INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA
CAMPUS SAO MIGUEL DO OESTE
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

ANDRENIZE BECKER

FISCALIZACAO EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Vigilancia Sanitaria Municipal de Maravilha - SC

Sé&o Miguel do Oeste
Agosto 2019



ANDRENIZE BECKER

FISCALIZACAO EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Vigilancia Sanitaria Municipal de Maravilha - SC

Relatério de estagio apresentado ao
Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos do Campus S&o Miguel do
Oeste do Instituto Federal de Santa
Catarina como requisito parcial para a
obtencdo do diploma de Tecn6logo em
Alimentos.

Orientadora; Fernanda Stoffel

S&o Miguel do Oeste

Agosto 2019



ANDRENIZE BECKER
FISCALIZACAO EM SERVICOS DE ALIMENTACAO
Vigilancia Sanitaria Municipal de Maravilha - SC
Este trabalho foi julgado adequado como requisito parcial para obtenc¢éo do titulo de
Tecnologo em Alimentos, pelo Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa

Catarina, e aprovado na sua forma final pela comisséo avaliadora abaixo indicada.

S&o Miguel do Oeste, 14 de outubro de 2019.

Fernanda Stoffel
Professora Doutora do IFSC — Sdo Miguel do Oeste

Fernando Sanches de Lima
Professor Doutor do IFSC — Sdo Miguel do Oeste

Denise Prates

Professora Doutora do IFSC — Sdo Miguel do Oeste

As assinaturas da banca estdo devidamente registradas na ata de defesa e arquivadas junto a

Coordenagéo do Curso.



AGRADECIMENTOS

Ao Instituto Federal de Santa Catarina — Campus de S&o Miguel do Oeste, seu corpo
docente, direcdo e administracdo que oportunizaram a realizacdo do curso superior de
Tecnologia em Alimentos.

A minha orientadora Fernanda Stoffel, pelo suporte no pouco tempo que Ihe coube,
pelas suas corre¢des e incentivos.

Aos colegas de trabalho que proporcionaram o suporte necessario para a execugdo das
acOes e na facilitacdo na compreensdo dos assuntos relacionados a profissao.

E a todos que direta ou indiretamente fizeram parte da minha formacdo, 0 meu muito

obrigado.



RESUMO

Com o aumento da concentracdo de pessoas na regido urbana, houve um aumento da demanda
alimentar. Os habitos alimentares sofreram alteracdes, devido a reducdo do tempo disponivel
para a preparacao de alimentos. Refeigdes mais convenientes e preferencialmente as de maior
facilidade, seja no preparo ou no consumo, provocou o aumento das alimentacdo fora de
domicilio, proporcionado pelo servicos de alimentacdo. Em questdo de saude publica, as
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) vem aumentando gradativamente resultando em
centenas de Obitos e milhares de hospitalizacdes. Sabendo disso, a Vigilancia Sanitaria
(VISA) tem papel fundamental na prevencgdo e reducdo de risco a saude publica por meio de
acOes de fiscalizacdo em servico de alimentacdo. O cumprimento das legislacBes sanitarias é
fundamental para producédo de alimentos seguros. Durante as vistorias sdo analisadas as ndo
conformidades com relacdo as legislagdes, podendo resultar na autuacéo do responsavel legal,
na inutilizagdo de produtos ou na interdicdo do estabelecimento e/ou outras penalidades. As
adequacdes dos estabelecimentos a legislacéo, a conservacao da estruturas e equipamentos, a
higiene das instalacGes e equipamentos, a origem e a qualidade das matérias primas, bem
como o conhecimento dos manipuladores sobre as boas préaticas sdo imprescindiveis para
garantir alimentos seguros em restaurantes, lanchonetes, fast food, bufé, food truck e tantos
outros servigos de alimentacdo. Para a validacdo do estagio se fez necessario a atuacao de um
ano, onde foram realizadas 773 inspe¢des para renovacdo de alvara sanitario pela equipe da
VISA de Maravilha. Destas, 295 inspecGes sanitarias em servico de alimentacdo e
considerando 50 destes, para instalagdo de empresa em Maravilha - SC. O objetivo principal
do estagio foi apontar as conformidades e ndo conformidades encontradas no Servico de
Alimentacdo durante a atividade de fiscalizacdo realizada pela Vigilancia Sanitaria de
Maravilha — SC. Foi possivel verificar também as dificuldades enfrentadas pelo setor de
fiscalizacdo e compreender a necessidade de pessoas qualificadas para atuacdo no servigo de

alimentacéo.

Palavras-Chave: Legislacdo. Vigilancia Sanitaria. Restaurante. Food truck. Boas Préticas.
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1 INTRODUCAO

A salde € um direito de todo o cidaddo e para isso é fundamental que os alimentos
sejam produzidos em quantidade e, principalmente, qualidade. A producédo, o transporte, o
tratamento industrial, a estocagem e as embalagens caso realizadas de forma inadequada
constituem fatores de risco para a seguranca dos alimentos (GERMANO; GERMANO, 2008).

Com o aumento da migracdo da populacdo para zonas urbanas, a demanda alimentar
nas cidades também teve crescimento. Associado & isso, 0s paises industrializados
modificaram-se tornando a sociedade mais consumista e exigente, e os habitos alimentares
também mudaram, devido a diminuicdo do tempo disponivel para o preparo das refeicdes,
buscando maior facilidade, seja na realizacdo do preparo ou no consumo fora do domicilio
(GERMANO; GERMANO, 2008).

Servicos de alimentacdo sdo locais onde alimentos sdo preparados sendo, geralmente,
para consumo imediato. S&o exemplos as cozinhas industriais, cozinhas comerciais,
lanchonete, bares, creches, hotéis, instituicdo de idosos, bufé, entre outros. Os alimentos
preparados podem ser expostos a venda embalados ou ndo, alimentos cozidos, mantidos
guentes e expostos ao consumo ou refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente, que
necessitam ou ndo de aquecimento antes do consumo e alimentos crus, mantidos refrigerados
ou & temperatura ambiente, expostos ao consumo (BRASIL, 2004).

A maioria da populacdo vive nas cidades, principalmente nas regides metropolitanas,
onde comer fora de casa se tornou um habito para quase todos 0s membros da familia. A
mulher passou a conquistar novas posicdes no mercado de trabalho, reduzindo a
disponibilidade para prepara as refei¢fes. O trabalho e a falta de tempo dos pais durante o dia
incidem na procura dos filhos por alimentagdes realizadas em cantinas. Com essa demanda de
alimentacOes a legislacdo busca a padronizacdo dos servicos de alimentacdo, considerando a
seguranca dos alimentos um grande desafio (ASSIS, 2014).

Segundo a ANVISA que divulgou dados da Organizacdo das Nac¢des Unidas (ONU),
estima-se que uma em cada dez pessoas adoece no mundo ap6s consumir alimentos
contaminados, e que 420 mil pessoas morrem a cada ano, vitimas das Doencas Transmitidas
por Alimentos (DTA), sendo as criangas menores de cinco anos as mais afetadas (125 mil
mortes anuais) (ASCOM; ANVISA, 2019). Considerando os surtos de DTA notificados no
Brasil no periodo de 2007 a 2018, estima-se aproximadamente 16% dos casos ocorreram em

estabelecimentos de Servicos de Alimentagdo como restaurantes/padarias e similares



(MINISTERIO DA SAUDE, 2019). Sabendo disso, a Vigilancia Sanitaria (VISA) tem papel
fundamental na prevencgéo de DTA.

Este relatorio apresenta a validacdo de estagio no desenvolvimento das atividades no
setor de Vigilancia Sanitaria Municipal de Maravilha, Santa Catarina, no cargo de Fiscal
Sanitario durante 12 meses, iniciando em maio de 2018, por meio de posse em cargo de
concurso publico realizado em 2014.

Considerando a grande abrangéncia das atividades desenvolvidas pela vigilancia
sanitaria, o enfoque deste relatorio sdo as inspecOes e fiscalizagbes dos servicos de
alimentacdo, com destaques para 0s restaurantes e similares, lanchonetes, servico ambulante

de alimentac&o, bufé e outros servigos de comida preparada.

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo geral

Apontar as conformidades e ndo conformidades encontradas em Servigos de
Alimentacdo durante as atividades de fiscalizacdo realizadas pela Vigilancia Sanitaria de
Maravilha — SC.

1.1.2 Objetivo especifico

- Relatar os procedimentos de fiscalizagdo realizados em Servigos de Alimentagéo;
- ldentificar as principais ndo conformidades sanitarias observadas durante a
fiscalizacdo dos servicos de alimentacéo;

- Relatar as dificuldades enfrentadas pelo setor fiscalizador durante as atividades;
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2 CARACTERIZACAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O estagio curricular foi validado na Vigilancia Sanitaria Municipal de Maravilha — SC,
na area de inspecdo de estabelecimentos do ramo alimenticio e de competéncia deste 6rgéo,
na atribuigdo do cargo de fiscal sanitério, considerando um periodo de 12 meses de atuacdo,
de 15/05/2018 a 15/05/20109.

O municipio de Maravilha estad localizado no Extremo-Oeste do estado de Santa
Catarina com uma populacgéo estimada de 25.762 pessoas para o0 ano de 2018 (IBGE, 2019). A
Vigilancia Sanitaria Municipal esté lotada na prefeitura municipal, que se encontra na Avenida
Euclides da Cunha, n° 60, no centro da cidade de Maravilha- SC. O setor esta vinculado e
recebe ordens diretas da Secretaria Municipal de Sadde. Os dias de funcionamento sdo de
segunda a sexta-feira, com horario das 07:30 as 11:30 h e das 13:00 as 17:00 h. No momento
0 quadro de funcionarios é composto por:

- Um coordenador e fiscal Tecnologo em Gestdo Ambiental;

- Uma fiscal Bidloga;

- Uma fiscal Biomédica;

- Um auxiliar administrativo, académico do curso de Administracdo Publica e;

- Uma fiscal, académica do curso de Tecnologia em Alimentos.

No municipio de Maravilha, o grau de instrucdo exigido para a atribuicdo de Fiscal
Sanitario é o ensino médio, porém sdo desenvolvidas atividades em ramos especificos como
salde, saneamento, alimentos, educacdo, entre outros. Contudo, as atividades realizadas
independem de éarea de formacdo profissional, ndo havendo divisbes de &reas no
desenvolvimento das atividades. A partir do curso de Ac¢des Basicas em Vigilancia Sanitéria,
o fiscal solicita a credencial e assina o termo de exclusividade, onde declara que néo
desenvolve outra atividade dentro do municipio, torna-se apto a desenvolver as atividades de
fiscal e receber a credencial, que deve ser renovada anualmente.

As atividades desenvolvidas pelas vigilancias sanitarias ndo sdo totalmente
padronizadas no Estado, sendo que cada municipio estabelece a melhor sistematica de
trabalho, conforme a sua realidade. Porém, almeja-se uma maior padronizacdo nos atos de
vigilancia dentro do Estado.

Na Vigilancia Sanitaria de Maravilha — SC utiliza-se o sistema “Pharos” para a
descricdo e o registro das a¢Bes de Vigilancia Sanitaria, como o relatorio de vistoria, as
emissdes de alvard sanitario e de Habite-se Sanitario, lavratura de autos de intimacdo e

infracdo, andamento do processo administrativo, entre outras funcoes.
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A Vigilancia Sanitaria Municipal recebe suporte das regionais estaduais localizadas no
proprio municipio de Maravilha ou de S0 Miguel do Oeste, quando couber. Recebe também
apoio técnico e juridico da DIVS — Diretoria de Vigilancia Sanitaria localizada na capital do

estado, Floriandpolis - SC.
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3 REVISAO BIBLIOFRAFICA

3.1 Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) foi criada pela Lei n°® 9.782,
de 26 de janeiro 1999, é uma autarquia com independéncia administrativa e autonomia
financeira, vinculada ao Ministério da Salde, que tem sede e foro no Distrito Federal.
Incumbe a Agéncia regulamentar, controla e fiscaliza os produtos e servicos que envolvam
risco a saude publica, dentre eles alimentos, aguas envasadas, seus insumos, suas embalagens,
aditivos alimentares, limites de contaminantes organicos, residuos de agrotoxicos e de
medicamentos veterinarios (ANVISA; IDEC, 2007).

3.2 Vigilancia Sanitéria

Como parte integrante do SUS - Sistema Unico de Salde, a vigilancia sanitaria
encontra-se em trés esferas de governo: Unido, Estados e Municipios. A ANVISA atua no
ambito federal estabelecendo normas gerais, de alcance nacional. Os Estados também
estabelecem normas, cuja aplicacdo fica restrita ao seu territorio. Os Municipios, por sua vez,
podem suplementar a legislacdo nacional e estadual, para atender as necessidades e
prioridades locais. Entretanto, a legislacdo municipal deve ir ao encontro com as legislacfes
nacionais e/ou estadual, da mesma forma o estado nédo pode estabelecer normas contrarias as
estabelecidas nacionalmente. As vigilancias sanitarias municipais sdo a instancia mais
proxima da populacdo, auxiliando no esclarecimento de duvidas ou em denuncias de
irregularidades (ANVISA; IDEC, 2007).

A Vigilancia Sanitaria trabalha na execucdo de a¢des capazes de eliminar, diminuir ou
prevenir riscos a salde e de intervir nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente,
da producéo e circulacdo de bens e da prestacdo de servicos de interesse da satde. No controle
de bens de consumo que, direta ou indiretamente, se relacionem com a salide, compreendendo
todas as etapas e processos, da producdo ao consumo e no controle da prestacdo de servicos
que se relacionam direta ou indiretamente com a saude (BRASIL, 1990).

A VISA atua em controlar etapas e processos na producdo de alimentos, bebidas,
medicamentos, saneantes, cosméticos, aparelhos e instrumentos de uso médico, odontoldgicos
etc. Compete também o0s setores de prestacdo de servigos relacionados a salde, como 0s
oferecidos em hospitais, clinicas e consultorios médicos, odontoldgicos, terapéuticos,

estéticos e outros da rede publica como os particulares (ANVISA; IDEC, 2007).


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L9782.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L9782.htm
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A Lei Federal n° 13.098, de 27 de janeiro de 2015, institui o Dia Nacional da
Vigilancia Sanitéria, a ser comemorado, em todo territorio nacional, no dia 5 de agosto
(BRASIL, 2015).

Resende e Santos (2012) aplicaram um questionario que foi respondido pelos
funcionéarios da VISA e apontaram as principais dificuldades enfrentadas pelo setor no
Municipio de Goiania — Goiés. A analise dos dados demonstrou além de outras dificuldades o
desinteresse da populacdo em atender as normas exigidas pela Vigilancia Sanitaria por
questdes culturais como a certeza da impunidade das infracfes e a descrenca da sociedade em
relacdo a competéncia e honestidade da politica no Brasil. Complementa ainda que a
sociedade chegou a exaustdo, ndo confiam mais nos servigos publicos e na eficiéncia juridica
do pais, e muito menos na imparcialidade no julgamento e punicdo de funcionarios publicos e

politicos corruptos.

3.3 Servicos de Alimentacéo

Segundo a Classificacdo Nacional de Atividade Econémica (CNAE) os servicos de
alimentacédo caracterizam-se pelo preparo das refeigdes para consumo imediato, com ou sem
servigo completo (servigco de mesa), a preparacao de alimentos por encomenda e a preparacao
de bebidas para consumo imediato. A secdo de Alimentacdo (cdd. 56) divide-se em grupos,
que se dividem em classes e subclasses, sendo descrito a seguir (IBGE, 2019):

- 56.1 Restaurante e outros servicos de alimentacao e bebidas;

- 56.11-2 Restaurantes e outros estabelecimentos de servigos de alimentacéo e bebidas,

estdo inclusos;

- Bar com servi¢co completo;
- Churrascaria;
- Fast-food;
- Lancheria;
- Lanchonete;
- Pastelaria;
- Penséo;
- Pizzaria
- Sorveteria;
-56.11-2/03 Lanchonetes, casas de chd, de sucos e similares, estdo incluso as atividade:

- Acaiteria;


https://concla.ibge.gov.br/busca-online-cnae.html?view=subclasse&tipo=cnae&versao=10&subclasse=5611203
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- Bar sem servigo completo;
- Cafeteria;
- Caldo de cana;
- Casa de doces e salgados;
- 56.11-2/04 Bares e outros estabelecimentos especializados em servir bebidas, sem
entretenimento e com entretenimento (56.11-2/05), incluindo:
- Adega com servico completo;
- Choperia;
- Servigo ambulante de bebidas;
- Whiskeria, whiskaria;

- 56.12-1 Servico ambulante de alimentagéo;

- Carrocinha;
- Em veiculos;
- Food trucks;
- Trailer;
- 56.2 Servico de catering, bufé e outros servicos de comida preparada;
- 56.20-1 Servico de catering, bufé e outros de comida preparada, incluindo neste;
- Cantina;
- Fornecimento de alimentos preparados para consumo domiciliar;
- Fornecimento de marmitas para consumo domiciliar;
- Fornecimento de marmitas preponderantemente para empresas;
- Fornecimento de refei¢Oes industriais;
-Fornecimento de refeicbOes preparadas e embaladas, para consumo
domiciliar ou empresas;
- Pizzaria (sem consumo no local);

- Restaurante delivery (sem consumo no local).

O anexo 1l da Resolugdo Normativa 001/2019 classifica as atividades de restaurantes e
similares, lanchonetes, casas de chd, de suco e similares, servico ambulante de alimentacdo,
servigo de alimentacdo para bufé, cantinas — servico de alimentacdo privativo e fornecimento
de alimentos preparados preponderantemente para consumo domiciliar, como baixo risco
sanitario. O Alvard Sanitario poderd ser concedido previamente a fiscalizacdo no

estabelecimento, devendo o responsavel aplicar o roteiro de Auto-inspecdo ao inicio das


https://concla.ibge.gov.br/busca-online-cnae.html?view=subclasse&tipo=cnae&versao=10&subclasse=5611204
https://concla.ibge.gov.br/busca-online-cnae.html?view=subclasse&tipo=cnae&versao=10&subclasse=5611205
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atividades e encaminhar para a VISA juntamente com solicitacdo de alvara sanitario (SANTA
CATARINA, 2019).

Durante a manipulacdo de alimentos, os estabelecimentos devem seguir as legislacdes
sanitarias bem como as Boas Praticas de manipulagéo, preconizadas pela RDC n° 216, de 15
de setembro de 2004. As Boas Préticas (BP) sdo procedimentos que devem ser adotados por
servicos de alimentacdo, a fim de garantir a qualidade higiénica sanitéria e a conformidade
dos alimentos com a legislacdo sanitaria. Manual de Boas Praticas € o documento que
descreve as operacOes realizadas pelo estabelecimento: manutencdo e higienizacdo das
instalagbes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o
controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacdo profissional, o controle da
higiene e saude dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade
do alimento preparado (BRASIL, 2004).

3.3.1 Restaurantes e outros estabelecimento de servicos de alimentacédo e bebidas

Compreende-se como restaurante e outros estabelecimentos de servigco de alimentacao
e bebidas, as atividades de vender e servir comida preparada, com ou sem bebidas alcoolicas,
ao publico em geral, com servico completo e também atividades de servir bebidas alcoolicas,
com ou sem servico de alimentacdo, com servico completo, tais como choperias, whiskerias e
outros estabelecimentos especializados em servir bebidas (IBGE, 2019).

Os restaurantes, bares, lanchonetes, confeitarias, padarias e congéneres que
comercializam e entregam em domicilio alimentos para pronto-consumo, tem a
obrigatoriedade de fornecer informacdes sobre os ingredientes utilizados no preparo dos
alimentos. Na identificacdo destes deve constar 0 nome, nimero e informacgdes sobre 0s
ingredientes usados (alimento base, complementos, temperos, tipo de gordura), devem
mencionar também se contém gluten, lactose e agucar em sua composicdo. Em casos da
utilizacdo de embutidos e similares, deve-se especificar o tipo de carne empregada na sua
confeccdo, conforme discriminado pelo fabricante (SANTA CATARINA, 2011).

3.3.2 Servico ambulante de alimentagéo

Dentro da classe de servico ambulante de alimentacdo, estdo contidos os trailers,
carrocinhas e outros tipos de ambulantes de alimentacdo preparada para consumo imediato.

Entende-se pelo servico de alimentacdo de comida preparada, para o publico em geral, em
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locais abertos, permanentes ou ndo, e venda de alimentos preparados em maquinas de servicos
automaticas (IBGE, 2019).

A comercializacdo ambulante de alimentos e bebidas é condicionada a respectiva
licenca sanitaria (alvara sanitario). A licenca fard mencdo da natureza e tipo de género
alimenticio, contendo o endereco do portador e o veiculo utilizado para transporte dos
alimentos. Os implementos utilizados pela comercializagdo ambulante de alimentos e bebidas
(veiculos, motorizados ou ndo, mesas, estrados, cestas, caixas, recipientes isotérmicos e outros
apetrechos aprovados) devem ser vistoriados pela autoridade de saude, bem como o local de
guarda das mercadorias e do veiculo utilizado para transporte (SANTA CATARINA, 1987).

Os produtos comercializados por ambulantes ndo devem oferecer riscos a saide de
seus consumidores. Com isso, sdo permitidas a comercializacdo de frutas e hortalicas,
sorvetes, refrescos, refrigerantes, balas, caramelos, gomas de mascar e similares, bombons,
chocolates, biscoitos, produtos de confeitaria (exceto 0s recheados com o0vos), outros
alimentos e bebidas de consumo imediato, tais como cachorro quente, milho cozido, pinhé&o,
pipoca e outros, desde que higienicamente preparados e assim conservados e vendidos
(SANTA CATARINA, 1987).

3.3.3 Servico de catering, bufé e outros servigos de comida preparada.

Esta classe compreende os servicos de bufé para banquetes, coquetéis, recepc¢oes,
preparacdo de refeicbes em cozinha central por conta de terceiros (catering) para
fornecimento a empresas de linhas aéreas e outras empresas de transporte, cantinas,
restaurantes de empresas e outros servicos de alimentacdo e preparacdo de refeicGes ou pratos

cozidos, inclusive congelados, entregues ou servidos em domicilios (IBGE, 2019).

3.3.4 Seguranca de alimentos nos servicos de alimentacéao

Alimentos seguros sdo aqueles que ndo causam danos a salude do consumidor. N&o
necessariamente sdo alimentos isentos de contaminacdo, mas com risco aceitavel para a
populacdo que os consume (TONDO; BARTZ, 2017).

As matérias primas, principalmente de origem animal, devem possuir registro e séo
fiscalizadas pelo Servigo de Inspecdo Federal, Estadual ou Municipal (SIF/SIE/SIM). Os
produtos sem a respectiva certificacdo representam riscos a populacdo, de contrair doencas

transmissiveis entre homem e animais, como a tuberculose, brucelose, a cisticercose e a



18

salmonelose (GERMANO; GERMANO, 2008).

Alves e Ueno (2010) avaliaram a temperatura e a qualidade sanitaria de alimentos
servidos nos balcdes de distribuicdo em restaurantes self-service no municipio de Taubaté
(SP). Foram coletadas quatro amostras de alimentos, sendo dois pratos quentes e dois frios, de
16 restaurantes. Dos alimentos analisados, 87,5% estavam em temperaturas inadequadas, ou
seja, alimentos frios expostos em temperaturas acima de 10 °C e alimentos quentes abaixo de
60 °C. De acordo com Germano e Germano (2008), quando o equipamento de aquecimento
ndo garante a eficiéncia, o intervalo de tempo entre o preparo e o consumo favorece a
incubacéo de agentes microbianos patogénicos, proporcionando a multiplicacéo e a produgéo

de toxinas.

3.3.5 Doenga Transmitida por Alimentos

Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) ocorrem por meio da ingestdo de
alimentos e/ou agua contaminada, por toxinas, bactérias, virus, parasitas ou substancias
toxicas (metais pesados). Dentre os sintomas estdo: anorexia, ndusea, vomito e/ou diarreia,
acompanhada ou ndo de febre, além de enfermidades extras intestinais em diferentes drgaos
(Ministério da Saude, 2010).

O aumento de casos por DTA podem ter diversos fatores, entre esses se destaca: o
crescente aumento da populacdo, a existéncia de grupos populacionais vulneraveis ou mais
expostos; o processo de urbanizacdo desordenado e a necessidade de producdo de alimentos
em grande escala, deficiéncia no controle dos érgaos publicos e privados com a qualidade dos
alimentos ofertados as populacBes. Tem relacdo também com aumento de alimentos
destinados ao consumo coletivo, o consumo de alimentos em vias puablicas, a utilizacdo de
novas modalidades de producdo, aumento no uso de aditivos e a mudangas de habitos
alimentares, mudancas ambientais, globalizacdo e facilidade de deslocamento da populacao
(Ministério da Saude, 2010).

O boletim epidemioldgico dos surtos de DTA no estado de Santa Catarina de 2012 a
2016 aponta 242 surtos de DTA notificados, com 5.661 doentes e 818 hospitalizagbes. Do
total de surtos notificados no periodo, o alimento causal foi identificado em 49% casos, sendo
em sua maioria causados por agua, torta salgada/salgados, maionese, carne bovina e bolo ou
torta (DIVE, 2017).

Em margo de 2005 houve trés mortes e centenas de afetados pela doenca de chagas,
transmitida por caldo de cana comercializado em estabelecimentos na beira da BR — 101, em
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Santa Catarina. O vetor conhecido como “barbeiro” foi triturado junto ao caldo de cana. A néo
higienizacdo prévia da matéria prima, falta de capacitacdo de manipuladores, local de
producdo improvisado, falta de manutencdo da moenda e o acumulo de sujeira foram 0s
agravantes para ocasionar o surto (GERMANO; GERMANO, 2008).

3.4 Infracdo Sanitéria

O Auto de Infracdo é o documento lavrado e assinado pela autoridade de saude, no
qual descreve o ato ou fato constitutivo da transgressao e da ciéncia ao infrator que, através
dele, toma conhecimento da instauracdo de um processo administrativo, contra si, para
apuracao de sua responsabilidade. O Auto de Intimagdo é um documento semelhante ao Auto
de Infracdo em que a autoridade de salde comunica ao responsavel legal a imposi¢édo
determinada ou exigéncia de alguma providéncia especifica de interesse da salde publica
(SANTA CATARINA, 1984).

As penas com o descumprimento das legislagdes sanitarias dependem da infragdo
cometida podendo resultar em: adverténcia, interdicdo, apreenséo, inutilizacdo, proibicdo de
propaganda, suspensdo de vendas, multa, cancelamento de licenca e autorizacao,
cancelamento do registro, suspensao da venda e/ou fabricacdo do produto, cancelamento de
autorizacdo para funcionamento da empresa e/ou interdicdo parcial ou total do
estabelecimento (SANTA CATARINA, 1983).
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4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante o periodo considerado para validacdo do estdgio, foram realizadas 773
inspecdes para renovacdo de alvara sanitario pela equipe da VISA de Maravilha. Destas 295
inspecdes sanitarias em servico de alimentacdo e considerando 50 destes para instalagdo de
empresa em Maravilha-SC.

4.1 Procedimento de inspecao e fiscalizagdo em Servico de Alimentacao

Durante as atividades de inspecéo e fiscalizacdo dos estabelecimentos utiliza-se a Lista
de Verificacdo das Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo que consta na Resolugédo
Normativa Estadual n° 003/2010, onde alguns itens estdo listados no anexo 1. Dentre os
aspectos sanitarios podemos destacar:

- Ambiente livre de objetos em desuso;

-Piso, paredes e tetos de material liso, impermeavel e lavavel, integros e conservados, sem
infiltragdes, mofos e/ou outros contaminantes;

- Aberturas providas de telas milimetradas;

-Sanitarios e vestiarios independentes e sem comunicacdo direta com a area de preparagdo e
armazenamento de alimentos ou refeitorios, providas de papel higiénico, sabonete liquido
inodoro antisséptico e toalhas de papel nédo reciclado, lixeiras com tampa e acionados sem
contato manual;

-Lavatdrios exclusivos para a higiene das mdos na area de manipulacdo, sabonete liquido
inodoro antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado e coletor de papel acionado sem contato
manual;

- Controle de pragas e vetores;

- Limpeza periédica do Reservatdrio de dgua (semestral);

- Lixeiras com tampa sem acionamento manual;

- Os equipamentos, moveis e utensilios em contato com alimentos que ndo liberam
substancias toxicas, odores, sabores e em adequado estado de conservagao;

- Produtos de higienizagdo e material de limpeza guardada em local reservado e com registro
no érgdo competente;

- Uniforme limpos;

-Asseio pessoal,

- Atestado de Saude Ocupacional (ASO) dos manipuladores de alimentos;
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- Matéria prima armazenada em local limpo e organizado;
-Os alimentos retirados da embalagem original identificados com nome do produto, data de
fracionamento e prazo de validade;

Em decorréncia do descumprimento de alguns dos itens avaliados durante vistoria, 0s
fiscais orientam aos funcionérios quanto aos aspectos de higienizagdo, organizacdo e

comprometimento com as atividades exercidas durante a manipulacdo dos alimentos.

4.1.1 Inspecdo inicial para instalagdo da empresa

Quando for o caso de empresa que venha a se instalar em alguma sala nova, ou
alteracdo de endereco, a VISA se dispbe a realizar a vistoria in loco, para orientar sobre
aspectos estruturais e adequacdo do espaco, quando necessario, baseado na atividade a ser
desenvolvida no local. Em casos de servigo ambulante de alimentacédo é avaliado todo o fluxo
do processo de manipulacdo, transporte, acondicionamento dos alimentos, equipamentos e

utensilios utilizados no processo.

4.1.2 Fiscalizacao e inspec¢do para obtencao/renovacao de alvara sanitario

No més de vencimento do alvara sanitario a VISA municipal realizara a vistoria no
estabelecimento. Durante a inspec¢do, sdo examinadas as instalacdes, utensilios, equipamentos,
fluxo de producdo, condigdes de limpeza e organizagcdo do local, asseio pessoal dos
manipuladores, entre outros aspectos descritos pelas legislacfes sanitarias. As irregularidades
ou obrigagdes a serem cumpridas, sdo descritas em “ficha de vistoria”. Quando necessario, &
realizada uma revistoria no local para verificagdo do cumprimento das exigéncias. Em casos
de apresentacdo de documentos, os mesmos sdo entregues a VISA pelo responsavel do
estabelecimento e avaliado pelos fiscais.

Nos casos em que sao identificados riscos a saude publica, as adequacdes devem ser
realizadas imediatamente ou nos casos em que ndao € possivel realizar no momento, o
estabelecimento ou a atividade sdo interditados. A partir da interdicdo sdo lavrados autos de
infragéo e intimagéo.

O auto de infragdo contém o enquadramento legal infringido e a descrigdo dos itens
descumpridos das legislacBes sanitarias. No auto de intimacdo consta a medida cautelar de
interdicdo e as adequacOes necessarias para liberacdo do estabelecimento ou da atividade. O

ndo cumprimento das legislagdes e normas sanitarias, por pessoas fisicas ou juridicas, implica
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em infracdo sanitaria, resultando na abertura de um processo administrativo, que se da pela
lavratura de auto de infracdo.

Na maioria das fiscalizacGes realizadas pela VISA participam dois fiscais. Em casos
de maior complexidade, grande quantidade de instalagdes ou quando se espera maior grau de
risco estas sdo realizadas por maior nimero de fiscais. Em casos onde ha riscos para os fiscais

ou o impedimento para realizar a fiscalizacdo no local é solicitado o apoio policial.

4.2 Relato das observacfes durante as atividades de vigilancia Sanitaria nos Servico de

Alimentacgéo

4.2.1 Restaurantes e outros estabelecimento de servicos de alimentacéo e bebidas

Durante as atividades da VISA realizadas em restaurantes, bares, lanchonetes,
confeitarias e padarias € verificada a adequacdo dos estabelecimentos as normas de Boas
Praticas de manipulacdo de alimentos. Durante vistoria, o responsavel pelo estabelecimento é
contatado e orientado quanto a necessidade de melhorias nas condi¢Bes higiénico-sanitarias
no local.

As principais ndo conformidades observadas durante o periodo de validacao do estagio
foram: a falta de identificacdo dos produtos fracionados, produzidos e/ou retirados da
embalagem original (Figura 1), o uso de adornos pelos manipuladores, a falta de papel toalha
(figura 2), as telas de protecdo das aberturas com sujidades ou rasgadas (figura 3), os produtos
com data de validade expirada disponivel para uso (figura 4), paredes com mofos (figura 5),

utensilio de madeira (figura 6) e instalacdes elétricas expostas (figura 7), entre outros.

Figura 1: Produtos fracionados sem identificag&o.

Fonte: VISA (2019).



Figura 2: Suporte sem papel toalha.

Fonte: VISA (2019).

Figura 3: Tela de prote¢do rompida e com sujidades.

Fonte: VISA (2019).

Figura 4: Matéria prima vencida.

Fonte: VISA (2019).
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Figura 5: Paredes contendo mofo.

Fonte: VISA (2019)

Figura 6: Colher de madeira.

Fonte: VISA (2019)

Figura 7: InstalacOes elétricas expostas.

Fonte: VISA (2019)

Nos casos em que 0s itens irregulares ndo sdo criticos para a seguranc¢a de alimentos
ou que a intervencdo de medidas de correcdo pode garantir a seguranca desses alimentos, o
responsavel € orientado e deve assinar a ficha de vistoria que comprova a sua ciéncia da

situacéo.
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De acordo com a RDC n° 216/2004, os produtos fracionados devem ser
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informacdes:
designacdo do produto data de fracionamento e prazo de validade. Ainda, deve ser observada
a temperatura de armazenamento conforme recomendacdo do fabricante. A respeito da nédo
conformidade constatada na data de validade expirada, recomenda-se que as matérias primas e
os ingredientes com prazos de validade vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao
fornecedor e, na impossibilidade, devem ser devidamente identificados e armazenados
separadamente enquanto aguardam a sua destinacao final.

A orientacdo repassada aos responsaveis pelos servicos fiscalizados, com relacdo as
paredes com mofo, é de que as paredes devem ser mantidas integras, conservadas, livres
infiltracBes e bolores, ndo devendo transmitir contaminantes aos alimentos. Quanto as
aberturas externas das areas de armazenamento e preparacdo de alimentos, estas devem ser
providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas, devendo
estar em condicdes higiénicas sanitarias e integras. Recomenda-se que as instalacdes elétricas
devem estar embutidas ou protegidas em tubulacdes externas e integras de tal forma a permitir
a higienizacdo dos ambientes (BRASIL, 2004).

Na maioria dos estabelecimentos, as condi¢des sanitarias estdo em conformidade com
as legislacOes. Destaca-se a disposicdo de coletores de residuos (lixeiras), providas de tampa e
acionamento sem o contato manual (figura 08). O cuidado com manejo de residuos em
servicos de alimentacdo evita a atracdo de insetos e outros animais para a area de preparo dos
alimentos, por isso deve-se manter os coletores fechados e com acionamento sem o contato

manual para evitar contaminacdo das maos dos manipuladores (BRASIL, 2004).

Figura 8: Lixeira com tampa e sem o acionamento manual.

Fonte: VISA (2019).



26

Para a elaboracdo dos POP’s no servigo de alimentacdo, o responsavel pelo
estabelecimento € orientado pelos fiscais. A VISA tem disponibilizado modelo de POP
(Anexo Il) para esclarece o objetivo do documento e facilita a elabora¢do. Em geral, solicita-
se que os servicos de alimentagdo implantem os seguintes POP’s:

-POP de higienizagdo de maos;

-POP de higienizacdo de equipamentos e utensilios;

-POP de saude dos manipuladores;

-POP de etiquetagem dos produtos fracionados ou produzidos e embalados;

-POP de higienizacdo das verduras, frutas e hortalicas;

- POP higienizacéo reservatorio de agua (reservatorios pequenos).

Para controle integrado de vetores e pragas urbanas e higienizacdo do reservatério de
agua sdo exigidos os laudos emitidos por empresa especializada e licenciada. Nos casos em
que o reservatdrio de agua é pequeno e movel, a higienizacdo do mesmo pode ser feita pelo
responsavel, mediante declaracdo contendo o processo, data de realizacdo, responsavel pela
execucdo e produtos utilizados para a realizacdo de tal tarefa. Sao utilizados pelos servicos de
alimentacdo algumas Instrucdes de trabalho para simplificar as etapas do POP, onde estdo
contidas as principais etapas e processos, € geralmente sdo fixadas proximo do local de
execucdo da respectiva tarefa.

Figura 9: Disposicéo de Instrucfes para higieniza¢do dos utensilios, higienizagéo de verduras e frutas e
higieniza¢do de méos.

——— = rEr— T |

Fonte: VISA (2019).

Para a seguranca de alimentos em servicos de alimentacdo é essencial adquirir
produtos com procedéncia, registro no 6rgdo competente e devida rotulagem. Em casos de
fiscalizacdo é de suma importancia manter a rastreabilidade da matéria prima, sem a sua

comprovagao torna-se a informacdo insustentavel e passivel de inutilizacdo do produto pela
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autoridade de salde.

Sendo assim, é necessario manter a etiqueta no corte carneo (figura 10) ou a
embalagem com a devida rotulagem. Devem ser mantidas no estabelecimento as notas fiscais
de compra dos produtos, principalmente aqueles de origem animal, devido a venda
clandestina destes produtos. A nota fiscal garante a procedéncia do produto e cabera a
responsabilizacdo caso identificado risco sanitario no que couber. Em casos de fiscalizacéo,
qguando ndo for comprovada a procedéncia dos produtos de origem animal, 0 mesmo deve ser
inutilizado. Além da perda do produto, o responsavel legal responde ao processo

administrativo sanitario, mediante lavratura do auto de infragdo pelo fiscal sanitario.

Figura 10: Corte de carne bovina com informacdes e registro.

Fonte: VISA (2019).

Nos estabelecimentos de restaurantes e similares, caso seja realizada a exposic¢éo do
alimento ao consumo, o estabelecimento deve dispor de equipamento adequado para a
exposi¢cdo com controle de temperatura que deve ser monitorada. A cobertura no bufé é
importante em servico de alimentacdo para proteger os alimentos durante a exposicdo de
contaminantes como poeira e principalmente pela acdo dos consumidores enquanto estiverem

se servindo.

4.2.2 Servico ambulante de alimentacdo

O servigo ambulante de alimentagdo deve executar as boas praticas de manipulagéo,
sendo necessario também o descarte correto dos residuos e da agua residual, possuir agua
potavel e pia para higienizacdo de méos e utensilios, papel toalha nao reciclado, lixeira com
tampa e sem o contato manual e piso, paredes e tetos liso, lavavel e impermeavel integro e
conservado (SANTA CATARINA, 1987).
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Os ambulantes devem portar ou instalar, conforme o caso, adequados recipientes
coletores de lixo, com tampa, deve fazer uso de uniforme, possuir carteira de satde atualizada
e manipular alimentos mediante 0 uso de pegadores limpos ou com as maos protegidas
(BRASIL, 1987).

Os carros de lanches e congéneres devem ter espago interno suficiente para a
permanéncia do manipulador e ser providos de reservatério de &gua corrente, potavel,
instalacBes de copa, cozinha e balcdo de servir. As aguas servidas oriundas das pias devem ser
destinadas a rede pablica de esgotos ou destinadas a sistema de tratamento. O compartimento
do condutor, quando for o caso, deve ser isolado dos compartimentos de trabalho, os
utensilios e recipientes, para utilizacdo pelo consumidor, devem ser descartaveis e descartados
apos o uso. O fornecimento de lanches ou refeicdes em mesas, s6 € permitido caso existam
instalacBes adequadas para os consumidores (SANTA CATARINA, 1987).

Dentre as atividades de vigilancia sanitaria consideradas na validacdo do estagio, foi
contemplada a inspegdo/vistoria de servico ambulante de alimentagdo, também conhecidos

como food truck, cuja estrutura e organizacdo podem ser visualizadas na Figura 10.

Figura 11: Estrutura e organizag&o interna food truck.

Fonte: VISA (2019).
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A maioria dos servicos ambulantes de alimentacdo sdo food truck nos quais s&o
produzidos lanches, como cachorro-quente, hamburguer, batata frita, pastel, entre outros. Em
Maravilha — SC, o servico esta crescendo e ampliando novos projetos e inovagdes, como a
venda de Donuts e cafezinho em uma bicicleta adaptada para a venda do produto ja pronto e
embalado ou uma Kombi adaptada que produz e vende crepe francés.

Durante as vistorias foram observados alguns aspectos positivos em relagdo as boas
praticas de manipulacdo e as condic¢des higiénico-sanitarias do food truck, conforme disposto

na Figura 12.

Figura 12: 1)Pia e reservatdrio de aguas servidas; 2) Suporte para papel toalha e sabonete liquido; 3) Geladeira
adaptada com termdmetro; 4) Kombi adaptada.

Fonte: VISA (2018).

O local destinado a comercializacdo ambulante de alimentos e bebidas deve ser
mantido em perfeitas condi¢Oes de higiene e limpeza e os alimentos precisam ser protegidos
de contaminacdo, quando for mantido em quente ou frio, prover de equipamento e controle e

monitoramento de temperatura.

4.2.3. Servico de catering, bufé e outros servicos de comida preparada

A exposicdo de alimentos ao consumidor demanda de diversos cuidados durante a
permanéncia no bufé. Os equipamentos possuem controlador de temperatura, porém a
temperatura ndo se estende para a do alimento permanecido. Deste modo deve-se utilizar de
termOmetro para monitoramento.

No mercado existem diversos modelos de termémetros. Alguns cuidados devem ser

tomados na escolha, como a escala de temperatura, o termdmetro espeto precisa ser
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higienizado em cada medigéo, pois precisa entrar em contato com o alimento para realizar a
medicdo. O termdmetro infravermelho (figura 13) direciona o laser sobre o alimento e permite
a medicdo em superficie, em casos de produtos embalados pode variar de acordo com o

material da embalagem utilizada.

Figura 13: Termdmetro infravermelho.

Fonte: VISA (2019).

Os alimentos servidos ndo podem ser reaproveitados, sendo considerados restos,
devem ser descartados apds serem expostos para o consumo. Deste modo, para reduzir
desperdicio, se faz necessario o planejamento, a organizacéo e as técnicas nas cozinhas. Vale
ressaltar que a permanéncia do alimento, na exposi¢cdo quente, ndo pode ultrapassar 6 horas
em temperatura minima de 60 °C (BRASIL, 2004).

Para Tondo e Bartz (2017) a maionese caseira € bastante perigosa e tem sido envolvida
em diversos surtos de salmonelose no Brasil. Deste modo, a maionese deve ser produzida a
partir de ovos cozidos ou industrializados e ndo com ovos crus, 0s quais podem conter
Salmonella spp. A maionese industrial ¢ segura por ser produzida com ovos tratados
termicamente e acidificada até pH que ndo permite o desenvolvimento de Salmonella ou
demais patdgenos. Inclusive, a Resolucdo n° 35 de 2009 da ANVISA exige que na rotulagem
dos ovos, além dos dizeres exigidos para alimentos, devem constar “O consumo deste

alimento cru ou mal cozido pode causar danos a saude” (BRASIL, 2009).
4.3 Inutilizacdo de alimentos
Durante o estagio foram realizadas inutilizac6es de produtos alimenticios, dentre esses

carnes, queijos, embutidos em geral, ovos, farinha e entre outras matérias primas que estavam

disponiveis em estabelecimento de alimentagdo com data de validade expirado e/ou sem
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procedéncia. Os produtos de origem animal foram armazenados em sacos de lixos e
adicionado 6xido de célcio, conforme pode ser visualizado na figura 14.

Quando encontrados alimentos contendo risco (fisico, quimico ou microbiolédgico) ao
seu consumidor, sem registro no 6rgdo competente, sem comprovacédo de procedéncia, com 0
prazo de validade espirado e/ou embalagem rompida e/ou em desacordo com legislagOes
sanitarias, estes sdo apreendidos e devem ser inutilizados (figura 14).

O descarte dos produtos apreendidos € realizado em sacos plasticos de lixo, apds
serem adicionados de Oxido de célcio (ou outro produto quimico que comprometa as
caracteristicas do alimento) para evitar sua utilizacdo e dispostos para recolhimento por
empresa responsavel pela coleta de residuos. Quando a apreensdo de produtos for de grande
guantidade, ou seja, maior que o reservatorio de residuo disponivel em via publica, 0S

mesmos sdo encaminhados para o aterro sanitario no municipio de Saudades — SC.

Figura 14: 1) Inutilizardo de carne moida com 6xido de célcio; 2) Descarte de produtos apreendido em aterro
sanitério; 3) Inutilizacdo de ovos vencidos.

Fonte: VISA (2019).

4.4 Alvara Sanitario

O Decreto Estadual n® 31.455/1987 define Alvard Sanitdrio como o documento
fornecido pela autoridade de salde, que autoriza o funcionamento de estabelecimentos
comerciais, industriais, agropecuarios, de saude, de educacdo pré-escolar e outros, apos a
vistoria prévia das condicBes fisico-sanitarias dos mesmos. Trata-se de um documento
obrigatdrio para o exercicio das atividades. A grande maioria dos estabelecimentos, recebem o
alvara com validade para um ano, porém pode ser suspenso quando o servigo oferecer risco a

salde publica.
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Os Alvards sdo emitidos por meio do sistema estadual de Vigilancia Sanitéria
denominado de “pharos”, onde ocorre o cadastro de pessoa fisica e juridica e o respectivo
relatorio de inspecdo, informado pelo fiscal responsavel pela vistoria. Mediante parecer
deferido, cumprimento das exigéncias descritas na ficha de vistoria e pagamento de taxa
(salvo excecOes), o alvard sanitério estard disponivel na Vigilancia Sanitéria para retirada,
devendo ser mantido no estabelecimento em local visivel a populacdo e disponivel quando
solicitado pelo érgdo fiscalizador.

Recentemente, para atividades enquadradas como baixo risco, o Alvara Sanitario
poderd ser concedido previamente a fiscalizacdo para os Microempreendedor individual,
Empreendedor familiar rural, ao Empreendimento econémico solidario e ao Microprodutor
primario no estabelecimento. Caso seja constatadas irregularidades e/ou situacdo de risco
iminente a saude publica em fiscalizacdo pela VISA, o alvard poderd ser cautelarmente
apreendido, sem prejuizo da instauracdo de processo administrativo sanitario (BRASIL,
2019).

4.5 Dificuldades nas ac¢des de Vigilancia Sanitaria

No setor de alimentacdo, geralmente, sdo contratados colaboradores sem experiéncia
profissional e qualificacdo em manipulacdo higiénica dos alimentos, podendo resultar em
riscos nos procedimentos de preparo e armazenamento dos alimentos, contribuindo na
transmissao de doencas. Para isso, a VISA preconiza realizar agdes com carater orientativo ao
invés de punir.

A grande rotatividade dos funcionarios no servico de alimentacdo compromete a
padronizacdo das acOes e trabalhos. Com isso, é fundamental a qualificacdo constante na
facilitacdo em suas atribuicdes e para o desempenho na seguranca de alimentos.

Nas acOes de vigilancia sanitaria observa-se que ha falta de comprometimento dos
responsaveis pelos estabelecimentos com a salde publica. E importante ressaltar que a falta
da execucdo das Boas Praticas proporciona riscos aos consumidores, consequentemente
gastos do dinheiro publico em salde.

A falta de recursos financeiros dos comerciantes e consumidores, com a reducdo do
poder aquisitivo dos estabelecimentos de servigo de alimentagdo reflete na priorizagdo de
producdo em quantidade n&o levando em consideragdo do produto ou servigo ofertado.
Tratando-se de cortes de gastos em servico de alimentacédo reflete em redugdo com materiais e

produtos de higienizacdo e menor preco e qualidade, reducdo na méo de obra, aquisicdo de
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matéria prima de qualidade inferior, capacitacGes, entre outros.

A grande demanda de trabalho impede as acOes educativas para 0s servicos de
alimentacdo. Auséncia de setorizacdo dos fiscais dificulta as acOes, devido a grande
complexidade de areas de autuacao pela VISA Municipal. A VISA abrange varias atividades
que vao desde baixa complexidade, como bares, até a alta complexidade, como a atividade
hospitalar. H& de se considerar que cada atividade tem legislagdes diferentes a serem
aplicadas, a auséncia de setorizacéo faz com que todos necessitem conhecer todas as normas.
No entanto na pratica isso ndo funciona, visto que no mesmo dia séo realizadas fiscalizagdes
em diversos tipos de estabelecimentos como funerérias, restaurantes, clinica médica, saldo de
beleza, consultério odontoldgico, escolas, ILPI — Instituicbes de longa permanéncia para
Idosos, academias, clinica veterinaria, mercados, agropecuarias, acougue, padaria, entre
outros. Se houvesse uma separacdo por setor, cada fiscal conseguiria se interar melhor das
legislacGes, aplicando-as melhor e sendo mais efetivo no trabalho.

A complexidade do servico de VISA necessita de equipe multidisciplinar para
desempenhar melhor as funcdes em areas especificas, porém a grande maioria dos concursos
é de nivel médio. Conhecendo a complexidade das atividades realizadas pela VISA, vé-se a
necessidade de mudanga deste formato, levando em conta o trabalho que deve ser realizado.

H& uma grande demanda de legislacdes sanitarias, sendo necessérias capacitacGes
permanentes para os fiscais. Executar o trabalho em vigilancia corresponde a ir a campo,
orientar, inspecionar, coletar amostras, tomar as medidas necessarias, dentre outras atividades
de grande responsabilidade e conhecimento na area especifica.

A destinacdo correta das verbas publicas recebidas do Ministério da Saude para
obrigatoriamente serem gastos com ag¢des, materiais, insumos, automoveis entre outros de
VISA, é outro problema enfrentado. Porém, os critérios de selecdo de gastos acabam néo
tendo a participacdo de quem de fato conhece ou trabalha na VISA, que em geral ndo é usado
para a finalidade prevista em legislacéo.

A falta de conhecimento da populagdo sobre a Vigilancia Sanitéria, que em geral é
resultado da gestdo publica, abafando e ndo divulgando a¢6es de vigilancia, considerando que
as acoes de fiscalizacdo ndo resultam em candidaturas politicas. Mesmo a gestdo municipal
ndo compreende os servigos de VISA, atribuindo carater punitivo e ndo orientativo. Esta
mesma nédo percebe que o enfoque da VISA é baseada em legislagdes criadas pela propria
administracdo seja municipal, estadual ou federal. Os politicos que sancionam ou votam a
respeito, s&o 0 mesmo que acabam trabalhando contra o servigo de vigilancia e ndo percebem

0s beneficios gerados a populagéo.
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Apesar da grande quantidade de legislagBes na area de alimentos, estas ainda séo
insuficientes e obsoletas. Tem se 0 exemplo do servico ambulante (food truck), que ndo ha
legislacdo especifica para a atividade. Tendo em vista a falta de abordagem de pontos
importantes, que acabam ndo sanando as duvidas e as particularidades da atividade. Pontos
como: 0 uso reservatério de 4gua diminuto, considerando o fluxo de pessoas a serem servidas
e do local onde se encontram, podera haver problemas com a quantidade de agua disponivel.
A municipalidade ndo prevé que o carro de lanche podera utilizar-se de agua e energia elétrica
publica sem a devida autorizacdo, levando em conta que o servico ambulante deve ser
itinerante. A legislacdo ndo exige cozinha de apoio para o pré preparo de alimentos, porém vé-
se a necessidade de que o proprietario do food truck possua este espaco para facilitar o
preparo de recheios, higienizacdo de loucas e utensilios, sabendo que a quantidade de agua

disponivel geralmente é restrita.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O presente relatorio de validacdo de estagio, que teve como objetivo a realizacdo de
atividades de fiscalizagcdo no ambito da vigilancia sanitaria municipal, permite fazer reflex6es
e consideracdes sobre o exercicio do fiscal sanitario, que desenvolve agdes para contribuir na
melhoria da qualidade de vida da sociedade mediante a prevencdo de DTA’s e que em muitos
momentos ndo recebe o devida valorizacdo. A falta de conscientizacdo e comprometimento da
populacéo sobre os riscos com a saude publica dificulta a execucdo das acdes desenvolvidas.

Na atuacdo como fiscal sanitario foi possivel concluir que muitas vezes o trabalho do
fiscal é insuficiente perante a demanda e diversidade no ramo alimenticio. Ainda, que em
muitos casos inexistem legislacdes para o fiscal estar ciente do que deve ser exigido e para
amparar o proprietério dos estabelecimentos fiscalizados em sua legalidade.

As acOes de fiscalizagdo relatadas permitem observar que existem oportunidades de
melhorias a serem desenvolvidas junto aos servicos de alimentos e que uma atuacdo da
Sanitaria com carater orientativo pode ser uma estratégia para alcancar uma maior adequacao
dos estabelecimentos as legislacBes vigentes. Por outro lado, percebe-se que a falta de
comprometimento dos responsaveis legais pelos servicos de alimentacdo afeta diretamente
seguranca dos alimentos podendo colocar em risco a satde de seus consumidores. Para isso €
necessario a conscientizacao dos responsaveis e resultados mais efetivos com a educacdo da
populacdo. E preciso também investir em educacdo para que as geracdes futuras desenvolvam

consciéncia em questdes como saude publica.
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ANEXO |

Alguns itens da Lista de Verificacdo das Boas Praticas para o Servigos de Alimentacao
(Resolucdo Normativa Estadual n°. 003/2010):
- Ambiente livre de objetos em desuso;
- Sem a presenga de animais;
-Local deve ser independente e exclusivo (ndo comum a outros usos, como habitacéo).
-Piso, paredes e tetos de material liso, impermeavel e lavavel, integros e conservados, sem
infiltragOes, mofos e/ou outros contaminantes;
- Aberturas providas de telas milimetradas;
-Sanitarios e vestiarios independentes e sem comunicacdo direta com a area de preparagdo e
armazenamento de alimentos ou refeitdrios, providas de papel higiénico, sabonete liquido
inodoro antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado, lixeiras com tampa e acionados sem
contato manual;
-Lavatorios exclusivos para a higiene das mdos na area de manipulacdo, sabonete liquido
inodoro antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado e coletor de papel acionado sem contato
manual;
- Instalaces elétricas embutidas ou protegidas;
- Auséncia de vetores e pragas urbanas e/ou evidéncias;
- Controle de pragas e vetores;
- Limpeza periddica do Reservatorio de agua (semestral);
- Lixeiras com tampa sem acionamento manual;
- Ralos com dispositivo que permitam seu fechamento;
- Os equipamentos, moveis e utensilios em contato com alimentos que ndo liberam
substancias toxicas, odores, sabores e em adequado estado de conservacdo de superficies lisas,
impermeéaveis, lavaveis que ndo possam comprometer a higienizagéo;
- Produtos de higienizagdo e material de limpeza guardada em local reservado e com registro
no 6rgdo competente;
- Uniforme limpos;
-Asseio pessoal: méos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (aneis, pulseiras,
brincos etc.) e maquiagem. Cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio
apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba;
- Atestado de Saude Ocupacional (ASO) dos manipuladores de alimentos;

- Matéria prima armazenada em local limpo e organizado, sobre paletes, estrados e ou
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prateleiras de material liso, resistente, impermeavel e lavavel;

-Os alimentos retirados da embalagem original acondicionados em sacos, potes plasticos,
vidro com tampa e identificados com nome do produto, data de fracionamento e prazo de
validade;

- Descongelamento sob-refrigeragéo (inferior a 4 °C) ou em forno de micro-ondas;

- Alimentos preparados e conservados a temperatura superior a 60 °C por, no maximo, 6
horas;

- Alimentos sob-refrigeracdo a temperatura igual ou inferior a 4 °C;

- Alimento congelado a temperatura igual ou inferior a -18 °C;

- Alimentos preparados com prazo maximo de 5 dias, conservado sob-refrigeragdo,
identificados com: nome do produto, data de preparo e prazo de validade (registro e
monitoramento de temperatura igual ou inferior a 4 °C);

- Veiculos utilizados para o transporte de alimentos dotados de cobertura e licenciados para
transporte de alimentos pela VISA;

- Equipamento de exposicdo (bufé), limpo, conservado, com dispositivo de medicdo de
temperatura e protecdo que evite a contaminacdo em decorréncia da proximidade ou da acdo
do consumidor;

- Disponivel alcool gel a 70% para antissepsia das méaos dos consumidores;

- Cartaz de orientagio ao consumidor: “PARA SEGURANCA DE SUA SAUDE E DE
TERCEIROS NAO FALE ENQUANTO ESTIVER SE SERVINDO”;

- Utensilios higienizados e armazenados em local protegido;

- Guarda de amostras com 75 a 100 g de cada alimento preparado, sob-refrigeragéo,
armazenado em recipiente de primeiro uso, por no minimo 72 horas, contendo as
seguintes informacBes: nome do produto, data de preparo, data que foi servido o alimento e
refeicdo (almoco, janta, etc.);

- Manual de Boas Préticas;

- Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).
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ANEXO Il
_ ) Empresa:
Procedimento Operacional Padréo
Setor:
(POP)
Revisado em:

Tarefa:

Executante: (Quem deve fazer? Apontar pessoa responsavel pelo procedimento/acdo a ser
desenvolvido)

Obijetivo: (aquilo que se pretende alcancar quando se realiza uma a¢éo; propdsito.)

Materiais necessarios: (Quais os utensilios e produtos utilizados, incluindo sua concentracao)

Etapas do processo: (Como fazer? Descrever 0 passo a passo de como fazer)
[}

Frequéncia: (Quando fazer? Descrever em que momento devo desenvolver tal acéo,
diariamente, semanalmente...)

Cuidados especiais: (Utilizacdo de EPIs)
[}
[}

Elaborado/Revisado por:

Aprovado por: (Responsavel pela empresa)




