dito isto, a pesquisa foi importante para a
compreensdo da realidade das Boas Praticas de Fabricacdo realizadas dentro do
estabelecimento, além de entender o quanto que essas ferramentas sdo importantes para

a producdo de um alimento seguro.

Palavras Chave: Alimentacdo, vigilancia sanitaria, boas praticas, contaminacéo,
alimento seguro.
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1. INTRODUCAO

A Vigilancia Sanitaria é um 0Orgdo da Saude Publica, que surgiu em busca de
prevenir e/ou diminuir os riscos causados por problemas sanitarios consequente do
meio-ambiente, ou oriundos de doencas infectocontagiosas. Vale ressaltar a importancia
desse setor publico, devido as atividades de fiscaliza¢do aos fabricantes, distribuidores e
vendedores de produtos destinados ao consumo humano, seja do tipo alimenticio, como

0s cosmeéticos ou medicamentos (BRASIL, 2005).

De acordo com 0 MAPA — Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(1997), as Boas Praticas de Fabricacdo como procedimentos fundamentais aplicados
para garantir a producdo de alimentos inofensivos, saudaveis e sdos, determina as
normas gerais e essenciais para a elaboracdo de alimentos produzidos/industrializados

para 0 consumo.

Boas Préticas de Fabricacdo séo atividades obrigatérias pela legislacdo brasileira
para a realizacdo do funcionamento de todas as industrias e servicos, iniciando desde a
producdo até a comercializacdo. (SHINOHARA et al, 2016). Vale ressaltar que estas
legislagOes estdo listadas nas Portarias n°® 1428/1993, 326/1997, 368/1997, e nas
Resolugdes da Diregdo Colegiada RDC n°. 275/2002 e 216/2004 (BRASIL ,1993;
BRASIL, 1997; BRASIL 2002; BRASIL, 2004).

Os servicos de alimentacdo tém crescido cada vez mais desde as Ultimas
décadas, destacando principalmente as padarias e confeitarias. De acordo com a
Associagdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP), em 2010 houve

um crescimento de 13,70% no setor de confeitaria e panificacdo (ABIP, 2012).

O crescimento acelerado deste setor alimenticio demonstra a grande importancia
na realizacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). A implantacdo das Boas Praticas
nos estabelecimentos auxilia na redugéo dos riscos de contaminagdes e ocorréncia de
Doencas Transmitidas por Alimento (SOUZA, 2012).

O bolo “caseiro’ iniciado em franquias de Sdo Paulo é considerado um dos
alimentos que possibilita sensacGes nas pessoas, além do gustativas, recordando
momentos especiais entre familias e/ou amigos. Na busca de criar essa memoria
olfativa, diversas casas de bolo do Recife tém produzido sob diferentes formas e

sabores. E importante ressaltar que o diferencial destes pequenos estabelecimentos em
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relacdo a indudstria, € que seus produtos ndo recebem substancias quimicas, pois seu
objetivo é a producdo artesanal (DIARIO DE PERNAMBUCO, 2019).
Diante do exposto, a pesquisa teve o objetivo de avaliar as boas préaticas de
fabricacdo em casas de bolo do municipio de Camaragibe, PE.
2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 VIGILANCIA SANITARIA EM SAUDE

A historia da Vigilancia Sanitaria (VISA) no mundo se inicia a partir da
necessidade de impedir a proliferacdo das doencas transmissiveis em aglomeracdes
urbanas. Na antiguidade a literatura relata que doengas ligadas as amidalas chegavam a
levar a morte. E na idade Média havia uma preocupagdo com o consumidor visto que
muitas infeccbes eram transmitidas por alimentos comercializados, e assim havia
necessidade da realizacdo de limpezas em mercados publicos locais de grande
comercializagdo (SECRETARIA DE SAUDE DO PARA, 2003).

No Brasil no final do século XVIII, as acBes da Vigilancia Sanitaria eram
realizadas de acordo com o modelo dos portugueses. Mas com a chegada da familia
Real em 1808, se organizou a Saude Publica buscando conter epidemias, havendo

aceitacdo dos produtos brasileiros na rota do mercado internacional (ENAP, 2017).

O Ministério da Saude até meados de 1988 definia a Vigilancia Sanitaria como
"um conjunto de medidas que visavam elaborar, controlar a aplicacdo e fiscalizar o
cumprimento de normas e padrdes de interesse sanitario relativo a portos, aeroportos e
fronteiras, medicamentos, cosméticos, alimentos, saneantes e bens, respeitada a
legislacdo pertinente, bem como o exercicio profissional relacionado com a satde”.
(COSTA, 2002).

Entretanto a Lei Organica da Saude ou a Lei n° 8.080 de 1990, conceitua a
Vigilancia Sanitaria como o0 6rgdo com uma juncdo de condutas com capacidade de
extinguir, precaver ou reduzir riscos a saude e interferir nos problemas sanitarios
referentes ao meio ambiente, a producdo e ao fornecimento de servicos relacionados a
saude (COSTA & ROZENDELD, 2000; BRASIL, 1990).

E importante salientar que a Vigilancia Sanitaria ¢ um dmbito da Sadde Publica,
portanto, € de sua responsabilidade realizar a criagdo de normas, orientacdo e controle
da fabricacdo, bem como das vendas e consumo de produtos e também de

fornecimentos de servicos que de alguma maneira possam interferir na saude da
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populacdo. De acordo com o Ministério da Saude (2008), o principal instrumento de
acao da VISA é a norma sanitaria, no qual define o certo e o errado, e 0 que pode ser
feito ou ndo pelos fabricantes e comerciantes dos produtos ou por aqueles que prestam

Servigos as pessoas.

O Sistema de Vigilancia em Saude é constituido por 4 areas: epidemioldgica,
ambiental e saude do trabalhador e a sanitaria. A Vigilancia Epidemiologica teve foco
inicialmente quanto as doencas transmissiveis. Desta forma pode ser definida como um
conjunto de atividades que ird proporcionar a compreensdo, descoberta ou prevencao
seja de qualquer alteracdo nos aspectos de saude individual ou coletiva, com o intuito de
oferecer e apoiar bases preventivas e de controle as doencas e outros danos. Para isto, é
importante ressaltar o dever que o cidaddo possui de denunciar a um profissional de
salde casos relacionados a doencas transmissiveis ocorridas, sendo obrigatério pelo
profissional responsavel, seja ele médico ou outro profissional de salde, a notificagdo
do fato considerado suspeito ou confirmativo quanto as doencas ou agravos
(OLIVEIRA, 2015; BRASIL, 2005).

A Vigilancia Ambiental diferente da epidemiologica, tem como definicdo um
conjunto de agles que estdo relacionadas ao entendimento e deteccdo das mudancas
perigosas ocorridas no meio ambiente que possam afetar a satde do individuo. Esta ira
trabalhar em busca do agravo no meio ambiente seja de aspecto microbioldgico, fisico
ou quimico, que possa interferir na saude humana (BRASIL, 2002). Por outro lado, a
Vigilancia em Saude do Trabalhador, esta relacionado a uma area de conhecimento em
que pretende entender a relacdo entre o trabalho e o processo de saude/doenca
(BRASIL, 2001). No capitulo VI, do art. 30° do Cddigo do Municipio de Camaragibe,
Lei 049/98, que trata da saude do trabalhador, refere-se as relagdes sociais, que se
formam entre o capital e o trabalho. Envolvendo os aspectos econdmicos,
organizacionais e ambientais, para garantir a integridade da salde Fisica e mental do
trabalhador (CAMARAGIBE, 1998).

A Secretaria de Saude do Estado de Pernambuco (1998), declara que o Sistema
Nacional de Vigilancia Sanitaria, criado em 1976, é composto pela Secretaria Nacional
de Vigilancia Sanitaria — SNVS, por 6rgdos que correspondem a Secretaria Estadual e
Municipal de Saude, e por diversos laboratérios de Satde Publica, no qual é coordenado
pelo Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saude (INCQS). Em Pernambuco,

a cerca de esfera Estadual, a Vigilancia Sanitaria Estadual integra na area da Secretaria
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de Saude de Pernambuco, a Diretoria de Epidemiologia e Vigilancia Sanitaria — DIEVIS

como Diretoria Executiva.

De acordo com o codigo de Saude do Municipio de Camaragibe em seu Art. 8°,
pertence ao Sistema Unico de Salde (SUS), a execucdo de servicos como o de
vigilancia epidemioldgica, de alimentacdo e nutricdo, de saneamento ambiental, de
salde do trabalhador e de vigilancia sanitaria (SECRETARIA DE SAUDE DE
CAMARAGIBE, 1998). Desta forma, uma das caracteristicas principais da Vigilancia
Sanitaria, € o exercicio de poder de policia. Este poder estd relacionado a forma
adequada de um instrumento que podera limitar alguns atos como os abusos da
propriedade. E importante ressaltar que o ato de policia, é um ato administrativo, e

apenas pode ser praticado por quem tenha competéncia para realizar (ANVISA, 2004).
2.2 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTA)

Nas diferentes fases de produgdo de alimentos até a distribuicdo do produto final
ao consumidor, existem indimeras possibilidades de ocorrer dentre as etapas uma
contaminacdo. Esses problemas geram intoxicagdes nos consumidores, e considera-se
um dos precussores significativo da morbidade e mortalidade no mundo. Desta forma é
importante ressaltar, que as doencas de origem alimentar sdo ocasionadas por uma
variedade de microrganismos que aproveitam os fatores intrinsecos e extrinsecos dos

alimentos que promovem a sua proliferacdo (FLORES & MELO, 2015).

Os problemas de saude, ocasionados pela ingestdo de alimentos infectados sdo
conhecidos como Doencas Transmitidas por Alimentos ou DTA, este considerado como
uma das principais complicagdes de salde publica do mundo. No Brasil, em 2015 foram
observados cerca de 575 surtos de DTA, dos quais 9.267 individuos ficaram enfermos e
7 foram a Obito, enquanto em 2013, Pernambuco apresentou 100 ocorréncias de
infeccdo alimentar. (MELO et al, 2018; BRASIL, 2015).

Segundo a Organizagdo Mundial da Satde (OMS), as DTA sdo consideradas
como doencas de espécie infecciosa ou toxica ocasionadas através do consumo de
alimentos ou &gua contaminadas por elementos de carater biol6gico, quimico e/ou
fisico, oferecendo diversos riscos a saude (BRASIL, 2010). Dentre os diferentes tipos
de doencas alimentares, a grande maioria ocorre por meio dos microrganismos

patogénicos, principalmente devido suas toxinas, em que ocasiona grandes dificuldades
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de salde publica e perdas econdmicas significativas (OLIVEIRA et al, 2010;
MARINHO et al, 2015).

As DTA podem ocorrer seja em condicdo individual ou em surtos, o qual se
aplica por haver duas ou mais pessoas que apresentam 0s mesmos sintomas, em que
geralmente sdo classificados como distlrbios gastrointestinais, depois da ingestdo de
produtos alimentares contaminados por agentes patdgenos (SILVA, 2009; SILVA et al

2017). Desta forma, grande parte das ocorréncias dos surtos esta relacionada ao

consumo dos alimentos que ndao demonstram caracteristicas de alteracdo sensorial
aparentes, apresentando ser um produto contaminado, pois geralmente, alimentos com
caracteristicas fisicas e odor alterados sdo desprezados pelos consumidores (MARCHI
et al, 2011).

A situacdo clinica do individuo infectado ird corresponder ao agente etioldgico
incluido e o microrganismo e toxinas que foram ingeridas. Por meio disto, os sintomas
podem variar desde leve desconforto intestinal até quadros complexos de desidratacao,
diarreia, insuficiéncia renal aguda ou insuficiéncia respiratéria, no caso do botulismo
(MOREIRA, 2017). E interessante lembrar que estes microrganismos podem ser
encontrados com muita facilidade em alimentos crus, em que o tipo de conservagao
pode cooperar diretamente com a sua multiplicacdo e seu periodo de inoculacdo pode
ser entre dias, ou até meses (SILVA, 2005; OLIVEIRA, 2012).

Dentre os microrganismos mais envolvidos em surtos provenientes de alimentos
estdo a Salmonella spp, Escherichia coli, Staphylococus aureus, Bacillus cereus,
Coliformes e Clostridium perfringens (BRASIL, 2016). Estes podem ser encontrados
por meio de diferentes tipos de alimentos seja os de origem animal (carnes e ovos como
a Salmonella) ou de origem vegetal (Bacilos cereus). Além disso, também podem ser
observado por meio da falta de higiene dos manipuladores dos alimentos, no qual
ocasiona consequentemente sua contaminagdo (SHINOHARA et al., 2008; TEIXEIRA
et al., 2008 GOMES & TRABULSI, 2008).

De acordo com dados da pesquisa de Klein (2017), entre os anos 2000 e 2014, os
principais surtos de DTA no estado do Rio Grande do Sul, foram por meio do consumo
de Maionese e outros produtos a base de ovos, como as massas. Vale salientar que o
crescimento das Doencgas Transmitidas por Alimentos estd relacionado a diversos

fatores como as partes das populac6es que vivem situacOes vulneraveis, as producdes de
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alimentos em grande quantidade, caréncia em controle de qualidade dos alimentos,
maior aproximag¢ao da popula¢dao com servigos de “fast-foods”, ingestdo de alimentos
em locais publicos, uso de aditivo em crescimento, alteragfes ambientais, alem da
globalizagdo (BRASIL, 2004)

2.3 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), correspondem a um instrumento de
qualidade muito importante para alcancar niveis apropriados de seguranca dos
alimentos, sendo assim sua utilizacdo é muito importante para garantir a qualidade do
produto final. Desta forma, as BPF precisam ser empregadas desde a recepcdo dos
insumos, producdo, até a distribuicdo dos produtos. Vale ressaltar que este programa
atende a diversos itens como: instalagfes industriais; pessoal; operagdes; controle de
pragas; controle da matéria-prima; registros e documentacdo e rastreabilidade
(EMBRAPA, 2015).

Segundo a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria), as Boas
Préaticas de Fabricacdo sdo definidas como um conjunto de técnicas que necessitam ser
seguidos pelos manipuladores, produtores e prestadores de servicos nas industrias
alimenticias, de maneira que promova a integridade e seguranca do produto final. E
importante salientar que no Brasil, as BPF sdo determinadas através de Portarias e
Resolucdes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (TRASEL, 2015).

De acordo com a RDC n° 216, de setembro de 2004, as boas praticas séo
atividades que precisam ser realizadas em servico de alimentagdo em busca de assegurar
suas caracteristicas de qualidade higiénico-sanitaria e testificar sua compatibilidade com
relacdo as diferentes legislagdes vigentes (ANVISA, 2004). Desta forma a realizagéo de
boas préaticas é importante nos servicos de alimentos para que possa prevenir riscos de

doengas nos consumidores por meio da ingestdo de alimentos contaminados.

Esta resolucdo esta relacionada a diversas atividades produzidas em servigos de
alimentos como a manipulacdo, preparagdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados
ao consumo entre outros, como tambem em estabelecimentos do tipo: bufés,
comissérias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatessen,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes entre outros (GENTA, MAURICIO E
MATIOLI, 2005).



17

A portaria n° 326, de 30 de julho de 1997, determina as exigéncias gerais sobre
as condi¢bes higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
estabelecimentos produtores de alimentos, além de apresentar as Boas Praticas como
métodos necessarios para garantir a qualidade do alimento. Portanto, é imprescindivel
ressaltar que essa portaria estabelece requisitos para diversas areas do servico de
alimentacdo como a localizacao do estabelecimento, sua estrutura e instalacdes, o estado
de conservacdo dos equipamentos e utensilios utilizados, o sistema de agua usado,
existéncia de vestuarios e disposicdo de produtos de higienizacdo para 0S
manipuladores, higieniza¢do do estabelecimento entre outros setores importantes para a

prevencdo de contaminacdo (BRASIL, 1997).

As Boas Praticas de Fabricacdo ou Manipulacdo (BPF/M) quando implantadas
nos estabelecimentos permitem garantir a seguranca dos alimentos comercializados. A
portaria n° 368 de 04 de setembro de 1997, determina em suas diretrizes de condigdes
higiénico-sanitaria, que para ndo ocorrer contaminacdo das matérias primas e da saude
publica, medidas provisorias precisam ser tomadas, como evitar que haja uma
contaminagdo quimica, fisica ou microbiologica, ou através de outros elementos que

ndo sdo desejaveis, além dos possiveis danos.

Segundo Carrazza et al (2011), cada estabelecimento precisa ter seu Manual de
Boas Praticas de Fabricacdo, que descreva sobre as condi¢fes higiénico-sanitarias dos
processos de manipulacdo dos alimentos, higienizagdo dos equipamentos, utensilios e
instalacdes, controle integrado de pragas e vetores entre outros, em que garanta a

qualidade do produto final comercializado.

O Manual de Boas Préaticas é um documento no qual descreve as atividades
realizadas no estabelecimento e sua forma correta de fazer. Portanto, deve conter
informac0es sobre a execucdo da limpeza, do controle de pragas, da dgua utilizada, dos
processos de higiene e de controle de saude dos funcionarios, além do treinamento de
BPF para os funcionérios e como descartar o lixo para que garanta a seguranca do
alimento (ANVISA, 2004).

2.4 ALIMENTACAO FORA DE CASA

A alimentacdo é uma necessidade fisiol6gica basica, um direito humano e um
ato sujeito a tabus culturais, crengas e diferengas no ambito social, étnico, filosofico,

religioso e regional. A pratica de se alimentar engloba tanto o ato de satisfazer as
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necessidades do organismo, quanto a uma interagcdo social como forma de agregar
pessoas e unir costumes (FRANCA, 2012).

Diversos paises vém sofrendo com as alteracbes no padrdo alimentar da
populacdo nos ultimos anos. O Brasil, embora a maior parte da populacdo ainda realize
as refeicOes dentro de casa, a ingestdo de alimentos fora do lar continua aumentando.
Desta forma, com o aumento da busca por refei¢cbes prontas para 0 consumo houve um
crescimento da quantidade de estabelecimentos da area de alimentos fora de casa, além
da diversificacdo dos servigos, com destaque para 0 crescimento no ndmero de
restaurantes, lojas de conveniéncia, redes de fast food, padarias, entre outros
(BEZERRA et al, 2016).

O desenvolvimento econdmico e 0os melhoramentos nos padrdes de vida durante
a segunda metade do século XX causaram mudancas importantes nos habitos
alimentares das populacBes em diversos paises. O aumento na renda, a modernizacao
das situacOes de trabalho entre outros fatores, cooperaram para a transicdo do
comportamento alimentar, principalmente o aumento da participagdo da mulher no
mercado de trabalho (QUEIROZ, 2019).

2.5 CASAS DE BOLO: IMPORTANCIA DOS INGREDIENTES NA
PRODUCAO

As confeccgdes de doces e bolos no mundo todo sdo realizadas desde muitos anos
a.C. No Brasil, as atividades de confeitaria chegaram com 0s portugueses, entretanto a
influéncia dos doces e bolos brasileiros também possuem propriedades da confeitaria
italiana, francesa, holandesa e inglesa. E importante ressaltar que isso pode ser
considerado devido a grande mistura de povos que existe no pais, principalmente pela
atual globalizacdo, que permite a disseminacdo de culturas e a internet (OLIVEIRA,
2017).

As Casas de Bolos, sdo empreendimentos que buscam oferecer produtos de
qualidade, porém com o preco mais acessivel a populacdo, além disso, vem crescendo
cada vez mais, devido a sua facilidade de comercializacdo e alto lucro. Embora
geralmente seja um comeércio de producdo mais simples e caseira, e menos sofisticada,

podendo ser incluido como um estabelecimento de confeitaria.

Produzidos geralmente com fermento, trigo, ovos, leite, manteiga e acucar, 0

bolo caseiro vem sendo uma das opg¢Ges mais procurada pelos estabelecimentos do
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Recife, PE. Uma das caracteristicas das Casas de Bolo est4 relacionado sua relacdo do
comer com as memorias por meio da degustacdo, trazendo ao consumidor sensacdes
especiais, durante a ingestdo dos bolos caseiros, por outro lado, um dos fatores que
diferenciam estes estabelecimentos das industrias de confeitaria, é a producao, pois nas
casas de bolo ndo sdo introduzidos nenhum agente quimico como o anti-mofo, por
causa de sua producéo ser de modelo artesanal (DIARIO DE PERNAMBUCO, 2019).

No ano de 2017, de acordo com dados da ABIMA (Associacdo Brasileira de
IndUstrias de Massas Alimenticias, o Brasil ficou em 7° posi¢do com rela¢do ao ranking
de vendas de bolos industrializados, em cerca de US$1.075,8 milhGes. Os bolos sdo
produtos de confeitaria, que podem ser apresentados em diferentes formas e sabores,
diferenciando sua formulacao e as técnicas de producdo. Entre os ingredientes utilizados
em sua preparacdo, a farinha de trigo é a principal composi¢do da producdo, pois é o
produto base em que os outros ingredientes sdo misturados para a formagdo da massa
(GUTKOSKI et al, 2011).

Na producdo do bolo, a qualidade da matéria prima tem grande importancia.
Desta forma é importante que cada ingrediente esteja de acordo com suas respectivas
legislagdes. A RDC N° 263/2005, define farinhas como produtos oriundos de partes
comestiveis por meio de um ou mais tipos de cereais, leguminosas, frutos, sementes,
tubérculos e rizomas, através da moagem ou outros tipos de processamentos seguros na

producéo de alimentos.

De acordo com a RDC N° 150, de 13 de abril de 2017, em que consta 0s
requisitos sobre o enriquecimento com ferro e &cido félico em farinhas de trigo e de
milho, apresenta que as farinhas de trigo e de milho devem obrigatoriamente serem
enriquecidas com ferro e acido folico, dos quais a quantidade de acido folico por 100g
de farinha deve ser de no minimo 140g e no maximo 250g, até o seu ultimo dia de prazo
de validade (ANVISA, 2017).

Um dos produtos importantes na producdo dos bolos e massas séo os fermentos.
O fermento quimico através da Resolucdo N° 38, de 1997, tem por definicdo um
produto que € composto por substancia ou mistura de substancias quimicas, em que
através da influéncia de calor e/ou umidade, elabora um desprendimento gasoso com
capacidade de expandir massas produzidas com farinhas, amidos ou féculas, expandindo
seu volume e a porosidade (BRASIL, 1997).
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Quanto aos ovos, sdo matérias-primas que tem capacidade de contribuir na
coloracdo, na aeracdo da massa e na textura por meio da gordura presente em sua
composigdo (FANI, 2009). Estes podem ser comercializados em diferentes tipos, como
fresco, pasteurizado, desidratado entre outros. E importante ressaltar, que em
Pernambuco foi estabelecido um decreto, em que regulamenta o transito e o comércio
dos ovos no ambito do Estado. De acordo com o Decreto N° 44.835, de 4 de agosto de
2017, em seu Art .1° implementa-se o processo de identificacdo individual dos ovos,
que sdo produzidos e comercializados no Estado de Pernambuco, do qual tem como
objetivo rastrea-los desde sua procedéncia até sua comercializagdo (ADAGRO, 2017)

3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Avaliar as Boas Praticas de Fabricacdo realizadas pelas Casas de Bolos no
municipio da Regido Metropolitana do Recife (RMR), através das inspecfes da
Vigilancia Sanitaria.

3.2 Objetivos Especificos

o Realizar inspecdo sanitaria em estabelecimentos de Casa de Bolo;
e Auvaliar as condigdes higiénico-sanitaria das Casas de Bolo;
o Verificar por meio de check list as conformidades e ndo conformidades

dos estabelecimentos diante das legislacdes vigentes.

4. MATERIAIS E METODOS

Para a realizacdo da pesquisa, 0 método utilizado para o Estagio Supervisionado
Obrigatorio (ESO), foi através da vivéncia ao ambiente de trabalho e pesquisa. Além da
realizacdo de revisdes bibliograficas e da utilizacdo do instrumento base, que foi o check

list adaptado, baseado na portaria n © 275, 21 de outubro de 2002.

O check list utilizado para a pesquisa continha 99 itens, e 6 categorias, entretanto
os resultados serdo baseados nos 5 primeiros grupos, pois a 6 é a determinacdo da
classificacdo do estabelecimento. Desta forma ficou dividido em: 1.Instalacbes e
Edificacbes, contendo 60 itens; 2.Equipamentos, Moveis e Utensilios, 11 itens; 3.

Manipuladores, com 9 requisitos; 4. Produgdo, com 11; e 5.Documentac¢do com 8 itens.



21

Quanto a elaboracdo dos resultados, foram somados os itens conformes e néo
conformes e calculado suas porcentagens, para que fossem verificados em qual grupo
cada estabelecimento esta incluso, grupo 1 com 76 a 100% em conformidade, grupo 2,
51 a 75% e grupo 3 de O a 50%. Desta forma, foi possivel verificar o nivel de
classificacdo entre as casas de bolo contemplada pela pesquisa e avaliar as condi¢Ges

higiénico-sanitarias por meio da analise de boas praticas realizada nos estabelecimentos.
4.1 Estagio

O Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) foi realizado na Vigilancia
Sanitéria, no qual totalizou com carga horaria de 360 horas, sendo realizado no periodo
da manha, de 8:00 as 14:00 horas da tarde. O horario de funcionamento da Vigilancia se
inicia das 7h30min das 12h00, tendo intervalo e periodo sem expediente as 12h00,
retornando as 13h00 até as 16h30min. Para isto, a Vigilancia Sanitaria desta regido é
composta por 6 inspetores do nivel superior, sendo 1 Bidloga, 1 Economista Domestica,
1 Advogado pela manhd, e 1 farmacéutico, 1 veterinaria e 1 bidloga pela tarde, 2

agentes Administrativos (1 por turno), 1 diretor do departamento e 2 motoristas.
4.1 Rotina de Vigilancia Sanitaria

Para possibilitar uma maior organizagdo das atividades os inspetores fazem os
trabalhos em equipes distintas, em que em ocasifes necessarias se unem para realizar as
atividades. Desta forma, este estagio foi realizado com a equipe que corresponde a area
de produtos e servi¢os de alimentos, em que é responsavel pela inspe¢cdo em todos os
bairros, no qual sdo separados em Regido I, 11, I, IV e V. Esta equipe é formada por
um advogado, uma bi6loga e uma economista doméstica, além de um residente
geralmente da veterinaria, em que agem principalmente em estabelecimentos de
alimentos como: lanchonetes, mercadinhos, supermercados, restaurantes, casas de bolo,

pastelaria, buffes, padarias e mercados publicos.
- InspecBes Sanitarias

As atividades de inspecédo sdo realizadas 3 vezes na semana. Desta forma devido
a disponibilidade de apenas 1 veiculo para atender as trés vigilancias, as visitagdes sdo
efetuadas nos dias de segunda-feira, quarta-feira e quinta-feira, pelo horario da manha e
da tarde, e isso ocorre por ordem estrutural e administrativa, em que compromete o0 0s
servicos de campo das vigilancias. E importante ressaltar que nio existe um nimero

para definir a quantidade de estabelecimentos que sdo visitados por dia, isto resultara
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por meio do tempo disponivel e a distancia de deslocamento até o determinado
estabelecimento ou a ocorréncia de a¢Ges mais complexas como a interdicdo, sendo
assim pode variar entre 1 a 3 empreendimentos por inspecdo. Para poder ter acesso aos
diferentes ambientes do estabelecimento visitado os inspetores atuam com um crachd e
colete com a logomarca da Prefeitura. As ferramentas e EPI’s utilizados durante os
momentos de inspecao sdo tocas, luvas, faixas lacres e fitas de interdi¢do, prancheta,
camera digital fotografica. Além disso é importante lembrar que também séo levados os
documentos necessarios para acdes como: Termo de notificacdo (ANEXO A), Termo de
Interdicdo (ANEXO B), Termo de Inutilizacdo (ANEXO C), Termo de Desinterdigdo
(ANEXO D) etc.

- Denuncias

As denlncias sdo feitas diferentes maneiras, seja presencialmente ou por
telefone e ou e-mail, através da ouvidoria do municipio e de outros 6rgdos como a
APEVISA, dos quais sdo realizados de forma anénima. O funcionario da Recepcao
atende ao informante, em seguida protocola a denincia que sera encaminhada a equipe
da Vigilancia Sanitaria e a Prefeitura do Municipio, para no final serem arquivadas as
informac0es do estabelecimento e o motivo da denlncia, para que pudesse ser realizada

a inspecdo no local denunciado.
- Licenciamento dos Estabelecimentos

Para o licenciamento dos estabelecimentos, as empresas necessitam dar entrada
na documentacdo. Aos estabelecimentos que no caso de busca ativa estivessem
funcionando sem o alvara da vigilancia, os inspetores ddo um prazo de no maximo 30
dias para que os responsaveis legais pudessem dar entrada na licenca sanitéria

municipal.

Desta forma, os documentos exigidos pela Vigilancia Sanitaria do municipio
para a liberagdo da licenga sanitiria aos estabelecimentos “destinados” a produgdo,
fabricacdo, preparo, beneficiamento, manipulacdo, transporte, depdsito, venda ou

consumo de alimentos, como supermercado, buffes, restaurante, padaria etc:

e Licenca Sanitaria Anterior (caso o estabelecimento ndo esteja iniciando);
e Copia do Alvara de Localizacdo ou CIM com taxa de Vigilancia
Sanitaria;

e Copia do atestado de Regularidade do Corpo de Bombeiros;
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e Copia dos Atestados de Saude Ocupacional (ASO) dos funcionarios;

e (Copia da Lista de Funcionarios;

e Certificado da Controladora de Pragas licenciada pela Autoridade
Sanitéria;

e Copia de Ordem de Servicos de Controle de Pragas.

e (Copia de Certificado de Limpeza e Desinfec¢ao de Caixa d’agua

e Copia da Analise Fisico-quimico e Bacterioldgica da dgua

e Certificado do responsavel capacitado

e Copiado Certificado do Responsavel Técnico

e Copia de Certiddo de Regularidade Técnica

e Certificado de Boas Préticas de Fabricagdo/manuseio de alimentos.

e COpia do “MANUAL DE BOAS PRATICAS DE
FABRICAQAO/MANUSEIO DE ALIMENTOS.

e Copiado CNPJ

e PPRA (PROGRAMA DE PREVENCAO DOS RISCOAS
AMBIENTAIS)

e PCMSO (PROGRAMA DE CONTROLE MEDICO DE SAUDE
OPERACIONAL)

- Interdicbes

As interdicGes sdo realizadas com o objetivo de impedir que o estabelecimento
continue funcionando e oferecendo risco ao consumidor. Nessas atividades os
inspetores ao detectarem o perigo que o estabelecimento oferece, eles fazem uma
notificagcdo explicando o motivo da interdicdo. Em casos de interdi¢cdo por motivos de
produtos vencidos ou estragados, produzidos de maneira insatisfatoria e/ou
armazenados de maneira insatisfatoria, estes sdo inutilizados com materiais quimicos,

como agua sanitaria, sabdo em po, detergentes etc.
- Busca Ativa

A Busca Ativa é feita em busca de encontrar estabelecimentos que estejam em
funcionamento sem a licenca sanitaria. Esta atividade tem o objetivo de legalizar os
estabelecimentos sujeitos as a¢fes da Vigilancia Sanitéria e avaliar se estdo funcionando

segundo as legislagdes.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO
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A pesquisa foi realizada em 6 diferentes Casas de Bolos distribuidas em bairros
do municipio da Regido Metropolitana do Recife (RMR), das quais foram classificadas
por Casa de Bolo A, B, C, D, E e F. Desta forma, os resultados foram avaliados com
base nos dados obtidos atraves do check list da Portaria N° 275 de 21 de outubro de
2002. E importante salientar, que o check list empregado no estudo foi modificado de

acordo com o objetivo da pesquisa, sendo assim analisados para a pesquisa 99 itens.

O quadro 1, apresenta em porcentagens os valores com relagdo as
conformidades, ndo conformidades e o que ndo se aplica de cada um dos

estabelecimentos, como pode ser visto na imagem abaixo:

Quadro 1. Avaliacdo dos itens do check list em porcentagens.

A 52,5 42,4 51
B 24,2 70,7 51
C 16,2 79,8 4
D 37,4 58,6 4
E 23,2 72,7 4,1
F 40,4 55,6 4

Fonte: Autoria propria

A Portaria N° 275 de 21 de outubro de 2002, determina em seu check list uma
categoria de Classificacdo dos Estabelecimentos, observado no tépico 6. De acordo com
esta categoria, 0 estabelecimento pode se classificar em grupo 1, de 76 a 100% dos itens
atendidos, grupo 2 com 51 a 75% dos itens e o grupo 3 de 0 a 50%, ou seja, cada grupo
corresponde a porcentagem da quantidade de itens que foram conformes durante sua
avaliacdo (BRASIL, 2002). Sendo assim, através do quadro 1, pode-se avaliar que de
todos os estabelecimentos contemplados, nenhum entra na categoria de grupo 1,
entretanto, apenas um deles inclui-se no grupo 2, como a casa de bolo A (52,2%), sendo
os demais classificados no grupo 3. Vale ressaltar que com base na média de
conformidade (32,3%), notou-se que as Casas de Bolos B (24,2), C (16,2%) e E
(23,2%) apresentaram porcentagens abaixo da média.

Dentro das principais conformidades em comum entre os estabelecimentos,
estdo o material e estado de conservagao do piso, teto e parede, iluminagdo adequada,
embora nem todos apresentavam protecdo (B, C e D,) abastecimento de agua ligada a
rede publica e layout adequado ao tipo de servico oferecido. Por outro lado, uma das

ndo conformidades frequentes foi a presenca de objetos sem utilizagdo em locais de
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fluxos (C, E e F) sendo assim atrapalhando o fluxo de producdo como vassouras, baldes
e residuos. Na figura 1, é possivel observar o piso em material adequado, impermeéavel,
lavavel e em bom estado de conservacdo, além de apresentar o sistema de escoamento
de &gua. Na Figura 2, pode-se verificar um dos materiais sem utilizagdo que
atrapalhavam o fluxo de producéo em uma das casas de bolo.

Figura 1. Tipo de piso, material e Figura 2. Tipos de objetos sem
estado de conservacdo de forma utilizacdo  encontrados dentro do
adequada ambiente de produgéo.

Fonte: Autoria propria Fonte: Autoria propria

Com relagdo a classificacdo “Nao se Aplica”, é possivel verificar no quadro 1,
que nas porcentagens das Casas de Bolos A e B foram as que obtiveram o maior valor.
Isto pode ser observado por ser os Unicos servigos de alimentacdo que ndo possuiam
janelas dentro do setor de producédo. Estando em desacordo com a Portaria n® 368/1997,
no item 4.1.3.18, em que exige a necessidade de ventilagcdo dentro da area de producéo,
para que diminua o calor excessivo, a aglomeragdo de p6 e a contaminac¢do no ar, além
do mais, todas os meios de ventilagdo (janelas, portas, exaustor etc.) devem ser dotados
de protecédo contra contaminacgdo. Vale ressaltar que o item “ndo se aplica” em comum
entre os diferentes estabelecimentos estavam relacionados a abastecimento de agua de
poco, presenca de caixa de gordura, instalagdes sanitarias para visitantes, e condi¢cdes
higiénico-sanitéarias de escadas e elevadores, embora um dos comércios apresenta uma

escada dentro do ambiente (E).
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O check list pode ser dividido em 5 &reas de avaliacdo. Por meio disso, para
avaliar os itens conforme suas classes, os resultados seguintes estdo divididos em 5
grupos: l.Instalacbes e Edificacdes; 2.Equipamentos, Moveis e Utensilios; 3.

Manipuladores; 4. Producéo; e 5.Documentacgéo.

O quadro 2, se refere aos dados obtidos por meio do grupo 1. Instalagdes e
Edificacdes, no qual corresponde a quantidade total de 60 requisitos. A estrutura fisica
de uma unidade de servico de alimentacao precisa seguir uma sequéncia adequada, além
do mais, cada setor de producdo precisa ser separado segundo suas diferentes atividades
através de barreiras fisicas, para impedir uma contaminagdo cruzada. E importante
salientar que o teto, a parede e o piso, precisam ser de materiais lisos, impermeaveis e
lavaveis (AKUTSU et al, 2005; LIBERATO; LANDIM; COSTA 2009).

Quadro 2. Porcentagens da analise da categoria (1) InstalacGes e EdificacGes.

A 55,0 36,7 8,3
B 31,7 60,0 8,3
C 20,0 73,3 6.7
D 38,3 55,0 6,7
E 28,3 65,0 6,7
F 43,3 50,0 6.7

Fonte: Autoria propria

Atraveés da tabela 2, é possivel verificar, que dentre os estabelecimentos, o que
teve uma maior quantidade de conformidades foi a Casa de Bolo A, com 55% dos itens.
E importante ressaltar que a média de atendimento a conformidade com base nesses
dados equivale a 36,1%. Por outro lado, pode-se observar que além da casa C ter a
menor porcentagem de conformidades, foi o estabelecimento que junto a Casa de Bolo
E obtiveram o valor abaixo da média. E importante ressaltar, que a area de Instalacdes e
Edificacdes € a unica em que contém os itens que ndo se aplica, no qual entre os 60

itens, verifica-se que a maior porcentagem foram as Casas de Bolo A e B.

Dentro do grupo 1 (InstalacBes e Edificacdes), esta inclusa a exigéncia da
existéncia de lavatorios de méos na area de producdo, através disso, foi possivel analisar
durante as inspec¢des, que apenas a Casa de Bolo E, ndo dotava deste tipo de instalacao
dentro da area de manipulacdo. Por outro lado, embora os outros estabelecimentos
apresentassem o requisito no local de produgdo, nem todos tinham um bom estado de

conservacao e na maioria os produtos utilizados para a higiene das maos ndo eram de
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acordo como se exige no requisito (sabonete liquido, inodoro antisséptico ou sabonete
inodoro e antisséptico, toalhas de papel, e coletor sem contato manual). Este exemplo

pode ser visto na Figura 3.

Com relacdo ao abastecimento de agua, O MAPA (Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento), na RDC N° 368/1997, o item 4.1.3.12 determina que 0s
estabelecimentos precisam disponibilizar um grande abastecimento de agua potavel,
sendo em caso da necessidade de armazenamento, devera existir instalagdes adequadas
e em condicdes ideais, além de ser aconselhdvel a um controle da potabilidade da agua
de forma frequente. Entretanto, demonstraram ndo seguir essas exigéncias, no qual
armazenavam as aguas em baldes de plasticos, dentro da area de producdo, como pode

ser visto na Figura 4.

Figura 3. Lavatorio de maos Figura 4. Equipamento
encontrado em um dos utilizado para o armazenamento de
estabelecimentos. agua.

Fonte: Autoria propria. Fonte: Autoria Prdpria.

No que se refere ao grupo 2. Equipamentos, Moveis e Utensilios, nota-se no
quadro (3) abaixo, que dos 11 itens do checklist correspondentes a area, o
estabelecimento C obteve 100% de ndo conformidade. E importante salientar que para
esta classificacdo, a média de conformidade para as Casas de Bolos foi 31,83%. Desta
forma, observou-se que as casas de bolo que estdo acima da média sdo A (63,6%), D
(36,4%) e F (45,5%).
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Quadro 3. Resultados da analise dos itens de categoria Equipamentos Mdveis e

Utensilios.
A 63,6 36,4
B 27,3 12,7
C 0,00 100
D 36,4 63,6
E 18,2 81,8
F 455 545

Segundo a RDC N° 216/2004, no paragrafo 4.1.15, o material dos equipamentos,
moveis e utensilios que entram em contato com o alimento ndo podem transmitir
substancias toxicas, nem nenhum sabor ou odor. Além disso, ambos necessitam esta em
bom estado de conservacdo, e ter resisténcia a corrosdes por meio da limpeza e
desinfeccdo. Dentro do contesto, verificou-se inconformidade, pois nem todos os
equipamentos e utensilios das diferentes Casas de Bolos encontravam-se em estado
adequado de preservacdo. Entretanto a Casa de Bolo A, em sua maioria apresentaram 0s
melhores resultados (63,6%) conforme pede a legislagéo.

A contaminagdo cruzada ocorre quando microrganismos sdo transferidos da
superficie de um alimento, equipamento, utensilio ou do proprio manipulador para outro
alimento, como a utilizacdo de uma mesma tabua usada para cortar carne ser utilizada
para vegetais sem ter passado por uma higienizagcdo (SECRETARIA MUNICIPAL DA
SAUDE DE SAO PAULO, 2012). Na Figura 5 e 6, é possivel verificar o estado de
conservacdo de alguns equipamentos utilizados dentro da producdo de alguns dos
estabelecimentos (B e C), que demonstra a ndo conformidade dos equipamentos e
utensilios com a RDC N° 216/2004, em que em seu item 4.1.17, estabelece que os
materiais da superficie dos equipamentos, mdveis e utensilios utilizados na preparacao,
embalagem, armazenamento, distribuicao etc., precisam ser lisa, impermeavel, lavavel
e sem qualquer rugosidade, frestas ou outras imperfeicdes em que possa dificultar sua
higienizacdo.
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Figura 5. Freezer utilizada para Figura 6. Bancada utilizada para

armazenamento de produtos. a producdo dos bolos.

Fonte: Autoria propria Fonte: Autoria propria.

No quadro 4, com relacdo ao grupo 3, quanto aos manipuladores, pode-se
constatar que entre 0s 6 estabelecimentos o que mais se destaca é a Casa de Bolo A,
com 75% dos itens conformes. Vale ressaltar que neste grupo, séo avaliados 9
requisitos. Com relacdo a média de conformidades atendidas (42,12%), foi observado
que os estabelecimentos B (22,2%), C (11,1%) e E (22,2) apresentaram seus percentuais
abaixo da média. Desta forma, as condic¢Bes higiénico-sanitarias dos manipuladores séo
muito importantes para prevenir contaminagdes nos alimentos, pois apenas o0
manipulador pode oferecer risco ao alimento devido aos microrganismos que nele
habita, além das mas condicdes sanitarias em que os alimentos sdo submetidos, pela
falta de conhecimento das Boas Praticas de Fabricacdo (OLIVEIRA, et al, 2015).

Quadro 4. Resultados correspondentes ao grupo 3. Manipuladores.

A 75,0 25,0
B 22,2 77,8
C 11,1 88,9
D 66,7 33,3
E 22,2 77,8
F 55,5 44,5

Fonte: autoria propria
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O manipulador de alimento é todo aquele individuo que entra em contato com a
comida, seja em qualquer etapa desde a recepcdo e producdo até a distribuicdo e
comercializacdo do alimento. O manipulador em relacdo a higiene e salde precisa ter
muita atengdo para que ndo ocasione a contaminagdo dos alimentos, sendo necessario a
realizacdo de alguns exames em diversos momentos pelos funcionarios como:
Admissional, Periddico, Retorno ao trabalho (apés 30 dias), Mudanca de funcéo,
Demissional (necessario 15 dias antes da demissdo) (PESSOA; SILVA, GURJAO
2017).

Ainda no quadro 4, pode-se averiguar que a Casa de Bolo A (75%), D (66,7%) e
F (55,5%), obtiveram as maiores porcentagens respectivamente. Entretanto, as demais
casas de bolo, B com 22,2%, C com 11,1% e E com 22,2% foram as que apresentaram
um estado indesejado com relacdo as condi¢des higiénico-sanitarias do manipulador,
pois ndo adotaram a pratica de utilizar o EPI (Equipamento de Protecdo Individual)
completo, sendo a “touca” o Ginico equipamento utilizado por ambos, contrariando o que
preconiza a RDC N° 216/2004 o item 4.5.3. O que de fato seja preocupante, por
verificar a falta de conhecimento dos manipuladores, ou seja da capacitacdo aos
manipuladores, pois 0 uso completo do EPI possibilita a prevencdo de acidentes dentro
do local de trabalho. Segundo Souza (2009), o acidente de trabalho é considerado um
fato ocorrido no desempenho do trabalho, no qual provoca danos como cortes,
queimaduras e entre outros, ou problemas funcionais que ocasionem a morte ou perda

permanente, e até a reducdo temporaria da capacidade no trabalho.

A RDC N° 216/2004, no paragrafo 4.7.2, determina que a recepgao dos insumos
precisa ser separada da area de manipulacdo, e dotadas de medidas preventivas contra
contaminacdo.  Sendo assim, verificou-se a incompatibilidade, em 100% dos
estabelecimentos analisados. Desta forma, pode-se observar que a recepcdo das
matérias-primas e ingredientes eram feitas de forma inadequada como pode ser visto na
figura 7, sendo alguns o seu recebimento dentro da &rea de producdo (A e F) e outros
pela porta de entrada do estabelecimento ou area de distribuicdo dos produtos (B, C, D e
E).
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Figura 7. Area de recepgéo de insumos do estabelecimento (F)
Y

Fonte: Autoria propria

Por meio disso, o quadro 5 apresenta os dados obtidos através da avaliacdo da
area de producdo, dos quais os estabelecimentos B, E e F apresentaram 100% de nédo
conformidade em seus 11 itens, demonstrando a caréncia das empresas com relacdo ao
conhecimento de ferramentas necessarias para utilizar na producdo, como o0 uso de
planilhas durante o recebimento, para o controle dos insumos. Entretanto, também
mostra que as casas de bolo A e D apresentaram a mesma porcentagem (36,4%) com
relacdo a conformidade dos itens de producdo. Além disso, verificou-se que a média de
conformidade em relacdo a producéo foi 15,17%, sendo assim, notou-se que as Casas de
Bolos A, C e D, dos quais foram as que apresentaram resultados significativos entre 0s

6 estabelecimentos, ficaram acima da média.

Quadro 5. Resultados da avaliacdo da area de Producéo

A 36,4 63,6
B 0,00 100
C 18,2 81,8
D 36,4 63,6
E 0,00 100
F 0,00 100

Fonte: Autoria propria
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Um dos requisitos exigidos no checklist, afirma que as embalagens precisam ser
armazenadas em locais adequados, entretanto, por meio das inspecdes, foi possivel
verificar que alguns estabelecimentos ndo realizavam esta atividade de forma adequada,
estando em desacordo com a RDC N° 216/2004, no item 4.7.5, como possivel verificar
em Figura 8.

Figura 8. Armazenamento inadequado de embalagens.

Fonte: Autoria propria.

Outras infracbes ocorridas entre 0s manipuladores com relagdo ao
armazenamento das matérias primas, foram observadas como o armazenamento de
alimentos sem identificacdo de prazo de validade, além de estarem em condi¢Ges
inapropriadas de armazenamento, como poderdo ver nas figuras 9 e 10. Pois, segundo a
RDC 216/04, as matérias-primas, ingredientes e embalagens precisam ser armazenadas
em locais limpos, que previnam a contaminacdo, além disso necessitam estd bem
acondicionados e com identificacdo, respeitando o prazo de validade em sua proxima

utilizacdo.
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Figura 9. Imagem do alimento Figura 10. Mandiocas

armazenado de forma inadequada. armazenadas de forma inadequada

Fonte: Autoria propria. Fonte: Autoria propria.

Em relacdo a categoria de Documentacdo, verificou-se a necessidade da
participacdo de um Responsavel Capacitado, conforme preconiza a RDC N° 216/2004
item 4.12.1 ou Responsavel Técnico, de acordo com a Lei Federal 6437/77, inciso
XXVI, na realizacdo das documentagdes quanto ao estabelecimento. Com isso,
identificou-se a que de todos os comércios, apenas a Casa de Bolo A apresentava a
realizacdo de um Manual de Boas Praticas de Fabricacdo da empresa, o que justifica nos
dados com o valor percentual de 12,5% de conformidade em relagéo as outras (Quadro
6).

A realizacdo da elaboracdo dos documentos exigidos pelas legislagbes vigentes,
€ muito importante, principalmente para a solicitacdo da licenca sanitaria dos
estabelecimentos. Desta forma, €& possivel observar no quadro 6, que aos
estabelecimentos B, C, D, E e F, ndo apresentaram nenhum dos Documentos exigidos,
como o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo (MBPF) e o POP’s (PROCEDIMETO
OPERACIONAL PADRAO). Vale ressaltar, que o POP é o procedimento
complementar ao BPF, pois sdo operacdes escritas de maneira direta, determinando as
instrucdes em sequéncia das atividades de rotina especificas na producdo,
armazenamento e distribuicdo, além da higiene e saude dos manipuladores (SILVA,
2012).
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Quadro 6. Resultados da analise dos itens da Documentacéo.

A 12,5 87,5
B 0,00 100
C 0,00 100
D 0,00 100
E 0,00 100
F 0,00 100

Fonte: Autoria propria

E importante ressaltar que uma nova resolucdo foi elaborada para fins da
dispensa e liberacdo exigidas por atos publicos. Desta forma, a Resolu¢cdo CGSIM N°
51, de 06 de junho de 2019, define conceitos de baixos riscos para estabelecimentos que
estdo dispensados da liberacdo das operacOes e realizacdo de atividades econémicas,

sendo determinados como baixo risco, médio risco e alto risco.

Para os estabelecimentos classificados como “baixo risco”, ndo pertencem a eles
a realizacdo de vistoria continua nem o regulamento de suas atividades, entretanto eles
nao sao isentos de fiscalizacdo. Aos de “médio risco”, estes necessitam da vistoria
posterior para a realizacdo das atividades e de regulamento de suas atividades. Vale
ressaltar que mesmo sendo classificados como baixo risco, alguns estabelecimentos
mediante alguns critérios: nUmero de pavimento dos estabelecimentos, quantidade de
pessoas em circulacdo e a realizacdo de eventos com grande movimentacdo de pessoas
podera vir a ter o licenciamento sanitario. E para os definidos como de “alto risco”,
cabem a estes a necessidade de vistoria prévia para a realizacao de suas atividades. Vale
ressaltar que para o alvara de funcionamento para os de médio e baixo risco, poderdo ser

adquiridos através da internet, sem a necessidade da solicitacdo presencial.
6. CONCLUSAO

Conclui-se, que as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo ferramentas de grande
importancia para garantir ao consumidor a ingestdo de um alimento seguro. Entretanto,
verificou-se através da pesquisa que alguns estabelecimentos do Municipio como as
Casas de Bolos necessitam que os manipuladores tenham a capacitacdo de BPF, para
que possam oferecer um alimento seguro, pois a busca do consumo de alimentos de

qualidade vem aumentando nos Gltimos anos. Dito isto, a pesquisa foi muito importante
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para a compreensdo das atividades de Boas Préticas de Fabricacdo realizadas dentro dos

estabelecimentos, e 0 quanto que estes estabelecimentos sao carentes de informacao.
7. CONSIDERAQ@ES FINAIS

A vivéncia na Vigilancia Sanitaria deve fazer parte da graduacdo de
Gastronomia, pois a experiéncia além de cooperar no conhecimento préatico da relacéo
inspetor e inspec¢oes, esta atividade oferece ao aluno a visdo de como sdo realizadas as
praticas dentro dos servicos de alimentacdo, e 0 quanto estes sdo carentes de
conhecimento da Seguranca Alimentar. Desta forma, cooperando ao gastrélogo e/ou
gastrbnomo a visdo de outras areas de atuacdo da gastronomia. Além disso, a
experiéncia possibilitou visualizar a importancia da fiscalizacdo dos érgdos publicos nos
estabelecimentos, oferecendo a garantia ao consumidor de um alimento seguro e a

qualidade dos produtos vendidos nos bairros do Municipio.
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APENDICE 1 — Check List

CHECKLIST

A- IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAQO SOCIAL:

2-NOMT: DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA 4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL;
SANITARIA: .
()SIM ( )NAO

5-CNPJI/ CPF: 6-FONT: [7-FAX:

8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua‘Av.); 10-N": 11-Complemento:
12-BAIRRO: ] 13-MUNICIPIO:

14-UF: [ t5-CEP:

16-RAMO DE ATTVIDADE:

TIPO DE PRODUTO:

17-NUMERO DE FUNCIONARIOS: ] 18-NUMERO DE TURNOS:

19-( )TECNICO RESPONSAVEL/ ( JRESPONSAVEL CAPACITADO:

20- ()REPRESENTANTE LEGAL/ ( )PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

21-MOTIVO DA INSPECAO:

) SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA ,

) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA
) VERIFICAGCAO OU APURACAO DE DENUNCIA

) INSPECAO PROGRAMADA

) REINSPECAO

) RENOVACAO DE LICENGCA SANITARIA

) OUTROS

Lo, o o o~

22- AVALIACAO

1. EDIFICACOLS E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA SIM NAO

1.1.1 Arca exierna deve ser livre de objetos
sem utilizagdo, lixo ¢ pociras que estejam
atrapalhando o fluxo higiénico sanitirio, como
também néo deve constar animais, vetores e
4gua parada.

1.1.2 O acesso interno do estabelecimento deve
ser pavimentado para facilitar a locomogido
sobre rodas e também ser de facil escoamento ¢
limpo.

1.2 ACESSO

1.2.1 Deve ser tnico para o estabelecimento.

1.3 AREA INTERNA

1.3.1 Area interna deve ser livre de objctos sem
utilizagdo, lixo e poeiras que estejam
atrapathando o Huxo higiénico sanitario.

1.4 P1SO

1.4.1 O piso deve ser de tacil limpeza, lavével,
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impermedvel, liso ¢ resistente. E ainda sem
conter nenthum tipo de rachadura, ou seja, em
bom estado de conservacao.

1.4.2 Deve constar sistema de escoamento, com
ralos sifonados, grelha para evitar a entrada de
pragas.

1.STETO

1.5.1 Deve ser de material liso, cor clara,
impermedvel € em bom estado de conservagio.

1.6 PAREDES E DIVISORIAS

1.6.1 Deve ser de facil higienizagéo,
impermeavel. acabamento liso, bom estado de
conservagdo e angulos abaulados.

1.7 PORTAS

1.7.1 Superticie lisa de facil higicnizag@o,
ajustadas com o batente ¢ bom cstado de¢
conservagdo. As portas externas devem conter
fechamento automadtico.

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

1.8.1 Deve ser de facil higienizagdo, ter ajuste
com o batente. bom estado de conservagao,
telas ou outro sistema de prote¢dio contra
insetos.

1.9 ESCADAS. ELEVADORES DE
SERVICO, MONTA-CARGAS E
ESTRUTURAS AUXTLIARES

1.9.1 Construidos de forma a ndo screm meios
de contaminagio, deve ser de faeil
higienizagdo. bom estado de conservagio e
impermedvel.

1.10 INSTALA(;.‘OES SANITARIAS E
VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES

1.10.1 Se estiver localizado fora da area de
produgéio deve ter passagem coberta ¢ calgada.

1.10.2 Separados por sexo, identificados e
exclusivos para manipuladores. Instalagdes
sanildrias com vasos sanitarios: mictorios e
lavatorios integros ¢ em quantidade adequada
a0 numero de funciondrios.

1.10.3 Os sanitarios devem ter dgua corrente,
torncira automatica, duchas ou chuveiros em
quantidade suficiente ¢ interligados com rede
de esgoto ou fossa séptica.

1.10.4 Auséncia de comunicagio com a drea de
produgio.

1.10.3 Porta com fechamento automatico.

1.10.6 Piso e paredes em bom estado de
conscrvacao.

1.10.7 Huminagfo ¢ ventilagdo adequada.

1.10.8 Instalagdes sanitarias contendo produtos
destinados & higiene pessoal: papel higiénico,
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sabonete  liquido inodoro anlisséptico ou
sabonere liquido inodoro ¢ antisséplico, toalhas
de papel ndo reciclado para as mios ou outro
sistema higiénico ¢ seguro para secagem.

1.10.9 Lixeiras com tampas e com acionamenlo
nao manual. Coleta frequente do lixo.

1.10.10 Avisos com os procedimentos para
lavagem das maos.

L.10.11 Presenga de vestiarios individuais para
0s manipuladores.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA
VISITANTES

1.11.1 Sanitdrios totaimente independentes da
area de produc@o ¢ higienizados.

112 LAVATORIOS NA AREA DE
PRODUCAO

1.12.1 Lavatérios na drea de manipulagdo com
agua corrente, dotados de torncira com
acionamento  automdtico, em  posicdes
adequadas em relagde ao fluxo de producio ¢
servigo, € em numero suficiente para atender
toda a drca de produgdo.

1.12.2 Lavatérios em condigdes de higiene,
contendo sabonete liquido inodoro antisséptico
ou sabonete liquido inodoro e antisséptico,
toalhas de papel nio reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro dc secagem ¢ coletor de
papel acionados sem contato manual.

.13 ILUMINACAO E INSTALACAO
ELETRICA

1.13.1 Natural ou artificial adequada a
atividade desenvolvida, sem  ofuscamento,
reflexos  fortes, sombras e contrastes
EXCEsSivos.

1.13.2 Lumindria com prote¢io contra quebra ¢
em bom estado de conservagio.

1.13.3 Instalagdes elétricas embutidas  ou
quando exteriores revestidas por tubulacdes
isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAQ E CLIMATIZACAO

1141 Ventlagio e circulagio de ar para
garantir o conforto térmico e o ambiente livre
de fungos, gases, fumaga, pos, particulas em
suspensdo e condensagdo de vapores scm
causar danos & produgio.

1.14.2 Ventilagdo artificial por meio de
equipamento(s)  higicnizado(s) ¢ com
manutencdo adequada ao tipo de equipamento.
Ambientes climatizados artificialmente com
filtros adequados.

1.14.3 Registro periddico dos procedimentos de
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limpeza ¢ manutengdio dos componentes do
sistema de climatizagdo afixade em local
visivel.

1.14.4 Sistema de exaustdo e ou insuflamento
com troca de ar capaz de prevenir
contaminagdes, A cxaustdo ¢ ou insuflamento
devem ser dotados de filtros adequados.

1.14.5 Captagdo e dire¢do da comrente de ar ndo
seguem a diregdo da drea contaminada para
area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

1.15.1 Deve conter um responsavel dotado de
certificado para higieniza¢do.

1.152  Deve apresentar frequéncia de
higieniza¢do das instalagdes. E existéncia de
registro da atividade.

1.15.3 Produtos de higienizagio devem ser
regularizados pelo Ministério da Saude. Os
produtos  de  higienizagdo devem  esta
disponiveis para utilizagfio.

1.15.4 O modo de uso/aplicagdo dos produtos
de higienizagdo devem obedecer as instrugdes
recomendadas pelo fabricante.

1.15.5 Os produtos de higicnizagdo prccisam
ser identificados ¢ guardados com drca
adequada.

1.15.6 Os utensilios devem esta em bom estado
de conservagdio e em quantidade disponivel
para a operacdio de higienizagdo.

1.16 CONTROLLE INTCEGRADO DC
VETORES E PRAGAS URBANAS

1.16.1 Auséncia de vetores ou pragas urbanas ¢
de seu fragmentos.

1.16.2 Deve adotar medidas preventivas e
corretivas para impedir o acesso e a
proliferacdo as pragas.

1.163 Em caso de medidas fisicas o
equipamento deve esta em bom estado de
conservagcio.

1.16.4 Presenga de comprovante de servigo
quimico realizado pela empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA

1.17.1 O sistema de abastecimento deve esta
ligada a rede publica.

1.17.2 O abastecimento pode ser realizado
através de pogo.

1.17.3 Reservatério de dgua acessivel com
instalagdo hidrdulica com volume, pressdo e
temperatura adequados. contendo tampas, em
satisfatoria _condi¢do de  uso.  livre  dc
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vazamentos. infiltragdes ¢ descascamentos.

1.17.4 Deve conter um responsavel dotado de
certificado para higieniza¢ao do reservatério de
dgua.

1.17.5  Deve apresentar frequéncia de
higienizagdo das instalagdes do abastecimento
de dgua. [ existéncia de registro da atividade.

1.17.6 O encanamento deve estd cm bom
estado de conservagdo evitando conexdo
cruzada de dagua potavel e ndo potavel.

1.17.7 Deve exislir prescnga de registro de
troca periodica do filtro

1.17.8 A potabilidade da &gua deve ser
comprovada por meio de laudos laboratoriais,
assinado por técnico responsavel pela analise.

1.17.9 O controle de potabilidade deve ser
realizado pelo téenico capacitado comprovado.

117,10 Nisierma de captagae  propria com
revestimento ¢ proteciio  contra fonte de
coniEtinavio.

1.18 MANLEJO DL RESIDUOS

1.18.1 Recipiente para coleta no interior do
estabelecimento deve ser de facil higienizagéo,
transporte, com identificacdo, com sacolas
apropriadas e ndo ter contalo manual.

1.18.2 Deve ser retirado trequentemente os
residuos , para cvitar focos de contaminagéo.

1.18.3 Conter 4rea adequada para o estoque dos
residuos (deposito externo).

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO

1.19.1 Fossas e esgotos interligados com a rede
publica.

1.19.2 A caixa de gordura deve estar em bom
estado de conservagio.

1.20 LAYOUT

1.20.1 Layout adequado ao processo produtivo:
namero,  capacidade ¢ distribuicio  das
dependéncias de acordo com o ramo dec
atividade, volume de produgéo ¢ expedicao.

1.20.2 Arcas para recepgio e depdsito de
matéria-prima, ingredientes ¢ embalagens
distintas das areas  de produgio,
armavzenamento e expedicdo de produto final.

2 EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
L TENSILIOS

2.1.1 Equipamentos da drca dc produgfio com
quantidade adequada. Com facil acesso ¢
higienizacio.

2.1.2 Superficie lisa, impermeédvel, de [cil
higienizacdo, de material ndo contaminante
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sem contcr rachaduras ou quebras. O
equipamento devem cstar em bom estado de
funcionamento e conservagio.

2.1.3 Equipamentos de processamento térmico
¢ conservagdo. com medidor de temperatura
localizado em local adequado e com bom
funcionamento.

2.1.4 Planilha de registro de temperatura. Como
também.  registo em  planilha  para
COMprovagao de manutengdo dos
equipamentos.

22 MOVEIS (mesas. bancadas. vitrings,
estantes)

22,1 Em quantidade adequada, material
apropriado, resistcntc e impermeavel. Com
desenho que permite facil higienizagdo.

2.3 UTENSILIOS

231 Material ndo contaminante, com
|resisténcia, com  formato  para  facil
higieniza¢3o, bom estado de conservagio e
quantidade suticiente para as operacdes.

2.3.2 Amazenamento em local adequado, com
organizacdo ¢ sem fontes de contaminagio.

2.4 HIGIENIZAGCAO DOS EQUIPAMENTOS
E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E
LTENSILIOS

2.4.1 Deve conter um responsavel dotado de
certificado para higienizacdo.

2.4.2 Frequéncia da higienizagfo, registrada em
planilha.

2.4.3 Produtos regularizados pelo Ministério da
Satde. Deve estar identificados e guardados em
locais apropriados. ¥ estar em bom estado de
conservagao.

2.4.4 O modo de usofaplicagio dos produtos de
higienizagdo devem obedecer as instrucdes
recomendadas pelo fabricantc.

3. MANIPUTLLADORES

3.1 VESTIARIO

3.1.1 Uso de uniforme de cor clara, exclusivo
para a producdo. limpos ¢ bom estado de
conservacio.

3.1.2 Asseio pessoal: boa apresentagio. asseio
corporal, mdos limpas, unhas curtas, sem
csmalte, sem adomos (anéis. pulseiras. brincos,
ctc.); manipuladores barbeados, com os cabclos
rotegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS

3.2.1 Lavagem das mdo antes da manipulagio,
principalmente apos o uso do sanitério.

3.2.2 Manipuladores ndo devem espirrar,
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fumar, tossir, cuspir ¢ ndo manuscar dinheiro
para ndo contaminar os alimentos.

3.2.3 Procedimentos Operacional Padrdio para
facilitar a higicnizagdo das mdéos dos
manipuladores de alimentos.

3.3 ESTADO DE SAUDE

3.3.1 Auséncia de afecgdes cutdneas, feridas e
supuragdes: auséncia de sintomas e infecgdes
respiralorias, gastrointestinais e oculares.

34 PROGRAMA DE CONTROLE DE
SAUDE:

3.4.1 Supervisdo periodica do estado de saade
dos manipuladores e registro do  exames
realizados.

3.5 [LQUIPAMENTO DE PROTEGAQ
INDIVIDUAL

3.5.1 Uso de equipamento de protegéo
individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS
MANTIPUTL.ADORES E SUPERVISAQ

3.6.1 Deve existir programa dc capacitagio de
manipulagdo dos alimentos e higienizagdo
pessoal, com registro e supervisao.

4. PRODUCAO

«.1Matéria-prima, [ngredientes e Embalagens

4.1.1 A arca de recepgdo dos insumos devem
ser realizados em local separado da drea de
processamento. A Matéria-prima deve ser
inspceionada na recepedo.

4.1.2 Deve conter planilhas de controles na
recepglio  (lemperatura ¢ caracteristicas
sensoriais, condi¢des de transporte € outros).

4.1.3 As matérias-primas reprovadas devem ser
devolvidas ou identificadas e armazenadas em
local reservado.

4.1.4 Deve verificar sc os rotulos dos insumos
atendem a legislagdo.

4.1.5 Os critérios de controle devem ser
baseados na seguranga do alimento.

4.1.6 O armazenamento deve ser em ambiente
adequado, sobre paletes ou outro material
distantc do piso, com bom ecstado de
conservagio e limpos. Afastados das parcdes e
do teto, para uma adequada higienizagdo,
iluminagdo e circulacio de ar.

4.1.7 Deve ser observado o prazo de validade ¢
utilizar os produtos por ordem de entrada no
estabelecimento.

4.1.8 As embalagens devem ser armazenadas
em locais adequados.

4.1.9 A conservagiio a frio deve ser upropriada
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a quantidade dos diferentes tipos de matérias-
primas ¢ ingredientes.

4,2 FLUXO DE PRODUGAO

421 As arcas de pré-preparo devem ser
separados da éarea de preparo com barrciras
fisicas, como também restringir o acesso de
pessoas ndo autorizadas. )

4.2.2 O fluxo deve ser ordenado, linear e sem
cruzamento.

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAQ

5.1.1 Deve verificar sc as operacdes realizadas
no estabelecimento estio de acordo com o
Manual de Boas Praticas de Fabricacio

52 PROCEDIMENTO  OPERACIONAL
PADRAO (POP)

5.2.1 POP’s para higienizacdo das instalagdes,
cquipamentos ¢ utensilios.

5.2.2 POP’s para controle de potabilidade dc
agua.

5253 POPs para higiecne e saide dos
manipuladores.

5.2.4 POP’s para manejo dos residuos

5.2.5 POP’s para manutengfio preventiva e

calibragdo de cquipamentos.

5.2.6 POP’s para controle integrado de vetores
¢ pragas urbanas.

5.2.7 POP’s para selecdo das matérias-primas.
ingredientes e embalagens.

6. CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

() Grupo 1-76 a 100% dos atendimentos dos itens
() Grupo 2- 51 a 75% dos atendimentos dos itens
() Grupo 3- 0 a 50% dos atendimentos dos itens

7. OBSERVACAO:

de

Inspetor

Inspetor



9. ANEXO
A- Termo de Notificacéo
C) PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMARAGIBE
iT? SECRETARIA DE SAUDE
b il 3 DIRETORIA VIGILANCIA A SAUDE
Ao DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA SANITARIA
CAMARACIBE RUA SEVERING JOAQUIM DE SANTANA, 02 TIMBI - CAMARAGIBE (81} 3458-0722
TERMO DE NOTIFICACAO N°
RAZAQ SOCIAL:
NOME FANTASIA: CNPJ:
ENDERECO:
| PONTO DE REFERENCIA: REGIAQ:
REPRESENTANTE LEGAL:
ESTADO CIVIL: CPF: RG:
Aos dias do més de de , de conformidade com

a legislacao vigente, fica NOTIFICADO o estabelecimento acima citado a cumprir as
sequintes exigéncias no prazo indicado, a contar da data do recebimento, sob pena

das sancoes legals.

EXIGENCIAS PRAZO

Foi lavrado o presente termo de notificacdo em 02 (duas) vias, de igual teor, para unico efeito.

[ SERVIDOR: MAT: |
[ SERVIDOR: MAT: |
Recebi a 2° vida deste termoem__ /[ as__h__min

Assinatura do Proprietario ou Responsavel
Em caso de [ ) auséncia ou [ ) recusa, assinaram as seguintes testemunhas:

RG: N
J

RG:

f/xs.swATURA.-

[AHC.INATI,IRA
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B — Termo de Interdicdo Cautelar

n ¥ - = -
g\’“' *«i PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMARAGIBE
o SECRETARIA DIE SAUDI
{ g DIRETORIA VIGILANCIA A SAUDE
,.““m‘ pe  DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA SANITARIA
CAMARAGIBE Rua Frsina Lapenda, 150 Timbi - FONE: 3458-0723
TERMO DE INTERDICAO CAUTELAR N° § |
DADOS DO ESTABELECIMENTO 4
- v - S
RAZAOSOCIAL: .
NOME FANTASIA: ] o  CNPJ:
ENDERECO: ,
. - = [ 2
PONTO DE RFFERENCIA: B . . o ' REGIAO:
REPRESENTANTE LEGAL: - o g
ESTADO CIVIL: | CPF: ] RG:
E: DADOS DA INTERDICAO ;
Aos __ dias do més de de , a8 h min, no

exercicio da fiscalizagio sanitaria, com fundamento no art. 23, § 4°, da Lei Federal n° 6437/77, interditamos cautelarmente:

SERVIDOR: - ] MaT:
SERVIDOR: B - oA
Recebi a 2° via deste termo em: / / as h min

Assinatura do Proprietirio ou Responsivel

Em caso de ( ) auséncia ou ( ) recusa, assinaram as seguintes testemunhas:

ASSINATURA: s

ASSINATURA: RG:
Este documento publice refere-se a interdi¢ao.
A violagiio das faixas de interdi¢io, bem como o funcionamento do estabelecimento e/ou a comercializagdo dos
produtos interditados constitui crime contra a Administrag¢dao Publica, previsto no Cédigo Penal Brasileiro, Arts. 330 ¢ 336,
passiveis de aplicagio das sangoes legais.

B S S e e e, S il
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izacdo

C — Termo de Inut

" ASSINATURA: _ RG: T ASSINATURA: R

PREFEITURA MUNICIPAL DE ﬁ>_<_ ARAGIBE
SECRETARIA DE S/ >
DIRETORIA VIGILANCL

Surg) DEPARTAMENTO DE VIGIL ANCIA S; »/_ I zw_ A
CATMARAGIBE Rua Ersina Lapenda 150 Timbi - FONE: 3458-07
r aie T —— T o — S = e e - B
TERMO DE INUTILIZACAON® e

_DADOS -vO mr H»w_. — ECIMEN’ HC

RAZAO SOCIAL:
NOME FANTASIA: ) )  _|CNP:
(ENDFRECO: ‘

PONTO DE REFERENCIA: REGIAO:
REPRFSENTANTE LEGAL: N o o o . 1
S . i | T— - = e e e s == TR T
FSTAO I | CPF: RG:
DADOS DA INUTILIZACAO &l
A I ; F
1OCAI (DATA: / T_:Z N h  min |
DESCRICAO DO MATERIAL INUT ILIZADO
OUANT. | APRESENTACRO DO PRODUTO | ESPECIFICACAO DO PRODUTO | DALADE PRAZODE | LOTE/ FABRICANTE REGISTRO

FABRIC. VALIDADE PARTIDA

=

4

[METODO DE INUTILIZACAO:

[MOTIVOS) DA INUTHLIZACAO:

T.l

FU_:-.,CI_:«C‘IV LFEGAL(IS) F/OU REGULAMENTAR(ES) INFRINGIDO(S):

S, de igual teor, para unico efeito.

SERNIDOR: z&.i]i!\L@._w IDOR: mat
Recebi a 2° via deste termo em: / / as h min
i Assinatura do Proprietario ou Responsavel
Em caso de ( ) auséncia ou ( ) recusa, assinaram as %n.:_zaw testemunhas:
R A g e , e e G
RG:

el e




52

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMARAGIBE

i
B SECRETARIA DE SAUDE
Y. DIRFTORIA VIGILANCIA A SAUDE
b, ertremomape  PEPARTAMENTO DE VIGILANCIA 8 ANITARIA
' CAMARAGIBE Rua Lrsima Lapenda 150 Ti - FONE: 3458-0723
,, I TERMO DE DESINTERDICAO N°
i ) ‘  vec DADOS DO ESTABELECIMENTO 3
|[RAZROSOCIAL:
NOMEEANTASIA: G e i
ENDERECO: - . ‘ 8!
-~ [ PONTO DE REFERENCIA: REGIAO:

o REPRESENTANTE LEGAL: !
ws FSTADO CIVIL: ) oPE: RG: !
5 DADOS DA DESINTERDICAO 1

O ok . LYool e el

o LOCAL: I DATA: / ; JHORN\: h win
) e = " = k|

— DESCRICAO R
-m » T

® SN
© g

m ———

- | | —
n M OBESERVACOES / PENDENCIAS 1

_
Foi lavrado o presente Termo de desinterdi¢io em 03 (trés) vias, de igual teor, para unico efeito.
SERVIDOR: - MAT: ~ SERVIDOR: e
Recebi a 2° via deste termo em: / / as h min
>

Assinatura do Proprietario ou Responsavel
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TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO OBRIGATORIO

- = -

% UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO o=
PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUACAO o
UFRPE COORDENACAO GERAL DE ESTAGIO 33

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO OBRIGATORIO
BACHARELADOS/TECNICOS

1. CONCEDENTE

Secretatia de Saude, adiante CONCEDENTE

CNPJ: 08260663/0001-57

ENDERECO: Avenida Doutor Belmino Correia, n° 2340

BAIRRO: Timbi  CEP: 54.768-000

CIDADE: Camaragibe = ESTADO: Pemambuco

REPRESENTADA POR: Amon Nascimento

CARGO: Secretério de Saude

EMAIL: sesau@camaragibe.pe.gov TELEFONE: (81) 2129-9570 ou (81) 2129-9571
2. ESTAGIARIO )

Vitoria Brenda do Nascimento Souza, adiante ESTAGIARIO -
CPF:701.757.107-57 RG:9.395.867 ORGAO DE EXPEDIGCAO/UF: SDS/PE
DATA DE NASCIMENTO: 18/04/1998

ENDERECO: Rua 02 de fevereiro, n° 148

BAIRRO: Aguazinha  CEP: 53.270.260

CIDADE: Olinda ESTADO: PE

EMAIL: vitoria5000@gmail.com  TELEFONE: (81) 8591-1333

3. INSTITUICAO DE ENSINO

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO, adiante UFRPE

CNPJ N° 24.416.174/0001-06

Natureza juridica da instituigdo: autarquia federal vinculada ao Ministério da Educagéo
Av. Dom Manoel de Medeiros S/N Dois Irméos, Recife/PE. CEP: 52171-900
Representada por Maria José de Sena, residente nesta cidade, na qualidade de Reitora

As partes acima nomeadas celebram entre si este TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO, de acordo com o disposto na Lei 11.788, de
25 de setembro de 2008 e legislagéo complementar, mediante as clausulas e condigdes a seguir estabelecidas:

CLAUSULA 12 — DO OBJETIVO .
O presente Termo de Compromisso tem por objetivo estabelecer as normas e condi¢coes de realizagéo do ESTAGIO SUPERVISIONADO
OBRIGATORIO, em consonancia com o que estabelece a Lei 11.788/2008 e normas complementares.

CLAUSULA 22 — DO ESTAGIARIO
O(A) ESTAGIARIO(A) é aluno do curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE, estando regularmente matriculado no 8° periodo.
Polo: (Para estudantes da EAD)

CLAUSULA 32 - DAS CONDIGOES DO ESTAGIO
O estagio sera realizado no (departamento/setor) Diretoria de Vigilancia em Saude — Vigilancia Sanitaria , , da EMPRESA/ESCOLA, no
endereco: Rua Severino Joaquim de Santana, n° 2, Timbi, Camaragibe.

Vigéncia do estagio: 02/09/2019 a 25/11/2019.

Dias: Horérios:

[ segunda-feira 8:00hrs as 14:00hrs
[ terga-feira 8:00hrs as 14:00hrs
[ quarta-feira 8:00hrs as 14:00hrs
[ quinta-feira 8:00hrs as 14:00hrs
[ sexta-feira 8:00hrs as 14:00hrs

Carga-horaria total da disciplina: 360h.

SUBCLAUSULA UNICA — Em nenhuma hipotese as atividades de estagio poderdo coincidir com o horario das aulas do ESTAGIARIO.
CLAUSULA 42 — DO PLANO DE ATIVIDADES

As atividades do estagio deveréo ser elaboradas em conjunto pelo(a) ESTAGIARIO(A), pela UFRPE e pela CONCEDENTE, e deveréo estar
de acordo com a proposta pedagdgica do curso, a etapa e modalidade da formagéo escolar do estudante e o horario e calendario escolar.

SUBCLAUSULA UNICA: O (a) estagiario (a) desenvolvera as seguintes atividades: (preencher o quadro de acordo com as atividades do
estagio)

Acompanhar as inspegdes sanitarias com os agentes;
Acompanhar preenchimentos das planilhas de verificagdo
Acompanhar os relatérios de auto infragéo;

Acompanhar as vistorias sanitérias;

Estudo das legislagbes sanitarias vigentes;

Subsidio para o Relatério do estagio Obrigatorio.

CLAUSULA 5° — DAS OBRIGAGCOES E RESPONSABILIDADES DA CONCEDENTE



A CONCEDENTE devera:

e liberar o ESTAGIARIO, por ocasido das reunides de acompanhamento, visitas técnicas e aulas praticas que forem oficializadas
pela UFRPE, bem como a redugdo da carga horaria do estagio, pelo menos @ metade, nos periodos de avaliagdo de
aprendizagem, programadas no calendario escolar;

e manter as instalagdes com condigées de proporcionar ao ESTAGIARIO atividades de aprendizagem social, profissional e cultural;

* respeitar o limite maximo legal de 10 estagiarios por SUPERVISOR;

« disponibilizar ao ESTAGIARIO os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios e exigir o seu uso durante o
desempenho das atividades do estagio;

e nao expor o ESTAGIARIO a riscos ambientais insalubres ou perigosos, sem o uso dos EPI's e EPC’s obrigatérios, dentro dos
limites de tolerancia;

* informar ao ESTAGIARIO todas as normas de Seguranga do Trabalho previstas para seu estagio;

«  entregar quando do desligamento do ESTAGIARIO, termo de realizag&o do estagio, com indicagéo resumida das atividades
desenvolvidas, dos periodos e da avaliagdo de desempenho.

CLAUSULA 6° — DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA UFRPE .
A UFRPE se compromete a colaborar com a CONCEDENTE e com o ESTAGIARIO para que a realizagéo do estagio atinja os seus objetivos
académicos e ocorra em observancia aos dispositivos legais e regulamentares pertinentes, devendo para tanto:
e avaliar as instalagbes do local em que sera realizado o estagio e sua adequag&o a formagéo cultural e profissional do
ESTAGIARIO;
e zelar pelo cumprimento deste termo de compromisso, reorientando o ESTAGIARIO para outro local em caso de descumprimento
de suas normas;
*  comunicar @ CONCEDENTE o inicio do periodo letivo e as datas de realizagéo de avaliagdes escolares ou académicas;
e comunicar a8 CONCEDENTE o desligamento do ESTAGIARIO da UFRPE.

CLAUSULA 72 — DAS OBRIGAGCOES E RESPONSABILIDADES DO ESTAGIARIO
O ESTAGIARIO devera:
. apresentar-se ao professor orientador e cumprir as normas estabelecidas para avaliagdo do Estagio, conforme o projeto
pedagoégico do curso;
* elaborar o relatério final circunstanciado, sobre o estagio; entrega-lo a empresa concedente para o visto do seu supervisor e,
posteriormente, a Coordenagéo do curso, que o encaminhara para a avaliagéo do professor orientador. .
* responsabilizar-se pelas perdas e danos, que porventura sejam causados @ CONCEDENTE e/ou a terceiros, quando agir de forma
contraria as normas regulamentadoras do Estéagio;

CLAUSULA 82 — DO(A) ORIENTADOR(A) DO ESTAGIO (UFRPE) .
A UFPRE designa o(a) Professor (a) Maria do Rosario de Fatima Padilha, para atuar como orientador(a) do ESTAGIO, a quem compete,
entre outras atribui¢des, zelar pelo cumprimento deste Termo de Compromisso e pela observancia das normas legais pertinentes.

CLAUSULA 9° — DO(A) SUPERVISOR(A) DO ESTAGIO (Concedente)

A CONCEDENTE designa o (a) Sr. (a) Ana Lucia Mendes da Silva, que ocupa o cargo de Técnica em Vigilancia Sanitaria, para ser o(a)
supervisor(a) do estagio, a quem compete, entre outras atribuigbes, zelar pelo cumprimento deste Termo de Compromisso e pela
observancia das normas legais pertinentes.

CLAUSULA 10° - DO SEGURO CONTRA ACIDENTES PESSOAIS

O(A) ESTAGIARIO(A) encontra-se assegurado contra acidentes pessoais, através da APOLICE n° 1018200517790, da Seguradora
CAPEMISA Vida e Previdéncia tendo com ESTIPULANTE a INSTITUICAO DE ENSINO, nas condigdes e valores fixados na referida
APOLICE, compativeis com os valores de mercado.

CLAUSULA 112 — DO VINCULO EMPREGATICIO
O estagio ndo gera vinculo empregaticio de qualquer natureza, independentemente da concessao de beneficios relacionados a transporte,
alimentagéo e salde, ressalvado o disposto sobre a matéria na legislagéo previdenciaria e no Art.15da Lei 11788/08.

CLAUSULA 122 — DA EXTINGAO DO ESTAGIO
O estagio sera extinto;
e  por iniciativa de quaisquer das partes, mediante comunicagéo por escrito feita com antecedéncia minima de cinco (05) dias,
respeitando-se o periodo de recesso;
e na hipétese do ESTAGIARIO ser desvinculado da UFRPE.

E por estarem de acordo, firmam as partes o presente Termo de Compromisso em trés vias de igual teor para um so efeito.

) de de 20
ORIENTADOR — UFRPE SUPERVISOR
(assinatura e carimbo) (assinatura e carimbo)
INSTITUICAO DE ENSINO — UFRPE CONCEDENTE
(assinatura e carimbo) (assinatura e carimbo)

ESTAGIARIO (A)
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