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Atuacdo da vigilancia sanitaria nos estabelecimentos alimenticios no municipio
de Pombal — PB

Health surveillance in food establishments in the city of Pombal - PB

Aldeide Maria de Almeida Cartaxo Neta’, Nadiane Vieira da Silva?, Ana Camila Mangueira de Menezes®, Airton Ricart
Rodrigues de Sales*, Nayara Almeida Barbosa®.

Resumo: Em virtude da populacdo estd constantemente consumindo produtos e utilizando servigos que precisam ser
seguros, a Vigilancia Sanitaria tem como funcéo, 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 comercializacdo 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 razdo de 0s mesmos atenderem
um publico em quantidade superior aos outros tipos de estabelecimentos e uma maior complexidade, pois ha diversas
&reas de manipulacdo 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 nimero total de inspeces, apenas 28
estabelecimentos (39,69%) estiveram em conformidade e 45 estabelecimentos (60,31%) ndo estiveram em
conformidade com a RDC n° 216. A liberagdo de Alvara Sanitario é condicionada a vistoria prévia e sua renovagao é
emitida anualmente. As Boas Praticas de Fabrica¢do sdo procedimentos que devem ser adotados pelos prestadores de
servigos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
Legislacéo Sanitéria.

Palavras-chave: Inspecdo Sanitéria; Boas Préticas de Fabricacdo; Legislagdo Sanitaria.

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. 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.
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INTRODUGAO

No final do século XVIII, a Vigilancia Sanitaria
(VISA) teve as suas primeiras atividades para evitar a
propagacdo de doencas no Brasil. Nesta época, as
epidemias absorviam a maior parte dos recursos da sadde
publica e, por isso, o controle sanitario era principalmente
canalizado para o combate das doengas ocorrentes
(GOMES, 2011). Desta data até os dias atuais, houve-se
uma maior preocupacgdo com os problemas fitossanitarios,
a fim de evitar principalmente problemas como,
intoxicacdo alimentar para com a populacdo. Portanto,
foram criados varios 6rgdos competentes, formado por um
conjunto de profissionais qualificados.

A VISA é um desses 6rgdos 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 acbes para 0 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 0 servi¢o de vigilancia sanitaria para
obter autorizacdo para atuar e comercializar os mesmos.

Em virtude da populacdo estd constantemente
consumindo produtos e utilizando servigos que precisam
ser seguros, a Vigilancia Sanitaria tem como funcéo,
controlar todas as etapas e processos das atividades direta
ou indiretamente relacionadas a salde, como a produgédo
de alimentos, bebidas, medicamentos, saneantes,
cosméticos, aparelhos e instrumentos de uso médico,
odontoldgicos entre outros (VIGILANCIA SANITARIA,
2007).

Quando se consome um alimento em condices
de higiene precéarias as pessoas podem enfrentar perigos
para a saude como: fisicos (ingestdo de pélos, pedacos de
vidro e plastico), quimicos (residuos de substancias
toxicas) e bioldgicos (contaminacgdo por virus, bactérias e
parasitas) (RUMOR, 2007), muitas vezes ocorrentes
devido & diversos fatores, como o abuso de tempo de
exposicao, temperatura e manipulacdo dos alimentos que
podem ser fontes de contaminacdo e proliferacdo dos
microrganismos a  quantidades significativamente
patogénicas e causadoras constante de surtos, dos quais
sdo influenciados por habitos alimentares de uma
populacéo e de suas peculiaridades regionais (OLIVEIRA,
2010).

Alimentos deteriorados, contaminados, vencidos
ou armazenados em condi¢des de higiene precarias podem
trazer problemas a salde das pessoas, desde simples
intoxicacGes até doencas mais graves. Na hora de comprar
alimentos em supermercados, mercearias, feiras e outros
locais 0 consumidor precisa estar atento a varios aspectos,
como a data de validade, a quantidade do alimento, a
conservacdo das embalagens etc. S&o cuidados que
garantem a qualidade e conservacdo dos alimentos que
chegam até o consumidor (RUMOR, 2007).

A intoxicacdo alimentar é consequéncia da
ingestdo de comida contaminada. Quando isso acontece,
em geral, a pessoa apresenta sintomas como mal-estar,
dores de estdbmago, diarreia e vOmito. As intoxicacdes
podem levar a outros agravos na saude. Problemas com

alimentos podem provocar doengas como Verminoses,
hepatite e o botulismo alimentar.

Diante dos aspectos mencionados, a proposicdo
geral do presente trabalho foi um estudo de caso da
atuacdo da Vigilancia Sanitaria no Municipio de Pombal -
PB com a finalidade de informar os comerciantes da
importancia da atuacdo do mesmo no ato da inspecdo,
bem como diagnosticar os problemas encontrados e
instrui-los a corrigir as possiveis falhas e, por fim, liberar
a Licenca Sanitdria ou Alvara Sanitario quando o
estabelecimento estiver adequado as normas da VISA.

MATERIAL 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 inspe¢des 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
aleatoria através da acessibilidade de cada empresa,
propiciam a identificagdo de estabelecimentos que
trabalham de forma irregular, oferecendo riscos a salde
plblica e a visibilidade e valorizagdo da Vigilancia
Sanitaria (VISA) diante dos consumidores.

No ato da inspecio (APENDICE A), os
requisitos analisados foram: validade dos produtos
alimenticios, sua forma de acondicionamento,
manipulacdo, utensilios, agua, lixo, controle de pragas e
instalagdes.

As inspec¢des devem abranger todos os segmentos
da cadeia alimenticia, desde a industria, comeércio,
transporte e armazenamento. Seguindo a metodologia
proposta por Larentis (2010), durante as vistorias foram
verificadas:

- instalagbes fisicas quanto & localizagdo, iluminag&o,
ventilacdo, pisos, paredes e forros, condi¢Ges de higiene,
instalagbes sanitarias, vestiarios, lavatorios na &rea de
manipula¢do, condi¢des da caixa d’agua e instalagdes
hidraulicas, destino dos residuos, local especifico para
limpeza e desinfec¢do dos equipamentos e utensilios.

- equipamentos ou maquinarios, utensilios, méveis e
bancadas, quanto a adequacdo, conservacdo e condicOes
de higiene;

conservacdo 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 salde;

- técnicas de producdo dos alimentos, formas de
manipulagdo, auséncia de contaminagdo cruzada, cuidados
de higiene, conservacdo, protecdo 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 Salde ou
Ministério da Agricultura;

INTESA - Informativo Técnico do Semiarido(Pombal-PB), v.9, n 2, p 20-23, Jun —Dez , 2015



Atuacdo da vigilancia sanitaria nos estabelecimentos alimenticios no municipio de Pombal — PB

- condi¢cdes dos alimentos quanto a cor, sabor, odor,
consisténcia e aspecto;

- conservacdo dos alimentos em condicdes de tempo e
temperatura, embalagens integras, empacotamento
adequado, identificacdo, prazo de validade, dizeres na
rotulagem em conformidade com a legislacdo;

- adocdo das BPF, dentre outras praticas que garantam
produtos seguros e proprios para 0 consumo;

- praticas de limpeza do estabelecimento, da
manutengdo do lixo protegido fora das areas de
manipulagdo e outras préaticas de lavagem das matérias-
primas, equipamentos e utensilios;

- condicBes do transporte, se adequado e limpo, sua
certificacdo pela autoridade Sanitéria;

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

- absorcdo pelos produtores das recomendacdes e
exigéncias técnicas feitas pela Vigilancia Sanitaria nas
visitas sucessivas;

A procedéncia mais frequente foi o Termo de
Inspecio (APENDICE B), onde 0 mesmo é emitido apés 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 ndo

conformidades observadas pela equipe técnica da
Vigilancia Sanitaria (VISA). Outro termo aplicado em
seguida é o Termo de Apreensdo (APENDICE C), caso 0
estabelecimento alimenticio tenha produtos impréprios
para 0 consumo humano.

A Notificacdo Preliminar (APENDICE D) é
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 adequacdo
higiénico-sanitaria. O auto de infracdo é lavrado quando o
estabelecimento possui algo que comprometa a qualidade
sanitaria do alimento, abrindo, neste caso, um Processo
Administrativo Sanitério.

Durante as vistorias, a Vigilancia Sanitaria
(VISA) Municipal atuou com a equipe formada por um
agrénomo, trés fiscais sanitarios e duas estagiarias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 mostra em porcentagem os diferentes
tipos de estabelecimentos da 4&rea de alimentos
fiscalizados pela Vigilancia Sanitaria no Municipio de
Pombal- PB nos meses de junho e julho de 2014.

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.
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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 € uma maior complexidade, pois ha
diversas areas de manipulagao 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
Gongalves — RS, onde foram inspecionados 50
estabelecimentos, dos quais apenas 8 eram do tipo

43,84%

mSupermercados = 32
B Padarias= 09

B Lanchonetes = 10

M Bares/Rest. = 13

B Frigorificos = 06

M Hoteis/Pousadas = 03

Mercados ou Supermercados. Diferem também do
trabalho de Rosa (2013), sobre a acdo da vigilancia
sanitdria do Municipio de Cricibma - SC nos
estabelecimentos alimenticios, onde foram inspecionados
89 servicos de alimentacdo, no entanto, houve trés
interdi¢Bes sendo: 2 padarias e 1restaurante.

Referente ao nimero total de inspec¢des, podemos
observar na Tabela 1, que apenas 28 estabelecimentos
(39,69%) estiveram em conformidade e 45
estabelecimentos  (60,31%) ndo  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 Criciima — SC juntamente com
VISA, onde, 34 estabelecimentos (38%) estiveram em
conformidade.
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Tabela 1. Estabelecimentos conformes e ndo conformes constatados nas inspegdes.

Estabelecimento Inspecdo Conforme Nao Conforme % Né&o 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
recomendacgBes realizadas nos estabelecimentos que
comercializam produtos alimenticios, onde os problemas
mais agravantes foram: produtos alimenticios fora do
prazo de validade, animais e insetos na é&rea de
manipulagdo, o uso de utensilios de madeira, necessidade
de maior higiene (uso de tocas, vestimentas adequado,

entre outros), ambiente limpo e o risco de contaminacgdo
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%).

Tabela 2. Observagdes e Recomendacdes 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

Inspe¢des com problemas mais agravantes e comuns
entre eles

Atos dos fiscais

Supermercados

Produtos alimenticios fora do prazo de validade;

Ma conservacéo dos alimentos;
Animais e insetos na area de manipulacéo;

Medicamentos nas prateleiras para serem vendidos, 0
que é proibido pela legislac&o;

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

Produtos a venda sem a tabela

procedéncia e origem.

nutricional,

Recolhimento dos produtos vencidos;

Impedir a entrada de animais e o controle
de pragas;

Quanto aos medicamentos, 0s mesmos
foram recolhidos;

Recomendamos o uso de sacolas brancas.

Panificadoras

Utensilios de madeira;

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

Colocar dispositivo para higiene das méos e papel
toalha;

Janelas e portas abertas na area de manipulacéo;
Animais domésticos e insetos;

Lixeiras de pedal na area de produgdo dos alimentos.

Nao utilizar Utensilios de madeira;

Exigéncia da vestimenta correta para a
manipulacéo de alimentos;

Prazo para as modificacbes necessarias;
Colocar telas;

Impedir a entrada de animais e o controle
de pragas.

Lanchonetes Utensilios de madeira; Nao utilizar Utensiliosde madeira;
Manipuladores sem uniforme adequado; Impedir a entrada de animais e o controle
. . de pragas;
Falta de higiene do manipulador; prag
Animais e insetos na drea de manioulacio: Impedir a entrada de animais e o0 controle
pulagao; de pragas;
Janelas e portas abertas na area de manipulacéo. Colocar telas.
Bares/Restaurantes Necessidade de melhorias do fluxo de produgdo. O Prazo para reorganizacdo do fluxo;

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 domeésticos e insetos; Colocar telas;
Nao utilizar utensilios de madeira.

Exigéncia da vestimenta correta para a
manipulacao de alimentos;

Impedir a entrada de animais e o controle
de pragas;

Né&o utilizar Utensilios de madeira
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Necessidade de  maior
adequado, ambiente limpo;

Frigorificos

Temperatura dos produtos de origem animal;

Higienizagao do local;

Risco de contaminacdo cruzada.

higiene,

vestimentas Exigéncia da vestimenta correta para a

manipulacao de alimentos;

Temperatura ideal para os alimentos
frescos e congelados;

Hotéis/Pousadas

Necessidade de melhorias do fluxo de produgéo. O

Prazo para reorganizacéo do fluxo;

produto final entra em contato com a matéria prima

inicial.

Necessidade de maior

Lixeiras de pedal na area de produgdo dos alimentos;

Exigéncia da vestimenta correta para a
manipulacéo de alimentos;

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

Impedir a entrada de animais e o controle
de pragas;

Né&o utilizar Utensilios de madeira

Animais domésticos e insetos; Colocar telas;

Nao utilizar utensilios de madeira.

CONCLUSOES

Muitos estabelecimentos alimenticios no
Municipio de Pombal — PB estdo fora das condicOes
higiénicas e sanitarias.

Os estabelecimentos com maior ndmero 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 éreas de manipulacéo,
lanchonetes (10 estabelecimentos), padarias (09
estabelecimentos) e bares/restaurantes (13
estabelecimentos).

As infragcBes mais encontradas foram: produtos
alimenticios fora do prazo de validade, animais e
insetos na area de manipulacgdo, utensilios de madeira,
necessidade de maior higiene (uso de tocas, vestimentas
adequado, etc), ambiente limpo e o risco de
contaminagdo cruzada.
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