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RESUMO

O estagio curricular € utilizado como uma ferramenta para colocar em pratica os
conhecimentos adquiridos pelos estudantes no decorrer do curso. A area de alimentos
tem uma grande quantidade de normas e regulamentagdes para o cumprimento dos
estabelecimentos industriais e comerciais, como a RDC ANVISA n° 216/04 que dispde
sobre o Regulamento técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo. O
objetivo desse trabalho foi relatar a experiéncia de estagio na Gerencia de Vigilancia
Sanitaria do municipio de Campina Grande (GEVISA). As atividades desenvolvidas na
GEVISA durante o periodo de estigio foram de inspe¢des nos estabelecimentos
alimentares, apuracdo de dentncias, entrega de alvard com o acompanhamento das
equipes compostas por inspetores e fiscais. Durante o estagio foi possivel observar que a
vigilancia cumpre seu papel de orientar os donos dos estabelecimentos alimentares e os
manipuladores de alimentos de Campina Grande, ministrar cursos de boas praticas de
fabricagdo, informar os riscos previstos nas atividades de manipulagdo buscando sempre

a melhoria dos servigos.

PALAVRAS-CHAVES: Gevisa, Vigilancia Sanitaria, RDC n°216/2002.



1 INTRODUCAO

A Vigilancia Sanitéria surgiu para prevenir ou diminuir riscos provocados por
problemas sanitarios decorrentes do meio-ambiente, ou originados de doencas infecto-
contagiosas. Na drea de alimentos, a ANVISA coordena, supervisiona e controla as
atividades de registro, informagdes, inspe¢do, controle de riscos e estabelecimento de
normas e padrdes. O objetivo ¢ garantir as a¢des de vigildncia sanitaria de alimentos,
bebidas, aguas envasadas, seus insumos, suas embalagens, aditivos alimentares e
coadjuvantes de tecnologia, limites de contaminantes e residuos de medicamentos
veterinarios. Essa atua¢do ¢é compartilhada com outros ministérios, como o da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, e com os estados € municipios, que integram o
Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria (ACOSTA, 2012).

A area de alimentos possui inimeras normas e regulamentos que devem ser
cumpridas pelos estabelecimentos industriais/comerciais, dentre elas destaca-se a RDC
ANVISA n° 216/04 que dispde sobre o Regulamento técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagdo. No entanto, para a grande maioria destes estabelecimentos,
principalmente aqueles de médio e pequeno porte, torna-se dificil o acesso a estas
normas, dificultando muito o cumprimento das condi¢des higiénico-sanitarias pelos

responsaveis (TANCREDI et al., 2006).

2. OBJETIVO

Este trabalho teve como objetivo geral relatar a experiéncia de estdgio na
Geréncia de Vigilancia Sanitaria do municipio de Campina Grande, com base em
inspegdes realizadas pelos inspetores e fiscais sanitarios da drea de alimentos nos

estabelecimentos alimentares.



3. FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 Vigilancia Sanitaria

A partir da década de oitenta, a crescente participagdo popular e de entidades
representativas de diversos segmentos da sociedade no processo politico moldaram a
concepegdo vigente de vigilancia sanitaria, integrando, conforme preceito constitucional,
o complexo de atividades concebidas para que o Estado cumpra o papel de guardido dos
direitos do consumidor e provedor das condi¢des de satde da populagdo (ANVISA,
2008)

Diante da ampliagdo do campo de atuagdo da VISA foi necessdria a revisdo e a
produgdo de novas regulamentacdes para atender a essa variedade de agdes, pois, os
Estados e Municipios ndo estavam preparados para a realizagdo destas atividades, o que
prejudicava o processo de descentralizagdo e municipalizagdo. Mas foi a NOB/SUS —
1/96 que trouxe maior avango para o processo de descentralizagdo, pois criou condi¢des
de gestdo para os municipios e estados, definiu competéncias e responsabilidades, nas
quais o municipio deveria realizar ag¢des de VISA de acordo com o grau de
complexidade e da pactuagio feita com o estado (BAICERE, 2009).

Conforme a Portaria Federal MS n° 1565 / 94, Art. 3°, entende-se por VIGILANCIA
SANITARIA o conjunto de a¢des capaz de:

I - eliminar, diminuir ou prevenir riscos e agravos a saide do individuo e da
coletividade;

II - intervir nos problemas sanitdrios decorrentes da produgdo, distribuigdo,
comercializagdo e uso de bens de capital e consumo, e da prestacdo de servigos de
interesse da saide.

III - exercer fiscalizac@o e controle sobre o meio ambiente e os fatores que interferem na
sua qualidade, abrangendo os processos e ambientes de trabalho, a habitagdo e o lazer.

A prética da vigilancia sanitaria, além de coletar e analisar informagdes, estabelece
bases técnicas para a implementagdo de programas de satde e seguranga alimentar,
garantindo constante aprimoramento na identifica¢do de solugéo de problemas, em uma
determinada localidade (SOTO et al., 2006).



3.2 GEVISA — Geréncia de Vigilancia Sanitaria de Campina Grande

O Servigo Municipal de Vigildncia Sanitaria de Campina Grande esta vinculado a
Secretaria Municipal de Satide. Em Campina Grande, a Gerencia de Vigildncia Sanitaria
(GEVISA) utiliza o codigo sanitario do municipio de Campina Grande com base para

suas acdes, onde o mesmo indica como campo de agéo:

Art. 2° Para os efeitos deste Cadigo, entende-se por Vigildncia em Satde as agdes
de Vigilancia Sanitaria, Vigilancia Epidemiologica, Vigilidncia em Sadde Ambiental e
Vigildncia em Saide do Trabalhador, que compdem um campo integrado e
indissociavel de praticas, fundado no conhecimento interdisciplinar e na agdo
intersetorial, desenvolvidos por meio de equipes multiprofissionais, com a participagio
ampla ¢ solidaria da sociedade, por intermédio de suas organizagdes, entidades e
movimentos, estruturando, em seu conjunto, um campo de conhecimento (CAMPINA

GRANDE, 2010).

E tem como principios:

Art. 3° - Os principios expressos neste Codigo dispdem sobre precaugdo, bioética,
protecdo, promogdo ¢ preservagdo da saide, no que se refere as atividades de interesse
a saude e meio ambiente, nele incluido o do trabalho, ¢ tém os seguintes objetivos:

L Assegurar condi¢gdes adequadas a satde, a educagdo, a moradia, ao transporte,
ao lazer e ao trabalho;

IL Assegurar e promover a¢des visando o controle de doengas, agravos ou fatores
de risco de interesse a satude;

L. Promover a melhoria da qualidade do meio ambiente, nele incluido o do
trabalho, garantindo condi¢Ges de saude, seguranga e bem-estar piblico;

V. Garantir condi¢des de seguranga sanitdria na produgdo, comercializagio ¢
consumo de bens e servigos de interesse da satde, incluidos procedimentos, métodos e
técnicas que as afetem; Assegurar e promover a participacdo da comunidade nas agdes

de saude. (CAMPINA GRANDE, 2010)




33 Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)

As Boas Préticas de Fabricagdio (BPF) abrangem um conjunto de medidas que
devem ser adotadas pelas indtstrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria
¢ a conformidade dos produtos alimenticios com as regras legais e com os regulamentos
técnicos. A legislagdo sanitiria federal regulamenta essas medidas em carater geral,
aplicavel a todo o tipo de industria de alimentos e de forma especifica, voltadas as
industrias que processam determinadas categorias de alimentos (ANVISA, 2011).

As normas que estabelecem as chamadas BPFs envolvem requisitos
fundamentais que v3o desde as instalagdes da industria, passando por rigorosas regras
de higiene pessoal ¢ limpeza do local de trabalho (tais como lavagem correta e fregiiente
das mados, utilizagdo adequadamente dos uniformes, disposigdo correta de todo o
material utilizado nos banheiros e o uso de sanitizantes) até a descri¢do, por escrito, dos

procedimentos envolvidos no processamento do produto (QUEIROZ et al., 2000).

3.4 Medidas Sanitarias

De acordo com a ANVISA as medidas sanitarias representam as ac¢des fiscais €
administrativas que sdo tomadas para proteger a populagdo de um risco sanitario.
Podendo ser classificas em medidas preventivas ¢ medidas administrativas. (BRASIL,
2004).

3.4.1 Alvara Sanitario

Alvara Sanitario € o documento emitido pela Autoridade Sanitdria apds analise
das condig¢des higiénico-sanitarias de estabelecimentos, veiculos ou equipamentos que
desenvolvam atividades relacionadas 4 saude (atividades estas defimidas em Lei: Lei
federal 6437 de 1997 que configura as InfracSes Sanitarias). £ importante para
comprovagio de que o estabelecimento estd atuando de acordo com a Legislagdo
Sanitaria vigente, garantindo assim as condi¢des higiénico-sanitarias dos produtos e
servigos, sem risco a populagfio. (GEVISA, 2012)

Medidas Sanitarias



3.4.1.1 Medidas preventivas

As medidas preventivas de interesse sanitario sfio adotadas quando existem
indicios ou evidéncias suficientes de que uma irrcgularidade possa causar danos a
saide. Desta forma, e com base no principio da precaucgfio, podem ser adotadas agbes
como suspensiio da fabricagdo, coméreio e uso de produtos e a interdigdo cautelar
parcial ou total de um estabelecimento ou de um produto, por exemplo. Tais medidas
visam cessar a exposicdo da populacfio a riscos até que seja concluida a investigaciio.
As medidas preventivas determinadas pela Anvisa abrangem todo o territério nacional e
séo publicadas no Diario Oficial da Unido (DOU}, por meio de Resolugdes Especificas
(REs) (ANVISA, 2016).

A apreensfo ou inutilizacdo sdo medidas aplicadas para retirar do mercado
produtos flagrantemente ilegais, tais como produtos vencidos, falsificados,
contrabandeados e também produtos fabricados, comercializados e divulgados por
empresas sem a autorizacio de funcionamento vigildncia sanitaria (BRASIL, 1994).

A interdigio cautelar também ¢ aplicada como medida preventiva e temporaria,
adotada em caso de violagdo da legislagdo sanitdria ou de risco iminente a satide, como
nos casos de suspeita de desvios de qualidade que podem trazer danos a populacdo. A
interdi¢do pode ser parcial ou total, de estabelecimentos industriais, comerciais, ou de
prestagio de servigos de saude, bem como lotes de produtos que nfio observem ou
desobedecam ds normas sanitarias. A interdig&o do produto e do estabelecimento, como
medida cautelar, dura pelo tempo necessdrio para o estabelecimento se adequar as
normas ou para realizaciio de testes, provas e analises, ndo podendo este prazo, exceder
o prazo de 90 dias (BRASIL, 1994).

Quando o produto apresenta irregularidades associadas as atividades de
- fabricagio, importagdo, distribuicdo, divulgagdo e comércio, quando identificado um
descumprimento de exigéncias regulamentares, tais como os requisitos de boas praticas
de fabrica¢do sdo aplicadas medidas de suspensfo. A suspensio dura o tempo
necessario para corrigir as irregularidades constatadas (BRASIL, 1994).

A acfo que visa a imediata e eficaz retirada do mercado determinado lote de
produtos com suficientes indicios ou comprovagio de desvios na qualidade, que possa
representar risco a saide, ou ainda por ocasifio de cancelamento de registro relacionado
a seguranga ¢ eficacia do produto ¢ chamada de medida de de recolhimento. O

recolhimento pode ser determinado pela ANVISA e pelas vigildncias locais ou realizado
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pela empresa quando identificado algum problema (BRASIL, 1999).

3.4.1.2 Medida Administrativa

Quando em uma fiscalizagdo de queixa técnica forem obtidas provas da
existéncia de uma infra¢do sanitdria deve ser instaurado um processo administrativo
sanitario (PAS). Isso acontece por meio de um auto de infragdo, lavrado por uma
autoridade sanitiria, fundamentado nas normas sanitirias, onde serdo descritas as
infragdes constatadas. A partir do artigo 22, da lei federal n.6437/77, o responsavel pelo
estabelecimento terd o prazo de quinze dias para, querendo, apresentar defesa ou

impugnagio a este auto perante a coordenadoria regional de satide (BRASIL, 1994).
3.5 Dentincias

Por meio da GEVISA, a populagdo pode realizar dentincias sobre irregularidades
encontradas em estabelecimentos, através de ligagdes andnimas, informando o nome do
denunciado ou empresa, o local, hora, data e apresentando detalhes da irregularidade
encontrada.

Essas denuncias sdo documentadas, mantendo o sigilo do denunciante, onde
apenas os inspetores e fiscais tinham acesso. A GEVISA se encarrega de investigar €
verificar as dentncias através de inspegdes focalizadas nos problemas descritos, onde

caso for constatado a irregularidade o estabelecimento esta sujeito a medidas cabiveis.

3.6 RDC 216/04
E um Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagfio
(ANEXO A). Foi aprovado pela ANVISA e tem objetivo de aperfeicoamento constante
das acdes de controle sanitario na drea de alimentos visando sempre a prote¢do a satde

da populagéo.
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4, DESCRICAO DO LOCAL DO ESTAGIO

A GEVISA (Geréncia de Vigilancia Sanitédria) da cidade de Campina Grande-PB

estd localizada na Rua Manoel Elias de Aratjo, 586 - Jardim Tavares.

A GEVISA atua em nucleos diferentes de Alimentos, saude e medicamentos.
O nicleo de alimentos divide-se nos segmentos: Agougues, granjas e frigorificos, bares,
cantinas escolares, comércio Atacadista/Varejista de Produtos veterindrios e ragdes,
comércio varejista de produtos naturais, cozinhas industriais, distribuidoras de bebidas e
alimentos, estabelecimentos de venda de insumos para panificagdo, fabricas de bolos,
feira livre, lanchonetes, lojas de conveniéncia, marmitarias, mercearias, padarias,
pizzarias, quiosques e ambulantes, restaurantes, servigos de Buffet, sorveterias e

supermercados.
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5. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS DURANTE O PERIODO DE
ESTAGIO

Durante os 3 meses de estagio na GEVISA da cidade de Campina Grande-Pb,
foram visitados um total de 35 estabelecimentos alimentares, sendo eles: 6 padarias, 4

Mercados, 10 restaurantes, 8 agougues, 3 casas de bolos e 4 distribuidoras de alimentos.

A equipe técnica da area de alimentos avalia as condi¢des da estrutura fisica do
estabelecimento quanto ao fluxo, espaco fisico, nimero de banheiros, ventilagio,
material dos pisos, manipulagdo dos alimentos, paredes, tetos de aordo com a RDC
216/04. Apés a vistoria, se o local estiver apropriado para o ramo solicitado, o alvara
devera ser liberado, por um periodo de um ano enquanto satisfizer as exigéncias legais,
caso contrario as adequagfes serfio solicitadas ou até mesmo o estabelecimento terd o
alvara suspenso, se ndo houver o cumprimento das medidas estabelecidas.

As atividades desenvolvidas na GEVISA durante o periodo de estagio acompanhado

das equipes compostas por inspetores e fiscais, foram:

e Cadastramento (Inicial ou Renovagéo) do alvara nos estabelecimentos.
¢ Inspecdes (Iniciais, Retorno ou Rotinay;

e Termo de notificagio;

e Auto de Infracfo

¢ Acdes de Busca ¢ Apreengdo;

e Apuracdo de Denuncias;

e Interdicdes

Para obter o alvard sanitdrio inicial (Anexo B) os seguintes documentos sio
solicitados: Requerimento de Alvard (Anexo C); recibo da taxa de pagamento; fotocopia
dos seguintes documentos: contrato social; CNPJ; aprovagdo de projeto arquiteténico
(SUVISA); certiddo de habilitagdo profissional junto ao Conselho; contrato de trabalho
do responsavel técnico com o estabelecimento; certidio de habilitagio do
estabelecimento junto ao conselho; planta baixa do estabelecimento ou IPTU; inscrigfo
municipal; exames de saude dos manipuladores (BK, coprocultura de fezes)(GEVISA,

2012)

Nas inspe¢des o objetivo era identificar fatores de risco para os consumidores, onde
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principalmente eram observadas as condi¢les higiénicas dos estabelecimentos, mas
também atentavam para o isolamento da drea de produgdo, situa¢do dos manipuladores
(fardamento completo e presenga de adornos) e seguranga do trabalho. Os inspetores
também pediam certificados de dedetizagiio do ambiente e exames parasitologicos dos
manipuladores.

Se o estabelecimento apresentasse boas condi¢gdes com um baixo risco para os
consumidores, o inspetor liberava o alvard podendo ou ndo pedir algumas melhoras, se
fosse constatado problemas que acarretariam risco para a populacdo, dependendo do
nivel, o inspetor poderia dar uma notificagdo através do termo de notificagdo (Anexo D)
(documento onde expoe os riscos, medidas corretivas e o prazo para cumprimento) ¢ se
o problema tinha um risco elevado, o inspetor autuava o estabelecimento através de um
auto de infragiio (Anexo E). Ao fim da inspecio a equipe entregava um Termo de
Inspecdo (Anexo F) apresentando tudo o que tinha sido realizado durante a inspegfio ¢ a
acéo tomada pela equipe.

Nas agdes de busca ¢ apreensfio eram retirados do estabelecimento produtos
flagrados que fossem ilegais, tais como produtos vencidos, falsificados,
contrabandeados e também produtos comercializados e divulgados por empresas sem a
autorizagdo de funcionamento da vigildncia sanitaria.

A partir das dentincias realizadas pela populagdo sobre irregularidades
encontradas em estabelecimentos, através de ligagdes andnimas, ou pelo site da Gevisa,
os fiscais e inspetores realizam a apuragio das denuncias indo aos locais que foram
citados, ¢ analizam se a irregularidade realmente procede, caso sim, dependendo da
irregularidade o estabelecimento pode ser notificado, pode receber um Auto de Infragio
ou até mesmo ser interditado.

A interdicdio ¢ uma medida utilizada para evitar a exposi¢do da populacdo ao
risco até que sejam tomadas as devidas providéncias para solucionar o problema. A
interdigdo pode ser total ou parcial em um estabelecimento, ¢ realizada quando existem
indicios ou evidencias suficientes de que uma irregularidade possa causar danos a saude

da populagéo.
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6. RESULTADOS E DISCUSSOES

Observa-se na Figura 1 abaixo que a maior quantidade de vistorias foram feitas
em restaurants e lanchonetes, acougues e padarias. Percebe-se entdo que restaurantes,
acougues e padarias sdo os estabelecimentos alimentares que precisam de uma atengdo

maior com relacdo a fiscalizagGes alimentates.

B Padarias

= Mercados

® Restaurantes/Lanchonetes
B Agougues

H Casas de Bolos

= Distribuidoras

Figura 1: Porcentagem de estabelecimentos visitados na cidade de Campina Grande-PB
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A Tabela 1 abaixo apresenta a quantidade de estabelecientos alimentares para cada tipo

de solicitacdo ou vistoria especifica.

Solicitac¢io de

Estabelecimentos Rotina Alvara Dentincia Busca
Padarias 1 2 2 1
Mercados 1 1 1 1
Restaurantes e

Lanchonetes 2 3 5 2
Acgougues 3 3 1 1
Casas de Bolos 1 1 1 0
Distribuidoras 0 - 0 0

Tabela 1: Atividades externas de vistorias realizadas na cidade de Campina Grande-PB
pela GEVISA-PB
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Pode-se obsevar na Figura 2 abaixo, que a maior quantidade de vistorias
realizadas por denuncias foram feitas em restaurantes/lanchonetes e padarias, sendo

assim, dois setores que merecem uma atenc¢do maior da vigilancia sanitaria local.

4,5

3,5

25

1.5

0,5

’

M Rotina
m Solicitacdo de Alvard
# Dentncia

B Busca

Figura 2: Quantidade de estabelecimentos alimentares da cidade de Campina Grande-

PB que receberam vistorias de rotina, deniincia, busca e a quantidade dos que

solicitaram alvara

17



18
Na Figura 3, tem-se a analise dos estabelecimentos que estdo ou ndo em conformidade

de acordo com as vigéncias sanitarias da GEVISA-PB.
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Figura 3: Grafico de conformidade dos estabelecimentos alimentares visitados em

Campina Grande

A partir da Figura 3, pode-se observar que a maior parte dos estabelecimentos
ndo conformes sdo os agougues e padarias, sendo assim estabelecimentos que merecem

uma atengdo maior da GEVISA para evitar riscos a saude da populagao.



7. ESTUDO DE CASOS

ESTUDO DE CASO 1

Tipo de estabelecimento: Agougue

Motivo da Inspecdo: Inspec¢do Rotineira

Data da Inspegdo: 20/04/2008

Durante a inspegdo no estabelecimento foram encontradas vérias irregularidades tais

como:

Figura 4 apresenta um moedor de carne enferrujado, que ao entrar em contato
direto com o alimento, pode contamina-lo, ndo estd de acordo com a RDC
216 onde “Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com
alimentos devem ser de materiais que ndo transmitam substancias toxicas,
odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislagdo
especifica. Devem ser mantidos em adequando estado de conservagéo e ser

resistentes a corrosdo e a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgdo.”

Figura 5 apresenta um utencilio de mateira, utencilio proibido porque a
madeira ¢ de dificil higienizagdo e pode acumular impuresas e acabar
contaminando o alimento e de acordo com a RDC 216, as superficies dos
equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparagdo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribui¢do e exposi¢do a venda dos alimentos
devem ser lisas, impermedveis, lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas
¢ outras imperfei¢des que possam comprometer a higienizagdo dos mesmos e

serem fontes de contaminagdo dos alimentos.

Figura 6 apresenta o alimento em contato direto com o chdo, nédo estando de
acordo com a legislagdo pois Segundo a RDC 216, as matérias-primas, os
ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes, estantes
ou prateleiras, respeitando-se o espagamento minimo necessario para garantir
adequada ventilagdo, limpeza e, quando for o caso, desinfec¢do do local. Os
paletes, estantes ou prateleiras devem ser de material liso, resistente,

impermeavel e lavavel.

Figura 7 apresenta um utensilio enferrujado e assim como a Figura 4 também

19



20
ndo esta de acordo com a RDC 216

e Figura 8 salga realizada em mesa de madeira ndo estando de acordo com a

RDC 216 assim como a Figura 5.

Figura 4: Moedor de carne enferrujado Figura 5: Utensilio de madeira em mas

Condigdes de uso.

Figura 6: Alimento depositado em contato Figura 7: Utensilio enferrujado

direto com o chdo



Figura 8: Salga realizada em mesa de madeira

MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS:

Foi gerando um termo de notificag@o, e foi estabelecido um prazo de 15 dias para
que o proprietario fizesse as devidas corregdes, caso contrario sera gerado um auto de

infragdo podendo ocasionar até a interdi¢do do local.
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ESTUDO DE CASO 2

Tipo de estabelecimento: Mercadinho
Motivo da Inspe¢do: Dentlincia
Data da Inspegdo: 03/05/2018

Uma denuncia andénima feita por um consumidor onde relatou que o
estabelecimento vendia produtos vencidos. Ao analisar a denuncia foi realizada uma
inspec¢do no local e foram constatados vérios alimentos vencidos com suas respectivas

validades adulteradas, como mostram nas figuras abaixo:

F igura9 Caixaonde avalidade =~ Figura 10: A primeira lata, mostra a
foi arrancada para ndo demonstrar que validade verdadeira, a segunda lata mostra

o produto estava vencido a validade falsificada
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Figura 12: Selo amarelo validade

Figura 11: Validade adulterada verdadeira, selo branco, wvalidade

. falsificada
com adesivo

Figura 13: Alimentos vencidos apreendidos

MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS:

Baseando-se na RDC 216/04 Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou
das embalagens reprovados ou com prazos de validade vencidos devem ser
imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser devidamente
identificados e armazenados separadamente. Pela lei Municipal 9000/96 o local foi
interditado pelas autoridades sanitdrias, gerando um Auto de Infragdo, um Termo
Apreensdo, um Termo de Interdigdo e um Termo de Intimagdo. O dono do
estabelecimento foi preso e os alimentos vencidos foram todos apreendidos e levados ao

aterro sanitario local.
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ESTUDO DE CASO 3:

Tipo de estabelecimento: Padaria

Motivo da Inspe¢do: Interdigdo

Data da Inspec¢ao: 04/05/2018

Apés previamente o estabelecimento ja ter recebido um termo de notificagdo e
um auto de infrag@o pelas irregularidades apresentadas na padaria, foi estabelecido um
prazo de 60 dias para que o estabelecimento se adequasse as normas e corrigisse 0s
erros encontrados, mas o mesmo descumpriu esse acordo e ndo corrigiu as

irregularidades o que ocasionou uma interdigdo do local.

Algumas irregularidades encontradas no estabelecimento estdo expressas nas

figures abaixo:

Figura 15: Banheiro dos manipuladores
Figura 14: Elevador em mas = g

- N em mas condigdes sem pia e sem
condi¢des onde os pdes eram

descarga
transportados &
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Figura 16: Saco de farinha em

contato direto com o chio

Figura 18: Presenga de animal na é4rea de

Manipulagdo

Figura 17: Equipamento enferrujado, em

mas condig¢des
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Na Figura 14 ¢ 17 apresentam equipamentos em mas condi¢des de uso, enferrujados ndo
estando de acordo com a RDC 216 pelas mesmas justificativas da Figura 4 ¢ 6.

Figura 15 o banheiro que os manipuladores utilizavam ndo possuiam pia, descarga e
nem lixeiro e segundo a RDC 216, as instalagdes sanitarias devem possuir lavatérios 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
maos. Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato
manual.

Figura 16 o alimento estad em contato direto como chéo, e de acordo com a RDC 516 As
matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes,
estantes ou prateleiras, respeitando-se o espacamento minimo necessario para garantir
adequada ventila¢o, limpeza e, quando for o caso, desinfecgéio do local.

Figura 18 a presenca do animal na area de manipulagdo dos alimentos pode acarretar
uma contaminag¢do no produto alimenticio e de acordo com a RDC 216, as areas
internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou

estranhos ao ambiente, nfo sendo permitida a presenga de animais.

ESTUDO DE CASO 4:

Tipo de estabelecimento: Casa de bolo
Motivo da Inspegfio: Liberacdo de Alvara

Data da Inspecdo: 17/05/2018

Durante a inspecio para liberagfio de alvara, foram observadas algumas irregularidades:

Na Figura 19, 20 os alimentos ¢ utensilios alimentares estdo em contato direto com o
chéo, nfio estando de acordo com a RDC 216 pela mesma justificativa da Figura 16.
A Figura 21 um buraco localizado na parede da acesso a drea de manipulagfo a parte

externa do local, podendo ser um acesso a entrada de animais e insetos na area de
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manipulag@o e de acordo com a RDC 216, a edificagdo, as instalagdes, os equipamentos,
os moveis e os utensilios devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um
conjunto de agdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o

objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo dos mesmos.

Figura 22 o saco plastico em ccontato com o alimento, pode acarretar uma
contaminag¢do do mesmo.

Figura 23 o alimento est4 armazenado em saco de farinha reciclavel ndo propicio para o
seu armazenamento podendo haver uma contaminagdo tanto pelo saco quanto pelo ar

em que o alimento esta exposto sem a devida protego.

Figura 24, a porta com brecha que da acesso a area externa, pode acarretar a entrada de
insetos e animais indesejaveis na area de manipulagdo e segundo a RDC 216, as portas e
as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes.

Figura 25 a janela nfo possui a tela de protecdo, isso pode acarretar a entrada de insetos
e pragas indesejaveis para a area de produgio. De acordo com a RDC 216, as aberturas
externas das areas de armazenamento e preparagdo de alimentos, inclusive o sistema de
exaustdo, devem ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e
pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza periodica.

Figura 26 a parede estd com a estrutura comprometida. Segundo a RDC 216, as
instalagdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso,
impermedvel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos, dentre outros e nio

devem transmitir contaminantes aos alimentos.

Figura 27 a maquina estd quebrada e enferrujada, Segundo a RDC 216 Os
equipamentos, moveis e utensilios devem ser compativeis com as atividades, em
namero suficiente ¢ em adequado estado de conservagdo.

Figura 28 a lixeira ndo possue pedal e tampa, de acordo com a RDC 216 os coletores
utilizados para deposigdo dos residuos das areas de preparagdo e armazenamento de
alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato manual.

Figura 29 a area de manipulagdo ndo possui porta dando acesso direto a area externa
(area suja) podendo acarretar a entrada de animais e insetos indesejados. De acordo com
a RDC 216 A edificagdo e as instalagdes devem ser projetadas de forma a possibilitar

um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparagdo de alimentos e
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a facilitar as operagdes de manutengdo, limpeza e, quando for o caso, desinfecgdo. O

acesso as instalagdes deve ser controlado e independente, nfio comum a outros usos.

Figura 19: Alimentos armazenados Figura 20: Bandejas e caixas contendo

Sif BEbsE ekttt dirthadin & alimentos em contato direto como chéo

chio

Figura 21: Buraco aberto localizado em Figura 22: Saco de plastico misturado
uma parede dando acesso a parte interna com o alimento

a parte externa do local



Figura 23: Alimento armazenado em Figura 24: Porta com brecha que da
sacos da farinha e exposto ao ambiente acesso a area externa do ambiente

sem a devida protegédo

Figura 25: Janela sem a tela de protecéo Figura 26: Paredes em mas condig¢des de

estrutura
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Figura 27: Maquina quebrada e enferrujada ~ Figura 28: Lixeira sem pedal, sem tampa

€ sem saco plastico

Figura 29: Auséncia de porta na drea de
manipulagio dando acesso direto a parte

externa (4rea suja)

MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS
Apos a inspegdo, foi gerado um termo de notificagdo e estabelecido um prazo de
30 dias para o proprietario fazer as adequagdes nas instalagdes e equipamentos para s6

assim poder receber o Alvara de funcionamento do local.
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ESTUDO DE CASO 5:

Tipo de estabelecimento: Lanchonete
Motivo da Inspecdo: Busca ¢ apreenséo

Data da Inspe¢do: 17/05/2018

Irregularidades encontradas:

Figura 30 observa-se a presenga de produtos de limpeza junto com alimentos
armazenados em contato direto com o chdo. De acordo com a RDC 216, as matérias-
primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes, estrados
e ou prateleiras, respeitando-se o espacamento minimo necessirio para garantir
adequada ventilagéo, limpeza ¢, quando for o caso, desinfecc¢do do local.

Figura 31 apresenta um utensilio de madeira proibido segundo a RDC 216, os utensilios
¢ equipamentos devem possuir superficies lisas, impermedveis, lavaveis e estar isentas
de rugosidades, frestas e outras imperfeicSes que possam comprometer a higienizagio
dos mesmos e serem fontes de contaminagio dos alimentos.

Figura 32 observa-se pontos de ventilagdo sem a devida prote¢do de telas. De acordo
com a RDC 216, as aberturas externas das areas de armazenamento ¢ preparacio de
alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem ser providas de telas milimetradas
para impedir 0 acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para
facilitar a limpeza periodica.

Figura 33, alimentos sdo armazenados em contato direto com sacos reciclaveis medida
proibida de acordo com a RDC 216.

Figura 34, molhos sdio armazenados em recipiente de refil sem nenhuma identificacéo.
Segundo a RDC 216, quando as matérias-primas e os ingredientes néo forem utilizados
em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no
minimo, as seguintes informagdes: designa¢io do produto, data de fracionamento e
prazo de validade apos a abertura ou retirada da embalagem original.

Figura 35 sobremesas sdo armazenadas sem protegdo com tampa ou plastic filme. De
acordo com a RDC 216, equipamento de exposi¢do do alimento preparado na area de
consumacio deve dispor de barreiras de protecdo que previnam a contaminagdo do
mesmo em decorréneia da proximidade ou da ag¢@o do consumidor e de outras fontes.
Figura 36 o leite ¢ armazenado incorretamente em sacos plasticos sem identificagdio ou

procedéncia.




Figur 30: Produtos de limpeza junto
com alimentos em contato direto com

o chio

See aen

ase aen
Figura 32: Pontos de ventilagdo Figura 33: Alimentos armazenados
sem prote¢do de tela em contato direto com sacos reciclaveis

Figura 34: Molhos armazenados em Figura 35: Sobremesa sem ‘a devida

recipiente de refil protecéo com tampa ou plastico filme

32



Figura 36: Sacos de leite cru sem

procedéncia

MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS:

Como o estabelecimento ja havia sido notificado anteriormente, e 0 mesmo
ndo corrigiu os erros, como o dos molhos armazenados em recipiente de refil, entdo, foi

apreendido todas as bisnagas e gerado um auto de infragao.
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8. CONCLUSAO

O cumprimento deste estagio na Vigilancia Sanitaria de Campina Grande foi de
grande importdncia para o conhecimento de uma érea, pois foi colocado em pratica
todos os conhecimentos relacionados as boas praticas de fabricagdo, procedimentos
operacionais padronizados, higiene e legislagdo de alimentos. Pode-se observar ao longo
do tempo que a GEVISA apresenta um papel de grande importincia em orientar e
adequar de forma correta os estabelecimentos alimentares da cidade de Campina
Grande-PB com base nas leis da ANVISA com o objetivo de contribuir para melhoria

dos servigos e prevengdo dos riscos a saude da populagio.
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ANEXO A- RDC 216/04

EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

A edificagdo e as instalagdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um
fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparagdo de
alimentos e a facilitar as operagdes de manutengdo, limpeza e, quando for o
caso, desinfecgio. O acesso as instalagdes deve ser controlado e
independente, ndo comum a outros usos.

Dimensionamento da edifica¢do e das instalagdes deve ser compativel com
todas as operagdes. Deve existir separagdo entre as diferentes atividades por
meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagéo
cruzada.

As instalagdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento
liso, impermeével e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados,
livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltra¢des, bolores,
descascamentos, dentre outros € nio devem transmitir contaminantes aos
alimentos.

As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas
da area de preparagdo e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de
fechamento automatico. As aberturas externas das areas de armazenamento e
preparacdo de alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem ser providas
de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As
telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza periddica.

As instalagdes devem ser abastecidas de dgua corrente e dispor de conexdes
com rede de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem ser
sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu
fechamento.

As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel ao
volume de residuos, devendo estar localizadas fora da area de preparagdo e
armazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de conservagdo e
funcionamento.

As éreas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos
em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenca de
animais.

A iluminagdo da area de preparagdo deve proporcionar a visualizagdo de

forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. As lumindrias localizadas sobre a
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area de preparagdo dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas

contra explosdo e quedas acidentais.

* As instalagdes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulagdes
externas e integras de tal forma a permitir a higienizagdo dos ambientes.

* A ventilagdo deve garantir a renovagdo do ar e a manuten¢do do ambiente
livre de fungos, gases, fumaga, pos, particulas em suspensio, condensagio de
vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os
alimentos.

¢ Os equipamentos e os filtros para climatiza¢do devem estar conservados. A
limpeza dos componentes do sistema de climatizag@o, a troca de filtros e a
manutengdo programada e periddica destes equipamentos devem ser
registradas e realizadas conforme legislag¢do especifica.

¢ As instalagdes sanitarias € os vestiarios ndo devem se comunicar diretamente
com a area de preparagdo e armazenamento de alimentos ou refeitorios,
devendo ser mantidos organizados e em adequado estado de conservagio. As
portas externas devem ser dotadas de fechamento automatico.

e As instalagdes sanitarias devem possuir lavatérios 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.

e Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na drea de
manipulagdo, em posigdes estratégicas em relagdo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda a area de
preparagdo. Os lavatérios 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 méos e
coletor de papel, acionado sem contato manual.

¢ Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos
devem ser de materiais que ndo transmitam substéncias toxicas, odores, nem
sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislagdo especifica. Devem
ser mantidos em adequando estado de conservagéo e ser resistentes a corrosdo
e a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgdo.

e Devem ser realizadas manutengdo programada e periddica dos equipamentos
e utensilios e calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medigdo,
mantendo registro da realizag@o dessas operagdes.

e As superficies dos equipamentos, moéveis e utensilios utilizados na
preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribui¢do e exposi¢do
a venda dos alimentos devem ser lisas, impermedveis, lavaveis e estar isentas



de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a
higienizagdo dos mesmos e serem fontes de contaminago dos alimentos.

HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

As instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser
mantidos em condigdes higiénicosanitarias apropriadas. As operagdes de
higienizagdo devem ser realizadas por funciondrios comprovadamente
capacitados e com freqiiéncia que garanta a manutengdo dessas condigdes e
minimize o risco de contaminagdo do alimento.

As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos
residuos deve atender ao disposto em legislagdo especifica.

As operagdes de limpeza e, se for o caso, de desinfec¢do das instalagdes e
equipamentos, quando ndo forem realizadas rotineiramente, devem ser
registradas.

A area de preparacdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem
necessdrias e imediatamente apds o término do trabalho. Devem ser tomadas
precaugdes para impedir a contaminacdo dos alimentos causada por produtos
saneantes, pela suspensdo de particulas e pela formagdo de aerossois.
Substéncias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas nio
devem ser utilizadas nas areas de preparagdo e armazenamento dos alimentos.

Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério
da Saude. A dilui¢do, o tempo de contato e modo de uso/aplicagdo dos
produtos saneantes devem obedecer as instrugdes recomendadas pelo
fabricante. Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em
local reservado para essa finalidade.

Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo 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 higienizagdo de instalagdes devem ser distintos daqueles usados
para higienizagdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em
contato com o alimento.

Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalagdes
sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles
utilizados na manipulagdo de alimentos.

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

Edificagéo, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem
ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de agdes
eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo
de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos mesmos.
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Quando as medidas de prevengdo adotadas ndo forem eficazes, o controle
quimico deve ser empregado e executado por empresa especializada,
conforme legislagdo especifica, com produtos desinfestantes regularizados
pelo Ministério da Saude.

Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada deve
estabelecer procedimentos pré e péstratamento a fim de evitar a contaminagéo
dos alimentos, equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos
e os utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a
remogéo dos residuos de produtos desinfestantes.

ABASTECIMENTO DE AGUA

L ]

Deve ser utilizada somente agua potavel para manipula¢do de alimentos.
Quando utilizada solugdo alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade
deve ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo
de outras exigéncias previstas em legislacdo especifica.

Gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel,
mantido em condig¢ao higiénico-sanitaria que evite sua contaminagao.

Vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies
que entrem em contato com alimentos, deve ser produzido a partir de agua
potavel e ndo pode representar fonte de contaminagao.

Reservatorio de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que néo
comprometam a qualidade da agua, conforme legislagdo especifica. Deve
estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos dentre
outros defeitos e em adequado estado de higiene e conservagdo, devendo estar
devidamente tampado. O reservatorio de dgua deve ser higienizado, em um
intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da operagéo.

MANEJO DOS RESIDUOS

o Estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de
facil higienizagdo e transporte, em numero e capacidade suficientes para
conter os residuos.

Os coletores utilizados para deposi¢éo dos residuos das areas de preparacdo e
armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem
contato manual.

Os residuos devem ser freqiientemente coletados e estocados em local
fechado e isolado da area de preparag¢do e armazenamento dos alimentos, de
forma a evitar focos de contaminagéo e atragdo de vetores e pragas urbanas.

MANIPULADORES

controle da saude dos manipuladores deve ser registrado e realizado de
acordo com a legislagdo especifica.

Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades
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que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitiria dos alimentos
devem ser afastados da atividade de preparagio de alimentos enquanto
persistirem essas condigdes de saude.

Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes
compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser
trocados, no minimo, diariamente ¢ usados exclusivamente nas dependéncias
internas do estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais devem ser
guardados em local especifico e reservado para esse fim.

Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as mios ao chegar ao
trabalho, antes e apds manipular alimentos, apos qualquer interrupcio do
servigo, apos tocar materiais contaminados, ap6s usar os sanitarios e sempre
que se fizer necessdrio. Devem ser afixados cartazes de orientagdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem ¢ antisepsia das mios e demais
hébitos de higiene, em locais de facil visualizagdo, inclusive nas instalagdes
sanitdrias e lavatérios.

Os manipuladores nfo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar,
assobiar, espirrar, cuspit, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros
atos que possam contaminar o alimento, durante o desempenho das
atividades,

Os manipuladores devem usar cabelos presos ¢ protegidos por redes, toucas
ou outro acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de
barba. As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a
manipulagdo, devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e a
maquiagem.

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulacéo higiénica dos alimentos
e em doengas transmitidas por alimentos. A capacitagdo deve ser comprovada
mediante documentagao.

Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de satide estabelecidos
para os manipuladores.

MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

Os servigos de alimenta¢fo devem especificar os critérios para avaliagio e
seleclio dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens. O
transporte desses insumos deve ser realizado em condigdes adequadas de
higiene e conservagéo.

A recepgdo das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser
realizada em area protegida e limpa. Devem ser adotadas medidas para evitar
que esses insumos contaminem o alimento preparado.

As matérias-primas, os ingredientes ¢ as embalagens devem ser submetidos a
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inspe¢do e aprovados na recep¢do. As embalagens primarias das matérias-
primas e dos ingredientes devem estar integras. A temperatura das matérias-
primas e ingredientes que necessitem de condigdes especiais de conservagio
deve ser verificada nas etapas de recepgdo e de armazenamento.

Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados
ou com prazos de validade vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao
fornecedor e, na impossibilidade, devem ser devidamente identificados e
armazenados separadamente. Deve ser determinada a destinagdo final dos
mesmos.

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados
em local limpo e organizado, de forma a garantir prote¢do contra
contaminantes. Devem estar adequadamente acondicionados e identificados,
sendo que sua utiliza¢do deve respeitar o prazo de validade. Para os alimentos
dispensados da obrigatoriedade da indicagdo do prazo de validade, deve ser
observada a ordem de entrada dos mesmos.

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados
sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-se o espagamento minimo
necessario para garantir adequada ventilagdo, limpeza e, quando for o caso,
desinfec¢do do local. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de
material liso, resistente, impermeavel e lavavel.

PREPARACAO DO ALIMENTO

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para
preparagdo do alimento devem estar em condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas e em conformidade com a legislagdo especifica.

quantitativo de funciondrios, equipamentos, moveis e ou utensilios
disponiveis devem ser compativeis com volume, diversidade e complexidade
das preparagdes alimenticias.

Durante a preparagdo dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminagdo cruzada. Deve-se evitar o contato direto
ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados € prontos para 0 consumo.

Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a
anti-sepsia das méos antes de manusear alimentos preparados.

As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis
devem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo
necessario para a preparacdo do alimento, a fim de ndo comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua
totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no
minimo, as seguintes informagdes: designagdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem

42



original.

Quando aplicavel, antes de iniciar a preparagdo dos alimentos, deve-se
proceder a adequada limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e
dos ingredientes, minimizando o risco de contaminagao.

tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). Temperaturas
inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as
combinagdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

A eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificacdo da
temperatura ¢ do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudangas na
textura e cor na parte central do alimento.

Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles
estabelecidos para um tratamento térmico, deve-se instituir medidas que
garantam que o Oleo e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de
contaminag@o quimica do alimento preparado.

Os Oleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo
superiores a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos
imediatamente sempre que houver alteragdo evidente das caracteristicas
fisicoquimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagdo intensa de
espuma e fumaga.

Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder
ao descongelamento, a fim de garantir adequada penetragdo do calor.
Excetuam-se os casos em que o fabricante do alimento recomenda que o
mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devendo ser
seguidas as orientagdes constantes da rotulagem.

descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as dareas
superficiais dos alimentos se mantenham em condigdes favoraveis a
multiplicagdo microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em
condigdes de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius)
ou em forno de microondas quando o alimento for submetido imediatamente
a cocgdo.

Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob
refrigeragdo se ndo forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser
recongelados.

Apé6s serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados devem ser
mantidos em condi¢gdes de tempo e de temperatura que ndo favoregam a
multiplicagdo microbiana. Para conservagdo a quente, os alimentos devem ser
submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no
maximo, 6 (seis) horas. Para conservagdo sob refrigeragdo ou congelamento,
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os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento.

processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de
forma a minimizar o risco de contamina¢do cruzada e a permanéncia do
mesmo em temperaturas que favorecam a multiplica¢io microbiana. A
temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta graus
Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas. Em seguida, 0 mesmo
deve ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C (cinco
graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito
graus Celsius negativos).

prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob
refrigeracdo a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser
de 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C
(quatro graus Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo
maximo de consumo deve ser reduzido, de forma a garantir as condigdes
higiénico-sanitarias do alimento preparado.

Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragdo ou
congelamento deve-se apor no invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes
informagdes: designagdo, data de preparo e prazo de validade. A temperatura
de armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada.

Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser
submetidos a processo de higieniza¢do a fim de reduzir a contaminagdo
superficial. Os produtos utilizados na higieniza¢do dos alimentos devem estar
regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Saude e serem aplicados
de forma a evitar a presenga de residuos no alimento preparado.

estabelecimento deve implementar ¢ manter documentado o controle e
garantia da qualidade dos alimentos preparados.

ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando
o transporte devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na
identificagdo deve constar, no minimo, a designagdo do produto, a data de
preparo e o prazo de validade.

armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuigdo até a
entrega ao consumo, deve ocorrer em condigdes de tempo e temperatura que
ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do
alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo
adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os
veiculos devem ser dotados de cobertura para protegdo da carga, ndo devendo
transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitdria
do alimento preparado.
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EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

As dareas de exposi¢do do alimento preparado e de consumagio ou refeitério
devem ser mantidas organizadas e em adequadas condigdes higiénico-
sanitarias. Os equipamentos, méveis e utensilios disponiveis nessas areas
devem ser compativeis com as atividades, em numero suficiente e em
adequado estado de conservagio.

Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de
contaminagdo dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia das maos e
pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

Os equipamentos necessarios a exposi¢do ou distribui¢do de alimentos
preparados sob temperaturas controladas, devem ser devidamente
dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservagdo e
funcionamento. A temperatura desses equipamentos deve ser regularmente
monitorada.

equipamento de exposi¢do do alimento preparado na édrea de consumacgio
deve dispor de barreiras de prote¢ido que previnam a contaminag¢do do mesmo
em decorréncia da proximidade ou da agdo do consumidor e de outras fontes.

Os utensilios utilizados na consumagio do alimento, tais como pratos, copos,
talheres, devem ser descartaveis ou, quando feitos de material ndo-
descartavel, devidamente higienizados, sendo armazenados em local
protegido.

Os ornamentos e plantas localizados na area de consumagio ou refeitério ndo
devem constituir fonte de contaminagdo para os alimentos preparados.

A area do servigo de alimentag@o onde se realiza a atividade de recebimento
de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o pagamento de despesas,
deve ser reservada. Os funciondrios responsaveis por essa atividade nao
devem manipular alimentos preparados, embalados ou ndo.

DOCUMENTACAO E REGISTRO

Os servigos de alimenta¢do devem dispor de Manual de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem estar
acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitéria,
quando requerido.

Os POP devem conter as instru¢des seqiienciais das operagdes e a freqiiéncia
de execugdo, especificando o nome, o cargo e ou a fungdo dos responsaveis
pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel
do estabelecimento.

Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias
contados a partir da data de preparagdo dos alimentos.
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Os servigos de alimentagdo devem implementar Procedimentos Operacionais
Padronizados relacionados aos seguintes itens:

a) Higienizagdo de instalagdes, equipamentos e méveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

¢) Higienizagdo do reservatorio;

d) Higiene e satide dos manipuladores.

Os POP referentes as operagdes de higienizagdo de instalagdes, equipamentos
e méveis devem conter as seguintes informagdes: natureza da superficie a ser
higienizada, método de higienizagdo, principio ativo selecionado e sua
concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados
na operagdo de higienizag@o, temperatura e outras informagdes que se fizerem
necessarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a operagdo de
desmonte dos equipamentos.

Os POP relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas
devem contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a
atragdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferagdo de vetores e pragas urbanas. No
caso da adogdo de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar
comprovante de execugdo de servigo fornecido pela empresa especializada
contratada, contendo as informagdes estabelecidas em legislagdo sanitéria
especifica.

Os POP referentes a higienizagdo do reservatorio devem especificar as
informagdes constantes do item

Mesmo quando realizada por empresa terceirizada e, neste caso, deve ser
apresentado o certificado de execugdo do servigo.

Os POP relacionados a higiene e satide dos manipuladores devem contemplar
as etapas, a freqiiéncia e os principios ativos usados na lavagem e anti-sepsia
das mios dos manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em
que os manipuladores apresentem lesdo nas méos, sintomas de enfermidade
ou suspeita de problema de saude que possa comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos. Deve-se especificar os exames aos quais 0s
manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de
sua execu¢do. O programa de capacitacdo dos manipuladores em higiene
deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteudo
programatico e a freqiiéncia de sua realizagdo, mantendo-se em arquivo os
registros da participagdo nominal dos funcionarios.

RESPONSABILIDADE

Responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser o
proprietério ou funcionario designado, devidamente capacitado, sem prejuizo
dos casos onde ha previsdo legal para responsabilidade técnica.
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e Responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser
comprovadamente submetido a curso de capacitagdo, abordando, no minimo,
0s seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;
b) Doencas transmitidas por alimentos;
¢) Manipulagéo higiénica dos alimentos;

d) Boas Praticas.



ANEXO B- ALVARA DE SAUDE PUBLICA

SECRETARIA DE SAUDE I l I

LAMPINA CRANDE CA"PINA
m.."'"" .,....... ____“
Alvard de Saude Publica

O | SAZAD SOCAL CRPLICET

EADADE

A GERENCIA DE VIGILANCIA ATRAVES DO RUCLEO DE =3 il

concene 0 ALVARA DE SAUDE PUBLICA 00 £STABELECIMENTO SUPRA CITADD,

LOCALIZADO A P N
BASRRD DO MUNKCIRIO DE
SO AESPONSABILIDADE TECNICA DO _ X DE ACORDO

ARLNY

COMAS DISPOSICOES DA LEIN=________ DECRETO N®
TMITD T3 WALLGC ATE
SR - |

Mt [ ) CONFRRDT e, s/ Ay

GEPENTS - WRLANTIA SANTAA COOAT D0 N00LE0 {00 BONIOLED D CADWSTRO

Este alvard deve ser colocado em lugar visivel ao publice
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ANEXO C - REQUERIMENTO/ CADASTRO

it
ESTADO DA PARAEA L]
PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPINA GRANDE »
SECRETARIA DE SAUDE DO MUNICIFIC
DIRETORIA DE VIGILANCIA EA1 SAUDE GEv‘tsA

GERENCIA DE VIGILANCIA SANITARIA
REQUERIMENTO | CADASTRO (Preencher com letra legivel)
NOME CMPRESARIAL
NOME DE FAXTASIA = Tl
CNPI { CPF

ENDERECO. - N - - N
COMPLEMENTD: s e BAIRRO: . o
CEP____ - FONE ) CFLULAR: B
PROPRIETARIO =
PONTO DF REFERENGIA )
HORARIO DE FUNCIONAMENTOC -
ATIVIDADE ECONCANCA PRINCIPAL N I
VENHO REQUERER DE VOSSA SENHORIA, A -
J LICENGA INIGIAL DO ALVARA [ SAURE PUBLICA
| RENOVAGAD DD ALVARA DF SAUDF PURLICA PMCG - SEC. DE SAUDE
2'VIA GO ALVARA DF SAUDE PURLICA PROTOCOLO - GEVISA

| CANCELAMENTO / RAIGA DO &1 VARA DE SALDE PUBLICA

ALTERAQAD d '
IV NOME EMPRESARIAL i l ]
[ 1 NOME FANTASIA DATA ‘ B

yENDEREGO
ATVIDACE ECONCIATA PHINCIPAL

1 ACRESCIMG DE ATIVIDADE FOONOIACA SECUNDARW

{1 RESPONSABILIDADE PROFISSIONAL/ TECNICA IDECLARAGAQ DE DESISTENCIA DE RESPONSABILIOALE TECNICA)

Ru&rica

CAMPINA GRANOL, ' ¢

ASSINATURA DO REQUERENTE (PROPRIETARIO] OU REPRESENTANTE LEGAL
DOCUMENTOS NECESSARIOS PARA A ENTRADA DO PROCESSO (Inicial, Renovagao o ou Altoragas).

- REQUFRIMENTO { CADASTRE PREENCHIDU E ASSINADD [Duas Vias - Fornecdo peia GEVISA)
COP1A DC CNPJ (Pessaa Junidica)
- COPIA CONTRATO SOCIAL . ESTATUTO, DECLARACAO DE FIRMA MERCANTIL INDIVIDUAL (REQUERIMENTO DE EMPRESARIO)
OU CFRTIFICADO DA CONDICAD DE MICHOEMPREENGEDOR INOMDUAL (MED)
TERMO OE RESPONSASILIOADE LEGAL (Propnetano elou Séco Majoritario/Adminsirsdor - Uma Via Fomecxdo pela GEVISA)
. COPIA DO CPE E IDENTIDADE DO RESPONSAVEL LEGAL E/GU PROPRIETARIC
- CORIA DO COMPROVANTE DA TAXA PAGO (Taxa referente 30 Alvara de Saude Publica)
BARAMETRO PARA COBRANGA DA 1AXA SANITARIA DEVIDAMENTE ASSINADO
- COPIA DO ALVARA DE LOCALIZAGAD E FUNCIONAMENTO [Profetuea)
TERMO 0F RESPONSASILIDATE PROFISSIONALITECNICA {Quando necessano - Uma Via Fornecsdo pela GEVISA)
- COPIA DA CARTEIRA DO CONSELHO, CPF E IDENTIDADE DO RESPONSAVEL TECNICQ [Quanda nocessirnc)
- COPIA DO TITULD DE ESPECIALIDADE MEDICA (Quando necessirio)
. COPIA DA CARTEIRA DO CRO DA ASSISTENTE DE CONSULTORIO ODONTOLOGICO (Quando necassario)
COPIA DO CERTIFICADO DO CURSO DE CABELEIREIRA[Q) ! ESTETICISTA (Quande necassaria)
- COPIA DA RESOL UCAD DD CONSELHO ESTADUAL DE EDUCAGAD / PORTARIA DO MINISTE RIO DA EDUCAGAD (Ensro Superor)
- COPIA 0O CERTIFICADO DE APROVACAO EXPEDIDO PELO CORPO DE BOMBEIROS
- COPIA DO ALVARA SE SAUDE PUBLICA ANTERIOR, NCCESSARIO PARA HENO"JACEO E O ORIGINAL EM CASD DE ALTERAGAD
PLANTA BAIXA O MEMORIA DESCRITVO PARA ANALISE DE PROJETO QUANDO FOR LICENGCA INICIAL

OBS: O ALVARA DE SAUDE PUSLICA SERA ENTREGUE APOS APRESENTAGAC DE TODOS OS DOCUMENTOS SOLICITADOS NO
ATO DO REQUERIMENTO DO MESMO, BEM COMO DO TERMO DE LIBERAGAC EMITIDD POR EQUIPE TECNICA APOS INSPECAD
SANITARIA AS INFORMAGOES OMITIDAS OU INVERIDICAS PODERAO ACARRETAR EM INDEFERIMENTO DO PROCESSO.

Rua: Mance! Fligs de Amjo, $86 - Jardim Tavares - Fone: (83) 3310-6178 - Fax: (83) 3310.6222
Campina Grande - PB - CEP: 58 402-022
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ANEXO D — TERMO DE NOTIFICACAO

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPINA GRANDE
SECRETARIA ”UN'LCAIPAL DE SAUDE
DIRETORIA DE VIGILANCIA EM SAUDE
GERENCIA DE VIGILANCIA SANITARIA GEVISA
et Tty
_ ~___TERMO DE NOTIFICAGAO MEDEL®

| PESSOAFISICA { PESSDA JURIDICA: CNPJ/CPF |
| NOME FANTASIA: _ N - INSCRICAD SANITARIA
|
_ENDERECO: R W BAIRRO CEP: |

-

PRAZO DE CUMPRIMENTO APOS RECEBIMENTO DE VIA PELO NOTIFICADO: |

Pelo prasents, & pnsoa wﬁuﬁuﬂ. fica NOTIFICADA a cuﬁpﬁr. ne prub acima concedido. & em c;thﬂ;sd;i:
com o Codigo Sanitario Municipal. Lei Complementar N* 51/2010, Lei Fodoral N® 6417/1977, @ outros dispositivos. legais aplicaveis.
as seguintes axigéncias abalxo

RECEBI ESTA VIA EM: . ! e I _ 1

RECEBIDO POR: e - B ) |
TESTEMUNHAS EM RECUSA DE RECEBIMENTO DE ViA: ’

—w

-« I— — AUTORIDADE SANITARIA

Rua Manoe! Elias de AradGjo, 5806 - Jardim Tavares - Fones: (83) 3310.6178 / 3310.6222
Site: www.gevisapmeg.com.br - Campina Grande - PB
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ANEXO E - AUTO DE INFRACAO

DIRETORIA DE VIGILANCIA EM SAUDE
GERENCIA DE VIGILANCIA SANITARIA

| wpaocesso B VIGILANCIA SANITARIA
| 2 visauTuano
" AUTO DE INFRAGAO

L__ i -

| AUTUADO: PESSOA FISICA ! PESSOA JURIDICA: 1 CNPJICPF.

i NOME FANTASIA: __.; o RE?FO_N_?_AV_EL: _____ T LICENGA SANITARM—:]

! E@ER;GBT - n 7_7 e | BAIRRO: cEP: i
A0(8) DIAIS} DO MES DE _COANODE____AS____ HORAS.NOEXERCICIO DE

| HISCALIZAGAQ SANITARIA VERIFICAMOS QUE A FIRMA SUPRACITADA. INCORREU EM INFRAGAQ POR:

L

|

__INFRINGINDO OS DISPOS?TT\'CG CO(S}] ARTIGO{S) CC COM SUAS_ RE SPECTNNS] LEI(S; CITADAS:

ESTANDC SUJEITCYA) AS PENAS PREVISTAS NO(S) ARTIGDLS),

PELO QUE LAVRAMOS C PRESENTE AUTO DE INFs_u_cAo EM TRES ViAS NUMERL\DAS A.SS[N&DA.S PORNOS
AU“ORtDADEs SANITARIAS AUTUANTES, E PELOD AUTUADO(S)Y

FICA O{A) AUTUADOIA) CEENTIFICADO(A) D |JE- QU:: DISPOE DO PRAZO DE 19_]}].55 PARA APRESENTAR DEFES—; ”OR
ESCRITO 508 PENA DE REVELIA, CONFORME ESTABELECE LEGISLAC-‘.O SANITARIA VIGENTE

] CIENCIA _
RECEBIESTAVIAEM: i J . LOCAL:
ASS. AUTUADO (A) ) DATA: ! _ {

TESTEHUNMS EMmM RECUSA DE RECEBIMENTO DE ViA
1‘, . 1

29 ! INSPETOR/ FISCAL INSPETOR / FISCAL

- Rua Manosl Elias de Aratjo, 586 - Jardim Tavares - Fones: (l:) 3310.6178/ 3310.6222
Site: www.gevisapmeg.com.br - Campina Grande - PB
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ANEXO F — TERMO DE INSPECAO

dd
A
— PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPINA GRANDE
CAMPINA SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
GRANDE  GERENCIA DE VIGILANCIA SANITARIA - GEVISA GEV'SA
CTADE DA IMOVACAD e A

TERMO DE INSPEGAO

Eminspegiode:{ Rotina { )Relornc ( )Dentncla { ) Inical

no estshetecmento; — I

CNPJ ! CPF: situadod B
BAIRRO CEP: FonesFax .
na cidade de: ) E-mail: I

Responsavel e e

Anfs)__ dia(s) do mas de. B do ano de. o fci constatado o

seguinte: = N

Resolugio lomada pela equipe de inspegdo:

Observagoes:

Equipe Técmica:

Responsavel Legal / Técnice pelo Estabelacimanto .

de de 20

Rua Manoel Elias de Araljo. 586 - Jarcim Tavares - Fones: (B3) 3310.6178 /32406222
Site. www.gevsapmeg cambr < Campina Grande - PB
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