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RESUMO

Em virtude da populacdo esta constantemente consumindo produtos e
utilizando servicos que precisam ser seguros, a Vigilancia Sanitaria tem como
funcédo, controlar todas as etapas e processos para a fabricacdo de produtos
alimenticios. O presente trabalho tem como objetivo analisar os dados obtidos na
fiscalizacdo e diagnosticar os problemas comumente encontrados nos
estabelecimentos de preparo e comercializagdo de alimentos no municipio de
Pombal - PB, classificados como: supermercados, padarias, lanchonetes,
bares/restaurantes, frigorificos e hotéis/pousadas e analisar os resultados quanto as
exigéncias da Vigilancia Sanitaria. Observa-se que a maior quantidade de
estabelecimentos inspecionados foram os Supermercados (43,84%), em razao de os
mesmos atenderem um publico em quantidade superior aos outros tipos de
estabelecimentos e uma maior complexidade, pois ha diversas areas de
manipulagdo de alimentos, predispondo maiores riscos. Os Bares/Restaurantes
(17,81%), Lanchonetes (13,70%), Padarias (12,33%), Frigorificos (8,22%) e
Hotéis/Pousadas (4,10%) foram inspecionados em menor quantidade, por
representarem uma menor parcela no municipio. Referente ao numero total de
inspecdes, apenas 28 estabelecimentos (39,69%) estiveram em conformidade e 45
estabelecimentos (60,31%) nao estiveram em conformidade com a RDC n? 216
(BRASIL, 2004). A liberacdo de Alvara Sanitario € condicionada a vistoria prévia e
sua renovagdo € emitida anualmente. As Boas Praticas de Fabricagdo sao
procedimentos que devem ser adotados pelos prestadores de servicos de
alimentacao a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitéria e a conformidade dos
alimentos com a Legislacdo Sanitaria.

Palavras-chave: Inspecdo Sanitaria; Boas Praticas de Fabricacdo; Legislacao

Sanitaria.
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ABSTRACT

Because the population is constantly consuming products and using services
that need insurance, Health Surveillance has as its control all the steps and
processes for the manufacture of food products. This present study aims to analyze
the data obtained in monitoring and diagnosing the problems commonly encountered
in establishments preparation and sale of food in the city of Pombal - CP, classified
as: supermarkets, bakeries, cafeterias, bars / restaurants, and hotel refrigerators /
inns and analyze the results regarding the requirements of Sanitary Surveillance. It is
observed that the largest amount of inspected establishments were the
Supermarkets (43.84%), due to the same meet in a public superior to other types of
establishments and a more complex quantity, as there are several areas of food
handling predisposing greater risks. Already bars / restaurants (17.81%), shops
(13.70%), Bakeries (12.33%), refrigerators (8.22%) and Hotels / B & B (4.10%) were
inspected in smaller quantities, because they represent a smaller portion of the
county. Gives the total number of inspections, only 28 establishments (39.69%) were
compliant and 45 establishments (60.31%) were not in accordance with the RDC No.
216 (BRAZIL, 2004). The release of Sanitary Permit is subject to prior inspection and
renewal is issued annually. The Good Manufacturing Practices are procedures that
must be adopted by providers of food services to ensure the sanitary quality of foods
and compliance with the Health Legislation.

Keywords: Health Inspection; Good Manufacturing Practices; Health Legislation.



1 INTRODUCAO

No final do século XVIII, a Vigilancia Sanitaria (VISA) teve as suas primeiras
atividades para evitar a propagacdo de doengas no Brasil. Nesta época, as
epidemias absorviam a maior parte dos recursos da saude publica e, por isso, o
controle sanitario era principalmente canalizado para o combate das doencas
ocorrentes (GOMES, 2011). Desta data até os dias atuais, houve-se uma maior
preocupacao com os problemas fitossanitarios, a fim de evitar principalmente
problemas como, intoxicacdo alimentar para com a populagdo. Portanto, foram
criados varios o6rgaos competentes, formado por um conjunto de profissionais

qualificados.

A VISA é um desses érgaos e esta a cargo do Sistema Nacional de Vigilancia
Sanitaria (SNVS), que é coordenado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), onde esta diretamente vinculado ao Ministério da Saude, realizando
acdes para o acompanhamento e monitoramento da qualidade por parte de quem
produz e comercializa produtos alimenticios. Toda empresa que pretende fabricar,
importar ou distribuir estes produtos precisa procurar o servigco de vigilancia sanitaria

para obter autorizagdo para atuar e comercializar os mesmos.

Em virtude da populacdo esta constantemente consumindo produtos e
utiizando servicos que precisam ser seguros, a Vigilancia Sanitaria tem como
fungéo, controlar todas as etapas e processos das atividades direta ou indiretamente
relacionadas a saude, como a producdo de alimentos, bebidas, medicamentos,
saneantes, cosméticos, aparelhos e instrumentos de uso médico, odontol6gicos
entre outros (VIGILANCIA SANITARIA, 2007).

Quando se consome um alimento em condicoes de higiene precarias as
pessoas podem enfrentar perigos para a saude como: fisicos (ingestdao de pélos,
pedacos de vidro e plastico), quimicos (residuos de substancias toxicas) e biol6gicos
(contaminacao por virus, bactérias e parasitas) (RUMOR, 2007), muitas vezes
ocorrentes devido a diversos fatores, como o abuso de tempo de exposicao,
temperatura e manipulagao dos alimentos que podem ser fontes de contaminagao e

proliferacdo dos microrganismos a quantidades significativamente patogénicas e



causadoras constante de surtos, dos quais sao influenciados por habitos alimentares
de uma populagao e de suas peculiaridades regionais (OLIVEIRA, 2010).

Alimentos deteriorados, contaminados, vencidos ou armazenados em
condicbes de higiene precarias podem trazer problemas a saude das pessoas,
desde simples intoxicacdes até doencas mais graves. Na hora de comprar alimentos
em supermercados, mercearias, feiras e outros locais o consumidor precisa estar
atento a varios aspectos, como a data de validade, a quantidade do alimento, a
conservacao das embalagens etc. Sdo cuidados que garantem a qualidade e
conservacao dos alimentos que chegam até o consumidor (RUMOR, 2007).

A intoxicagao alimentar € consequéncia da ingestdao de comida contaminada.
Quando isso acontece, em geral, a pessoa apresenta sintomas como mal-estar,
dores de estdbmago, diarreia e vomito. As intoxicagdes podem levar a outros agravos
na saude. Problemas com alimentos podem provocar doengcas como verminoses,
hepatite e o botulismo alimentar (OLIVEIRA, 2010).

Diante dos aspectos mencionados, a proposi¢cao geral do presente trabalho
foi um estudo de caso da atuacao da Vigilancia Sanitaria no Municipio de Pombal -
PB com a finalidade de informar os comerciantes da importancia da atuacédo do
mesmo no ato da inspecédo, bem como diagnosticar os problemas encontrados e
instrui-los a corrigir as possiveis falhas e, por fim, liberar a Licenga Sanitaria ou

Alvara Sanitario quando o estabelecimento estiver adequado as normas da VISA.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 VIGILANCIA SANITARIA EM ALIMENTOS

Inspecao Sanitaria € o procedimento da fiscalizagdo pela autoridade que
avalia em toda a cadeia alimentar as Boas Praticas de Producdo e/ou as Boas
Praticas de Prestacdo de Servigos (BRASIL, 1993).

A definicdo de VISA estd contida no artigo 6° paragrafo 1° da Lei Federal
8.080 de 19/09/1990, que dispde sobre as condicbes para a promogao, protecao e
recuperacdo da saude, a organizacdo e o funcionamento dos servicos
correspondentes e da outras providencias (BRASIL, 1990). A circulagdo de bens
produtos relacionados a saude, entre eles os alimentos, esta entre as competéncias
da VISA (GERMANO, 2011).

O objetivo da Vigilancia Sanitaria com relacdo aos alimentos é fiscalizar
estabelecimentos que produzem, comercializem, distribuem e/ou armazenam os
alimentos, licenciar e cadastrar estabelecimentos que produzem ou comercializam
alimentos. As equipes de fiscalizagdo tém a finalidade primordial de avaliar as
condigdes higiénicos sanitarios dos estabelecimentos e produtos alimenticios por
eles comercializados (GERMANO, 2011).

2.2 SEGURANCA ALIMENTAR

A seguranca alimentar € um desafio atual e visa a oferta de alimentos que
nao acarretem riscos a saude do consumidor. A fiscalizacdo da qualidade dos
alimentos deve ser feita desde a matéria prima, incluindo as etapas de producao a
distribuicao final ao consumidor (VALENTE et al., 2004).

Preocupada com a saude do consumidor a ANVISA langou em 2004, a RDC
(Resolucdo da Diretoria Colegiada) n®. 216, considerando a necessidade de
constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area de alimentos,

visando a protecao a saude da populacédo. Esta RDC tem o intuito de harmonizar as



acOes de inspecoes sanitarias em servicos de alimentacdo e de elaboracédo de
requisitos higiénico-sanitarias gerais aplicaveis em todo territério nacional (BRASIL,
2004).

Segundo Germano e Germano, (2003), é importante dizer que o homem,
como manipulador de alimentos, é o principal causador de contaminacdo e €
responsavel pela transmissdo de doengas de origem alimentar. Essa transmisséo
pode ocorrer por praticas de higiene incorretas, que decorrem da falta de
conhecimentos basicos de praticas de higiene e seguranca alimentar, ou ainda por
descuido do manipulador.

Os alimentos podem ser contaminados de varias formas, podendo quando
contaminados prejudicar a saude do consumidor. A ingestdo de alimentos
contaminados provoca geralmente Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA).

Todo processo de contaminagdo pode ser evitado se 0s manipuladores
seguirem os procedimentos de BPF, que inclui a higienizacdo das méos, a boa
higienizacdo dos equipamentos, observando a higiene do local, segregando os
materiais corretamente, separando corretamente os locais de armazenamento dos
locais produtivos e seguindo os critérios de higiene pessoal citados anteriormente,
sdo algumas medidas que quando adotadas diminuem a possibilidade da
contaminacgao cruzada (ANVISA, 2007).

2.3 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS CONTAMINADOS

As doencas transmitidas por alimentos sdo conhecidas como DTA, séo
causadas pela ingestao de alimentos ou bebidas contaminados por bactérias e suas
toxinas, virus, parasitas e fungos (ANVISA, 2007).

Segundo a ANVISA (2007) alguns cuidados podem ajudar a minimizar a
contaminacao do alimento e assim ajudando a diminuir a incidéncia das DTAs. No
recebimento da matéria prima, é importante observar se as embalagens nao estao

rasgadas, amassadas, sujas, molhadas, enferrujadas e nao apresentam nenhuma



caracteristica que possa contaminar os produtos. Verificar também se as carnes,

peixes e frangos estdo acondicionados em sacos transparentes entre outros.

Fatores como a qualidade da matéria-prima, condi¢cbes ambientais,
caracteristicas dos equipamentos usados na preparacao e as condigdes técnicas de
higienizacao, sao pontos importantes na epidemiologia das Doencgas Veiculadas por
Alimentos (DVAs) (GRAMULHA et al., 2006). Os principais sintomas das DTAs séo:
diarreia, nausea, dor de cabeca, dor abdominal, febre, formagéo de gases, fadiga e
perda de apetite, em pessoas sadias a maioria das DTAs dura poucos dias, mas
para pessoas debilitadas, criancas, gravidas e idosos, podem ter consequéncias
mais graves, podendo levar a morte (ANVISA 2007).

Alguns exemplos de doengas transmitidas por alimentos:

- Botulismo: o Botulismo é uma doenca neuroparalitica grave, de carater agudo,
afebril e causada pela agcdo de uma toxina produzida pelo Clostridium botulinum.
Este é um bacilo gram-positivo, anaerébio e esporulado, amplamente distribuido na
natureza. O botulismo alimentar relaciona-se com a conservagao e preparagao
inadequada de alimentos contaminados. A toxina penetra pela mucosa digestiva, e
chega até a corrente sanguinea (FORSYTHE, 2002).

- Salmoneloses: as salmonelas sdo bacilos gram-negativos, ndo formadores de
esporos e anaerdbicos facultativos, em apenas quatro horas, o alimento
contaminado transforma-se em alimento infectante, elas multiplicam-se em faixas de
temperaturas de 7°C a 49,5°C. A Salmonela spp. € um microorganismo amplamente
difundido na natureza, sendo o0 homem e 0s animais seus principais reservatorios
naturais. Estdo sujeitos a risco de infeccdo os apreciadores de alimentos
insuficientemente cozidos ou crus, pessoas que trabalham na agricultura,
profissionais da saude e também todos aqueles que habitam areas com precarias
condicbes de saneamento ambiental e que consomem &gua nao tratada
(GERMANO, 2008).

- Gastrenterite estafilocécica: os estafilococos sao bactérias Gran-positivas que
podem crescer em temperatura de 7°C a 48°C com um 6timo de 37°C. O
Sthafhylococcus aureus é um dos agentes patogénicos mais comuns responsaveis



por surtos de intoxicacdo alimentar, sendo transmitido aos alimentos por
manipuladores responsaveis. Entre as medidas de controle, a mais indicada é o
treinamento dos manipuladores de alimentos (JAY, 2005).

- Escherichia coli (gastrenterites), Escherichia coli € uma enterobactéria gran-
negativa e é um mesofilo tipico capaz de se desenvolver entre 7°C a 46°C, sendo
37°C a temperatura 6tima. Nao apresenta termo resisténcia, sendo destruida a 60°C
em poucos segundos, mas € capaz de resistir por longo periodo em temperaturas de
refrigeracao (GERMANO, 2008).

2.4 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

O Manual de Boas Préticas € definido pela ANVISA como o documento que
descreve as operacOes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os
requisitos higiénicos sanitario dos estabelecimentos, a manutencao e higienizagéao
das instalacbes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de
abastecimento, o controle integrado dos vetores e pragas urbanas, a capacitagao
profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, o0 manejo e o controle
de residuos e a garantia de qualidade do alimento preparado (BRASIL, 2004).

Implementar as BPF principalmente para os manipuladores de alimentos é
primordial para garantir a qualidade alimentar. O treinamento e a aplicagdo sédo um
dos meios mais eficazes e econémicos para superar as inadequagdes existentes na
manipulagdo de alimentos, evitando desse modo a contaminagdo cruzada, o
armazenamento e o preparo inadequados, e ainda as contaminag¢des por parte dos
préprios manipuladores (COLOMBO et al., 2009).

Nos estabelecimentos onde ocorre grande manipulagcdo de alimentos, deve-
se enfatizar a necessidade de contratar um responsavel técnico com formacao
especifica; em conjunto com a Vigilancia Sanitaria, esse profissional devera
desenvolver um manual de boas praticas, para ser seguido por aqueles que mantém
contato com alimentos, nas areas de recebimento, armazenamento a seco e a frio,

manipulagdo, exposicado, venda e transporte. Este profissional sera o elemento



multiplicador de boas praticas sanitarias, para todos os manipuladores de alimentos
(VALENTE et al., 2004).

2.5 HIGIENE NAS AREAS DE MANIPULACAO ALIMENTAR

O processo de higienizagdo é entendido como o processo de lavagem, seja
de uma maquina, equipamento, além da higienizacao do proprio manipulador, nesse
processo de higienizagao tem dois tipos denominados como, a higienizagao simples
que consiste na lavagem e as higienizagdes anticépticas que consistem na

eliminacao dos micro-organismos (OLIVEIRA, 2011).

O procedimento de higienizagcdo simples é utilizado para retirar sujeiras
visiveis, entao para se iniciar o processo dessa higienizacdo que pode ser aplicada
em equipamentos, maquinas e ambientes, necessita-se lavar para retirar as sujeiras
das visiveis. Essa operacdo é realizada normalmente com agua, sabao ou

detergente que para a industria de alimentos devem ser neutro. (ANVISA, 2007).

Porém, para se obter uma melhor higienizacdo, necessitamos de um
processo que elimina, reduz ou blogueia 0s microrganismos, e para que iSso ocorra
€ necessaria a higienizacdo anticéptica. Para isso utiliza-se solugcéo clorada ou uma
férmula anticéptica, um exemplo de solugdo anticéptica € o alcool em gel 70%, a
higienizag&o antisséptica, aplicada em superficies que entram em contato direto com
o alimento ajudando na elimina¢ao dos micro-organismos (ANVISA, 2007).

2.5.1 Higienizacao das maos

Segundo a ANVISA (2007), a lavagem das maos € uma medida individual e a
mais simples para prevenir a propagacdo de contaminantes para os alimentos e
infeccdes relacionadas a salde da populacdo. Estabelecendo normas para
higienizagdo das maos que estdo contidas na Resolucdo RDC n? 216/2004, onde
deve-se molhar muito bem as méaos e antebracos com agua corrente, ensaboar bem
com sabao liquido neutro, lavando bem os espacos interdigitais (entre os dedos), as

palmas das maos, os polegares e os antebracos. Passar abundantemente por agua



corrente e secar as maos com toalhas de papel descartdvel e em seguida usar

alcool gel 70% e deixar secar naturalmente.

2.5.2 Higiene pessoal

Higiene pessoal trata da forma ou estado de limpeza do corpo e da roupa das
pessoas que manipulam os alimentos. O intuito dessa limpeza consiste em diminuir
os riscos de contaminacdo por parte dos colaboradores. Para isso, € importante
focar na educacdo, formagdo e conscientizacdo de todos os manipuladores em

praticas de higiene pessoal (GOES, 2001).

Segundo a OPAS/INPAAZ (2001), compreende a necessidade de dar atencao
as boas préticas de higiene, pois muitos microrganismos habitam o0 nosso corpo e
nossas roupas, por isso os manipuladores de alimentos devem manter uma higiene

pessoal adequada, conforme as orientacbes a seguir:

» Banhos diarios antes e apds manipular os alimentos;

= (Cabelos sempre limpos, lavados diariamente, protegidos com rede;
= Escovar os dentes apos as refeigdes;

» Se usar desodorante deve ser sem cheiro;

» Proibido o uso de barba e bigode expostos, se utilizar estarem cobertos com

mascaras descartavel;

*» As unhas devem ser mantidas curtas e limpas, sem o uso de esmalte ou
base;

= Uniformes devem ser trocados diariamente e estar sempre limpos e em

adequado estado de conservacao;



2.5.3. Higienizagcado do ambiente e equipamentos

A higienizacao de todas as maquinas, equipamentos e ambientes é condicao
indispensavel para a manipulacado segura dos alimentos, evitando todos os diversos
tipos de contaminacg&o. As atividades de higienizacdo devem seguir 0 mesmo ritmo
das atividades de preparagdo ou manipulagdo de alimentos, incluindo desde a
recepcao, até a expedicdo (GERMANO, 2008).

Segundo a ANVISA (2007), as etapas para uma boa higienizacdo do

ambiente e equipamentos séo:

Primeiramente deve ser feita a lavagem das bancadas e pias com agua e sabao

neutro, enxaguadas com agua corrente;

Telas e vidros devem ser lavados com agua e sabdo semanalmente ou quando

necessario;

Utensilios como copos, pratos e talheres devem ser lavados utilizando produto
especifico como, por exemplo, detergente neutro, sempre, apdés o uso, apds a
lavagem deve ser aplicada uma solucdo de alcool 70%. Panelas, assadeiras,
tampas e outros devem ser lavados com agua e sabdo e enxaguados em agua

corrente;

Apés o término do trabalho, todas as bancadas devem ser sanitizadas com o intuito
de evitar pragas. As areas de produgao devem ser lavadas. Os banheiros, vestiarios
e armarios, devem ser mantidos limpos e organizados. No caso de tomar banho é
necessaria a secagem do chao e sempre que fizer uso do sanitario, dar a descarga.
Os banheiros devem ser lavados diariamente.

2.6 LEGISLACAO

E tomado por base, durante a fiscalizacdo pela Vigilancia Sanitaria do
Municipio de Pombal - PB, a RDC 216 de 15 de Setembro de 2004. Esta RDC trata
de uma regulamentagédo de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo e aplica-se

aos servicos de manipulacdo que realizam algumas das seguintes atividades:
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manipulagédo, preparagao, fracionamento, armazenamento, distribui¢cdo, transporte,
exposicdo, venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como:
supermercados, cantinas, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes e
congéneres (SILVA, 2005).

O ponto critico para a aplicacao da RDC n®. 216/2004 desde a sua publicacéao
€ o cumprimento do item referente a documentacgao, registro e a responsabilidade
das atividades de manipulacdo. Os servicos de alimentacdo devem dispor de
Manual de Boas Préaticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados e esses
documentos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a

autoridade sanitaria, quando requerido (ANVISA, 2007).

A ANVISA (2007) também utiliza a Lei numero 5991 de 17/12/1973 para
proibicdo da comercializagcdo de remédios em locais onde o cadastro € exclusivo

para comercializagao de alimentos.
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3 MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi desenvolvido nos meses de junho e julho de 2014, perfazendo
um total de 45 dias de coleta de dados. Com base nas inspecdes programadas pela
Vigilancia Sanitaria (VISA) do Municipio de Pombal-PB, foram inspecionados neste
periodo 73 estabelecimentos, os quais foram selecionados utilizando-se o banco de
dados da VISA, na qual possuia todas as empresas alimenticias que ja haviam sido
vistoriadas anteriormente pelos fiscais da prépria Vigilancia local e por uma escolha
aleatéria através da acessibilidade de cada empresa, propiciam a identificacdo de
estabelecimentos que trabalham de forma irregular, oferecendo riscos a saude
publica e a visibilidade e valorizacdo da Vigilancia Sanitaria (VISA) diante dos

consumidores.

No ato da inspecdo (APENDICE A), os requisitos analisados foram: validade
dos produtos alimenticios, sua forma de acondicionamento, manipulacao, utensilios,

agua, lixo, controle de pragas e instalagdes.

As inspecOes devem abranger todos os segmentos da cadeia alimenticia,
desde a industria, comércio, transporte e armazenamento. Seguindo a metodologia

proposta por Larentis (2010), durante as vistorias foram verificadas:

- instalacbes fisicas quanto a localizagéo, iluminacdo, ventilagdo, pisos, paredes e
forros, condicoes de higiene, instalagdes sanitarias, vestiarios, lavatorios na area de
manipulagdo, condigdes da caixa d’agua e instalagdes hidraulicas, destino dos

residuos, local especifico para limpeza e desinfeccdo dos equipamentos e utensilios.

- equipamentos ou magquinarios, utensilios, moéveis e bancadas, quanto a

adequacao, conservacgao e condicdes de higiene;
- conservacao e armazenamento dos alimentos;
- armazenamento de utensilios e equipamentos;

- pessoal da area de produgdo, quanto a qualificacdo e capacitacdo para as
atividades, quanto ao uso de vestuario adequado, habitos de higiene e estado de
saude;



12

- técnicas de producdo dos alimentos, formas de manipulacdo, auséncia de
contaminagao cruzada, cuidados de higiene, conservagdo, protegcdo contra po,
saliva, insetos e roedores, substancias perigosas como inseticidas, detergentes e
desinfetantes;

- procedéncia das matérias-primas ou dos produtos expostos a venda, se
provenientes de fornecedores autorizados e com registro no Ministério da Saude ou
Ministério da Agricultura;

- condicdes dos alimentos quanto a cor, sabor, odor, consisténcia e aspecto;

- conservagao dos alimentos em condi¢cdes de tempo e temperatura, embalagens
integras, empacotamento adequado, identificacdo, prazo de validade, dizeres na

rotulagem em conformidade com a legislagéo;

- adocéo das BPF, dentre outras praticas que garantam produtos seguros e proprios

para 0 consumo,

- praticas de limpeza do estabelecimento, da manutencéo do lixo protegido fora das
areas de manipulacdo e outras praticas de lavagem das matérias-primas,

equipamentos e utensilios;

- condi¢des do transporte, se adequado e limpo, sua certificacdo pela autoridade
Sanitaria;

- formas de apresentacdo e propaganda dos produtos, evitando-se a fraude e

propagandas enganosas;

- absorcao pelos produtores das recomendacdes e exigéncias técnicas feitas pela

Vigilancia Sanitaria nas visitas sucessivas;

A procedéncia mais frequente foi o Termo de Inspecdo (APENDICE B), onde
o mesmo € emitido apds a fiscalizacdo do estabelecimento conforme o Decreto n®.
23430 de 24 de Outubro de 1974 e a Resolugdo RDC n° 216 de 15 de Setembro de
2004 e foram anotadas as nao conformidades observadas pela equipe técnica da
Vigilancia Sanitaria (VISA). Outro termo aplicado em seguida € o Termo de
Apreensdo (APENDICE C), caso o estabelecimento alimenticio tenha produtos

improprios para 0 consumo humano.
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A Notificagdo Preliminar (APENDICE D) € emitida quando o estabelecimento
apresenta alguma irregularidade, que serve como um termo de compromisso entre o
comerciante e a Vigilancia Sanitaria para que sejam providenciados alguns itens de
adequacao higiénico-sanitaria. O auto de infragdo é lavrado quando o
estabelecimento possui algo que comprometa a qualidade sanitaria do alimento,
abrindo, neste caso, um Processo Administrativo Sanitario.

Durante as vistorias, a Vigilancia Sanitaria (VISA) Municipal atuou com a

equipe formada por um agrénomo, trés fiscais sanitarios e duas estagiarias.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 mostra em porcentagem os diferentes tipos de estabelecimentos
da area de alimentos fiscalizados pela Vigilancia Sanitaria no Municipio de Pombal-
PB nos meses de junho e julho de 2014.

Inspecbes realizadas no Municipio de
Pombal-PB

4,10%

8,22%

43,84%

W Supermercados = 32
B Padarias = 09

B Lanchonetes =10

B Bares/Rest. = 13

B Frigorificos = 06

B Hoteis/Pousadas = 03

12,33%

Figura 1. Tipos de estabelecimentos que comercializam produtos alimenticios no
municipio de Pombal — PB fiscalizados pela Vigilancia Sanitaria Municipal
no periodo de junho a julho de 2014.

Observa-se que a maior quantidade de estabelecimentos inspecionados
foram os Supermercados (43,84%), em razdo de os mesmos atenderem um publico
em quantidade superior aos outros tipos de estabelecimentos e uma maior
complexidade, pois ha diversas areas de manipulacdo de alimentos, predispondo
maiores riscos. Ja Bares/Restaurantes (17,81%), Lanchonetes (13,70%), Padarias
(12,33%), Frigorificos (8,22%) e Hotéis/Pousadas (4,10%) foram inspecionados em

menor quantidade, por representarem uma menor parcela no municipio.

Os tipos e quantidades de estabelecimentos inspecionados nesta pesquisa
diferem do trabalho realizado por Larentis (2010) no municipio de Bento Goncgalves —
RS, onde foram inspecionados 50 estabelecimentos, dos quais apenas 8 eram do
tipo Mercados ou Supermercados. Diferem também do trabalho de Rosa (2013),
sobre a acdo da vigilancia sanitaria do Municipio de Criciima — SC nos
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estabelecimentos alimenticios, onde foram inspecionados 89 servicos de

alimentacao, no entanto, houve trés interdicées sendo: 2 padarias e 1 restaurante.

Referente ao numero total de inspec¢des, podemos observar na Tabela 1, que
apenas 27 estabelecimentos (39,69%) estiveram em conformidade e 46
estabelecimentos (60,31%) nao estiveram em conformidade com a RDC n? 216
(BRASIL, 2004). A quantidade de estabelecimentos que estiveram em conformidade
difere com o trabalho de Rosa (2013) realizado no Municipio de Criciuma — SC
juntamente com VISA, onde, 34 estabelecimentos (38%) estiveram em
conformidade.

Tabela 1. Estabelecimentos conformes e ndo conformes constatados nas inspegoes.

Estabelecimento Inspecao Conforme Nao Conforme % Nao
Conforme
Supermercados 32 12 20 62,50%
Padarias 09 02 07 77,78%
Lanchonetes 10 04 06 60,00%
Bares/Rest. 13 05 08 61,54%
Frigorificos 06 02 04 66,67%
Hotéis/Pousadas 03 02 01 33,34%
Total 73 27 46 60,31%

Fonte: Autora, 2014.

Na Tabela 2 encontram-se as observagdes e recomendacdes realizadas nos
estabelecimentos que comercializam produtos alimenticios, onde os problemas mais
agravantes foram: produtos alimenticios fora do prazo de validade, animais e insetos
na area de manipulagdo, o uso de utensilios de madeira, necessidade de maior
higiene (uso de tocas, vestimentas adequada, entre outros), ambiente limpo e o risco

de contaminacgao cruzada.

Os estabelecimentos que apresentaram maior infracdo foram: padarias
(77,78%), frigorificos (66,67%), supermercados (62,5%), bares/rest. (61,54%) e as
lanchonetes (60,00%).
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Tabela 2. Observacbes e Recomendagbes realizadas nos estabelecimentos que
comercializam produtos alimenticios no municipio de Pombal — PB
fiscalizados pela Vigilancia Sanitaria Municipal no periodo de junho a
julho de 2014.

Estabelecimentos

Inspecbes com problemas mais
agravantes e comuns entre eles

Atos dos fiscais

Supermercados

Produtos alimenticios fora do prazo
de validade;

Ma conservacao dos alimentos;

Animais e insetos na area de
manipulacao;

Medicamentos nas prateleiras para
serem vendidos, o que € proibido
pela legislacéo;

Uso de sacola imprépria para
alimentos, como sacola de lixo;

Produtos a venda sem a tabela
nutricional, procedéncia e origem.

Recolhimento dos
vencidos;

produtos

Impedir a entrada de animais e
o controle de pragas;

Quanto aos medicamentos, o0s
mesmos foram recolhidos;

Recomendamos o0 wuso de

sacolas brancas.

Panificadoras

Utensilios de madeira;

Necessidade de maior higiene (uso
de tocas, vestimentas adequado,
etc), ambiente limpo;

Colocar dispositivo para higiene
das maos e papel toalha;

Janelas e portas abertas na area
de manipulacéo;

Animais domésticos e insetos;

Lixeiras de pedal na éarea de
produgéo dos alimentos.

Nao utilizar Utensilios de

madeira;

Exigéncia da  vestimenta
correta para a manipulagao de
alimentos;

Prazo para as modificacbes
necessarias;

Colocar telas;

Impedir a entrada de animais e
o controle de pragas.

Lanchonetes

Utensilios de madeira;

Manipuladores  sem  uniforme

adequado;
Falta de higiene do manipulador;

Animais e insetos na area de
manipulacao;

Janelas e portas abertas na area
de manipulacao.

Nao utilizar Utensilios de

madeira;

Impedir a entrada de animais e
o controle de pragas;

Impedir a entrada de animais e
o controle de pragas;

Colocar telas.
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Bares/Restaurantes Necessidade de melhorias do fluxo Prazo para reorganizacao do
de producdo. O produto final entra fluxo;
em contato com a matéria prima S _
inicial. Exigéncia da  vestimenta

correta para a manipulagcao de
Necessidade de maior higiene (uso alimentos;
de tocas, vestimentas adequado, _ o
etc), ambiente limpo; Impedir a entrada de animais e
o controle de pragas;
Lixeiras de pedal na é&rea de __ -
produgéo dos alimentos; Nao . utilizar Utensilios de
madeira
Animais domésticos e insetos;
Colocar telas;
Nao utilizar utensilios de madeira.

Frigorificos Necessidade de maior higiene, Exigéncia da  vestimenta
vestimentas adequado, ambiente correta para a manipulagéo de
limpo; alimentos;

Temperatura dos produtos de Temperatura ideal para os
origem animal; alimentos frescos e
L congelados;
Higienizacao do local;
Risco de contaminacgao cruzada.
Hotéis/Pousadas Necessidade de melhorias do fluxo Prazo para reorganizacdo do

de producéao. O produto final entra
em contato com a matéria prima
inicial.

Necessidade de maior higiene (uso
de tocas, vestimentas adequado,
etc), ambiente limpo;

Lixeiras de pedal na area de
producéo dos alimentos;

Animais domésticos e insetos;
Colocar telas;

Nao utilizar utensilios de madeira.

fluxo;

Exigéncia da  vestimenta
correta para a manipulacao de
alimentos;

Impedir a entrada de animais e
o controle de pragas;

Nao utilizar Utensilios de

madeira
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5 CONCLUSOES

A maioria dos estabelecimentos alimenticios no Municipio de Pombal — PB
estavam fora das condi¢des higiénicas e sanitarias, porém com um prazo de até 20
dias para as devidas modificacdes, dos 46 estabelecimentos que apresentavam
inconformidade apenas 01 estabelecimento estava fora dos critérios da VISA.

Os estabelecimentos com maior numero de vistorias e retornos da
fiscalizagdo, para adequar-se quanto a legislacdo foram os que possuem maior
diversidade de produtos, como os supermercados (32 estabelecimentos), e nas
areas de manipulacdo, lanchonetes (10 estabelecimentos), padarias (09

estabelecimentos) e bares/restaurantes (13 estabelecimentos).

As infragdes mais encontradas foram: produtos alimenticios fora do prazo de
validade, animais e insetos na area de manipulacdo, utensilios de madeira,
necessidade de maior higiene (uso de tocas, vestimentas adequado, etc), ambiente

sujo e o risco de contaminagao cruzada.
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APENDICE A: FOTOS DAS INSPECOES

Fotos das inspec¢des nos estabelecimentos alimenticios no Municipio de Pombal -
PB juntamente com a Vigilancia Sanitaria.
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APENDICE B: TERMO DE INSPECAO
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APENDICE C: TERMO DE APREENSAO
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