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RESUMO

A Vigilancia Sanitaria (VISA) municipal tem por objetivo garantir a seguranca e salde da
populacédo por meio de fiscalizagdes, inspe¢des e orientacGes para a garantia da qualidade dos
produtos e servicos prestados pelas empresas no municipio. A VISA é responsavel por
diversos segmentos de atividade econémica, sendo os principais segmentos relacionados aos
alimentos, as distribuidoras de alimentos e bebidas, restaurantes, padarias, lanchonetes,
frigorificos e bares. Além destes, é responsavel por muitos outros estabelecimentos nédo
relacionados com a manipulacdo de alimentos, como, por exemplo, consultérios, clinicas,
controladoras de pragas urbanas, escolas, distribuidoras de medicamentos, hotéis, etc. As
atividades desenvolvidas pela vigilancia sanitaria sdo fundamentadas pelas leis federais,
estaduais e municipais, de modo que toda acdo é precedida de um minucioso levantamento
das normas e legislacdes aplicaveis, garantindo que as atividades ocorram de maneira correta
e respaldadas pela lei, para seguranca da populagdo e de forma justificavel para as empresas.
Diante do exposto, o presente relatdrio tem como objetivo apresentar as atividades
desenvolvidas durante o periodo de estagio. Foram desenvolvidas as seguintes atividades:
realizacdo de inspecfes (em empresas e eventos municipais), inscricbes de empresas para
concessao de licenca sanitaria, recolhimento de amostras de dgua fornecida pela Companhia
Pernambucana de Saneamento (COMPESA) para analises fisico-quimicas e microbioldgicas
(atividade realizada pela Vigilancia Ambiental), desenvolvimento de documentos para
inspecdo e para orientaces a empresas e atendimento de denuncias. Os documentos
desenvolvidos durante o estagio tiveram como objetivo facilitar a realizacdo das inspecdes, de
forma a guiar a equipe da VISA em relacdo aos pontos que sdo cobrados pela legislacéo para
cada atividade; tornou, dessa forma, mais ageis e eficientes as inspecfes sanitérias. Para 0
segmento alimenticio, a Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC N° 216/2004 serve de base
para o direcionamento das inspecdes, sendo uma das legislacbes mais utilizadas por este
departamento, ndo se abstendo de outras legislacdes aplicaveis. Durante o estagio houve
estudo de muitas normas e leis, para melhoria da atividade da VISA no municipio. Assim, as
vivéncias profissionais ao longo do periodo de estagio promoveram um entendimento maior
da responsabilidade com a saiude do consumidor, bem como, apresentou um leque de
oportunidades quanto a responsabilidade técnica e atividades de consultoria que podem ser
desenvolvidas pelo engenheiro de alimentos, tendo fornecido um conhecimento diferenciado
aos estagiarios para o inicio de suas carreiras profissionais.

Palavras chave: Vigilancia Sanitaria; Inspecéo; Saude Publica; Legislacéo.
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1 INTRODUCAO

A protecdo da saude é um dos direitos basicos mais importantes do ser humano. No
Brasil, a legislacdo que trata do assunto € bastante abrangente, sendo a mais importante de
todas a Constituicdo da Republica, que admite, em seu art. 196 (BRASIL, 1998, p. 64), que:
“A satde ¢ um direito de todos e dever do Estado, garantido mediante politicas sociais e
econémicas que visem a reducdo do risco de doenca e de outros agravos e ao acesso universal
e igualitario as agdes € servigos para sua promogao € recuperagao’.

A definicéo de Vigilancia Sanitéria (VISA) fica claramente expressada na Lei n° 8.080
de 19 de setembro de 1990 de acordo com o art. 6° § 1° (BRASIL, 1990, p. 2), da seguinte

forma:

Art. 6° Estdo incluidas ainda no campo de atuacdo do Sistema Unico de Sadde
(SUS):

[]

§ 1° Entende-se por vigilancia sanitaria um conjunto de ac¢Bes capaz de eliminar,
diminuir ou prevenir riscos a salde e de intervir nos problemas sanitarios
decorrentes do meio ambiente, da produgéo e circulagdo de bens e da prestacdo de
servigos de interesse da saude, abrangendo:

I - O controle de bens de consumo que, direta ou indiretamente, se relacionem com a
salide, compreendidas todas as etapas e processos, da produgdo ao consumo; e

Il - O controle da prestagdo de servigos que se relacionam direta ou indiretamente
com a saude.

A Vigilancia Sanitaria de Garanhuns/PE trata-se de um érgdo fiscalizador municipal
gue envolve normas de higiene, assim, promovendo acBes capazes de eliminar, diminuir ou
prevenir riscos a saude e seguranca da populacéo.

De forma mais especifica, a Portaria n® 1.565, de 26 de agosto de 1994, em seu art. 3°
(BRASIL, 1994, p. 1-2, grifo nosso), define Vigilancia Sanitaria da seguinte forma:

Art. 3° Entende-se por vigilancia sanitaria o conjunto de agdes capaz de:

| - eliminar, diminuir ou prevenir riscos e agravos a saude do individuo e da
coletividade;

Il - intervir nos problemas sanitarios decorrentes da producdo, distribuigdo,
comercializacdo e uso de bens de capital e consumo, e da prestacdo de servicos de
interesse da saude; e

Il - exercer fiscalizacdo e controle sobre 0o meio ambiente e os fatores que
interferem na sua qualidade, abrangendo os processos e ambientes de trabalho, a
habitacdo e o lazer.

Paragrafo Unico. As agdes de vigilancia sanitaria enunciadas neste artigo incluem
necessariamente:

a) as medidas de interacdo da politica de salde com as politicas econémicas e
sociais cujos resultados constituem fatores determinantes e condicionantes do nivel
de salde da populagéo;

b) as medidas de interagdo dos profissionais de satide em exercicio nas atividades de
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Vigilancia Sanitdria com os 0Orgdos e entidades, governamentais e nao
governamentais, de defesa do consumidor e da cidadania;

c) o controle de todas as etapas e processos, da producdo ao uso de bens de capital e
de consumo e de prestacdo de servicos que, direta ou indiretamente, se relacionam
com a salde, com vista a garantia da sua qualidade; e

d) as ac¢des destinadas a promocao e protecdo da salde do trabalhador submetido aos
riscos e agravos advindos dos processos e ambiente de trabalho.

Assim, a garantia da qualidade e a seguranca dos produtos e servicos oferecidos a
populacdo sdo os principais objetivos da vigilancia sanitaria que desenvolve diversas
atividades de regulamentacdo de estabelecimentos. Abrange, no caso de Garanhuns: comércio
varejista e atacadista de alimentos em geral, restaurantes, lanchonetes, bares, distribuidora e
transportadora de medicamentos, cosméticos e produtos saneantes, consultorios médicos,
odontoldgicos, e de demais profissionais de salde, academias, dedetizadoras, dentre outros.

As avaliacBes das condi¢es higiénico-sanitarias e das Boas Préticas de Fabricacao
(BPF) desses estabelecimentos caracterizam as atividades de uma inspec¢do, que ocorre de
acordo com os pedidos de autorizacdo para funcionamento (sejam estes solicitados pela
primeira vez ou por renovacdes), verificacdo de dendncias realizadas pelos populares ou por
visitas espontaneas.

Para o setor alimenticio, a vigilancia sanitéaria tem a liberdade de exigir a presenca de
um Responsavel Técnico (RT) nos estabelecimentos, sendo este, um profissional da area da
nutricdo, engenharia de alimentos ou médico veterindrio responsavel por implantar e
aprimorar todo o processo relacionado com a manipulagéo de alimentos.

Existem diversas legislacbes, normas e regulamentos técnicos que devem ser
cumpridos para os estabelecimentos comerciais, porém a gque mais se destaca € a Resolucéo
de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo (BRASIL, 2004), que
no caso da VISA municipal, é complementada principalmente pelo Cddigo Sanitario do
municipio de Garanhuns, instituido na Lei Municipal n°® 3.930 de 12 de setembro de 2013
(GARANHUNS (PE), 2013) e o Codigo Sanitario do Estado de Pernambuco, instituido no
Decreto n® 20.786 de 10 de agosto de 1998 (PERNAMBUCO, 1998). Em outros casos, a
RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, que trata de manual de boas préticas, Procedimentos
Operacionais Padrdo (POP) e checklists, é aplicada (BRASIL, 2002), como em instalaces
fabris de pequeno porte, de competéncia da Vigilancia Sanitaria municipal.

A escolha da Vigilancia Sanitaria de Garanhuns/PE para a realizacdo do Estagio
Supervisionado Obrigatorio (ESO) € justificada pelo interesse dos assuntos de higiene e

manipulacdo de alimentos em um ambiente distinto da industria. Permite, assim, uma visao



15

abrangente do setor alimenticio, como os cuidados com a manipulagdo, formas de
armazenamento e disposi¢do dos produtos ao consumidor para diferentes produtos, seja em
acougues, supermercados ou restaurantes.

Possibilitou observar como e em que condi¢des os alimentos sdo submetidos quando
sai da industria nos estabelecimentos que fazem sua manipulacéo e/ou comercializagdo, além
de exercitar regularmente a aplicacdo das BPF e as no¢des béasicas de higiene. Admitindo que
a experiéncia em um orgao fiscalizador é muito importante, uma vez que se tem um maior
contato com as legislacdes da area, as quais sdo exigidas tanto no comeércio como nas
indUstrias, além de contribuir para a atuacdo do profissional na area de inspecdo e/ou
consultoria.

Inserir engenheiros de alimentos como parte da equipe de Vigilancia Sanitaria € de
fundamental importancia, uma vez que, munidos de seus conhecimentos, podem auxiliar com
maior dominio sobre o manuseio, padrdes de fabricacdo, qualidade e armazenamento dos
produtos alimenticios.

Dessa forma, o objetivo do estagio foi apresentar o futuro engenheiro de alimentos as
atividades realizadas na Vigilancia Sanitaria Municipal, podendo o estagiario atuar na
realizacdo de inspecBes sanitarias em estabelecimentos alimenticios e também os ndo
relacionados a alimentos, liberar licencas sanitérias, desenvolver documentos para aumentar a

eficiéncia do 6rgdo e participar do atendimento as denuncias feitas pela populacéo.
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2 DESCRICAO DA UNIDADE CONCEDENTE

O setor da Vigilancia em Saude em Garanhuns ¢ dividido em sete setores, sendo estes:
Vigilancia Ambiental, Vigilancia Sanitaria, Vigilancia Epidemioldgica, Centro de Controle
Ambiental (CCA), Central de Testagem e Aconselhamento (CTA), Programa Nacional de
Imunizacdo (PNI) e Nucleo de Promogdo a Salde.

As Vigilancias Sanitaria, Epidemiologica e Ambiental do municipio de Garanhuns se
encontram na Rua Joaquim Tavora, s/n, Heliopolis. As Vigilancias Sanitaria e Ambiental
eram formadas por uma equipe com 01 (uma) coordenadora (Médica Veterinaria), 01 (uma)
inspetora sanitaria, 02 (duas) agentes sanitarias e 01 (um) motorista. Em maio de 2019, as
Vigilancias Ambiental e Sanitaria foram desvinculadas uma da outra, e 01 (uma) agente
sanitaria foi realocada para a Vigilancia Ambiental, que se encontra, ap0s a divisao, préxima a
Avenida Manoel Camelo, Cohab 2, junto ao CCA de Garanhuns.

Considerando a alta densidade de estabelecimentos passiveis de fiscalizacdo da
vigilancia municipal em Garanhuns e o tamanho do municipio, é insuficiente a quantidade de
funcionarios que compdem a equipe para atender a grande demanda de atividades, e com a
saida de um agente sanitario, a dificuldade de realizacdo das atividades aumenta. Isto em
consideracdo, a equipe apresenta excelente desempenho, mesmo com numero reduzido,
atendendo a muitos estabelecimentos e realizando muitas inspeces e atendimentos a
dendncias, de forma a garantir a saude da coletividade através de seu trabalho.

As acles da VISA tem carater educativo (preventivo), normativo (regulamentador),

fiscalizador, e em Gltimo caso, punitivo. As atividades desenvolvidas na VISA de Garanhuns

séo:
e Cadastramento de estabelecimentos; e Coletas de amostras para controle
e Inspecédo Sanitaria; de qualidade;
Licenciamento dos Avaliagoes quantitativas e

estabelecimentos e produtos;
Elaboracgéo de relatdrios técnicos;
Recebimento e atendimento de
dendncias;

Educacéo sanitéria;

qualitativas das agoes;

Investigagdo por surtos e/ou
epidemias;

Acbes conjuntas com  outras

instituicoes.
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Algumas dessas atividades foram realocadas para a Vigilancia Ambiental, como a
coleta de amostras para controle de qualidade, e o recebimento e atendimento de dendncias
relacionadas com a vigilancia ambiental.

Além das atividades citadas acima, a equipe da VISA municipal realiza um amplo
estudo dos dispositivos legais aplicaveis a cada tipo de estabelecimento, de modo que suas
acOes sdo todas respaldadas pelas normas, sejam elas leis, decretos, portarias, Resolucdes de
Diretoria Colegiada (RDC), Instrucbes Normativas (IN), etc. A equipe sempre consulta
legislacGes para atualizacdo de conhecimento e sempre esta em busca de melhorar a sua

atividade através do estudo das normas.
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3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O periodo de ocorréncia do estdgio proporcionou o contato com diversos
estabelecimentos do ramo alimenticio, possibilitando inspecdes em ambientes como
lanchonetes, restaurantes, frigorificos, comércio varejista de alimentos, bares, barracas, e
ainda, outras atividades econdmicas, como consultérios (odontoldgicos, fisioterapia,
oftalmoldgico, ultrassonografia, clinico geral, etc.), academias, hotéis, saldes de beleza, dentre
outros.

Além de inspecdes regulares, houve a participagdo no atendimento a denuncias feitas
pela populacdo pelo Ministério Pablico de Pernambuco. Outra atividade realizada foi o
controle da qualidade da &agua distribuida para a populacdo tanto pela companhia de
abastecimento do municipio, bem como aquelas de fontes alternativas (ex.: pogos). Essa
atividade foi realizada durante o primeiro més de estagio, apds o qual a Vigilancia Ambiental
foi separada da Sanitaria. Foi possivel, ainda, participar de fiscalizacGes de barracas de
servicos de alimentacdo durante a sexta edicdo do evento Viva Dominguinhos, nos dias 25, 26
e 27 de abril.

O Quadro 1 apresenta um balango das atividades desenvolvidas nos meses de vigéncia
do estagio, estando 0 més de junho incompleto, pois o0 estagio acabou no dia 11 do referido
més. Foi possivel vivenciar diferentes situaces e adquirir um conhecimento diversificado e
um melhor entendimento do papel da vigilancia sanitaria para o municipio, bem como, a

importancia do profissional da engenharia de alimentos neste ramo de atividade.

Quadro 1. Registro das atividades realizadas nos meses de abril, maio e junho de 20109.

Atividade Desenvolvida Quantidade
InspecOes realizadas 231
Licencas Sanitarias Iniciais 61
Licencas Sanitarias Renovagoes 22
Termo de Notificacéo 26
Autos de Apreenséo e Inutilizagdo 12
Dendncias recebidas 21
Denuncias atendidas 09
Cadastros de estabelecimento 62
Relatérios 03
Programa SISAGUA (coletas de amostra para 24

analise)

Roteiros de inspe¢édo desenvolvidos 06

Fonte: Vigilancia Sanitéaria de Garanhuns, 2019.
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Além das atividades em campo, alguns momentos do estdgio foram designados ao
estudo da legislacdo, formada por RDCs, normas técnicas e codigos sanitarios (federal,
municipal e estadual), sendo estes momentos determinantes para 0 bom desempenho durante
as inspecdes sanitarias, uma vez que para se realizar uma boa inspecao deve-se compreender 0
que a legislacéo exige de cada estabelecimento.

Dessa forma, as atividades desenvolvidas foram a concessdo de licenca sanitaria
através dos procedimentos da VISA, inspecdes sanitarias feitas em estabelecimentos e em um

evento municipal.

3.1  Obtencdo de licenca sanitaria

A Lei Municipal n® 3.930/2013 institui o Codigo Sanitario Municipal de Garanhuns e
da outras providéncias. O art. 36 do cddigo citado exige que os estabelecimentos sujeitos a
fiscalizacdo devem ter o Alvard Sanitario expedido pela autoridade competente, a VISA de
Garanhuns, com validade de 01 ano, devendo ser renovada a cada ano, com seu requerimento
feito nos 120 dias anteriores ao seu vencimento. O art. 18 do cddigo supracitado descreve
quais sdo os estabelecimentos sujeitos ao controle da VISA, sendo estes os de servigco de
saude e de servico de interesse da saide (GARANHUNS (PE), 2013, p. 6):

Art. 18. So sujeitos ao controle sanitario os estabelecimentos de servigo de salde e
os estabelecimentos de servico de interesse da saude.

§ 1° - Entende-se por estabelecimento de servico de saide aquele destinado a
promover a salde do individuo, protegé-lo de doengas e agravos, prevenir e limitar
os danos a ele causados e reabilita-lo quando sua capacidade fisica, psiquica ou
social for afetada.

§ 2° - Entende-se por estabelecimento de servigo de interesse da salde aquele que
exerca atividade que, direta ou indiretamente, possa provocar danos ou agravos a
salde da populacéo.

Os arts. 19 e 20 descrevem as subcategorias de cada tipo de estabelecimento, dando
uma lista exemplificativa de locais a serem fiscalizados.

Para a obtencdo da licenca sanitaria, o requerente, seja pessoa fisica ou juridica, deve
apresentar a VISA as copias dos seguintes documentos:

e Requerimento preenchido (fornecido pela VISA);

e Taxa de Servicos da Vigilancia Sanitaria paga (fornecido na Prefeitura) (exceto

estabelecimentos isentos de taxa, como Microempreendedores Individuais — MEI);

e Cadastro Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ);



sequir:
l.

20

e Contrato Social ou Registro de Firma Individual;

e Registro Geral (RG) e Cadastro de Pessoa Fisica (CPF) (em caso de sociedade,
levar de todos os dos sécios);

e Licenca Sanitaria Anterior (em caso de renovacao da licenca);

e Certificado de dedetizacdo + licenca sanitaria da empresa dedetizadora;

e Imposto Predial e Territorial Urbano (IPTU) do ano vigente quitado;

e Licenga ambiental.

A depender do tipo de empresa, outros documentos serdo exigidos, como na lista a

Estabelecimentos de servicos de saude:
e Cadastro Nacional de Estabelecimento de Saude (CNES);

e Plano de Gerenciamento de Residuos de Servico de Saude (PGRSS).

Prestadoras de Servico em Controle de Vetores e Pragas Urbanas:
e Licenca da Agéncia de Defesa e Fiscalizacdo Agropecuaria do Estado de
Pernambuco (ADAGRO PE).

Distribuidoras de medicamentos, cosméticos, saneantes, etc., entre outros documentos:
e Plano de Gerenciamento de Residuos de Servico de Saude (PGRSS);

e Autorizagdo de Funcionamento de Empresas/Autorizacdo Especial (AFE/AE).

Trailers e transportadores de alimentos:
e Certificado de Registro e Licenciamento de Veiculos (CRLV);
e Carteira Nacional de Habilitacdo (CNH);

e Autorizacgdo da Assessoria Nacional ao Transporte Terrestre (ANTT).

Outros documentos que sdo cobrados aos estabelecimentos séo:

e Procedimento Operacional Padrdo (POP) gerais e da atividade;
e Manual de boas praticas;

e Checklist de autoinspecao preenchido;

e Cronograma de treinamento de funcionarios;

e Ata de treinamento de funcionarios.
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Alguns destes documentos ndo séo cobrados a determinados estabelecimentos devido
a impossibilidade de aplica¢do, como em servi¢os pequenos, com apenas um funcionario, etc.,
como o manual de boas praticas, cronograma de treinamento e ata de treinamento. Os POPs,
porém, sdo cobrados a todas as empresas, independentemente do porte, pois dizem respeito a
propria atividade realizada e a tarefas feitas por todos os estabelecimentos, como higienizacdo
de instalaces, higiene pessoal, de caixa d’agua, manutenc¢édo do controle de pragas, etc.

Alguns estabelecimentos sdo obrigados a ter um Responsavel Técnico (RT), sendo os
profissionais aptos e mais frequentes a assumir este cargo, no caso de servicos de
alimentacdo, os: engenheiros de alimentos, nutricionistas e médicos veterinarios. Para estes,
h& uma lista de documentacdo exigida, que devera ser entregue copias a VISA juntamente
com os documentos anteriormente citados. Séo eles:

e Termo de responsabilidade técnica preenchido (fornecido pela VISA);

e Documento oficial do RT e carteira do conselho profissional,

e Certiddo Negativa do RT;

e Diploma do Responsavel Técnico carimbado pela Vigilancia Sanitaria do Estado

(Agéncia Pernambucana de Vigilancia Sanitaria — APEVISA);

e Registro da empresa no conselho do RT.

O RT ¢é a pessoa responsavel por providenciar e elaborar os documentos citados
anteriormente — manual de boas praticas, POPs, checklist, cronograma e ata de treinamento —,
com base na RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 e na RDC n° 275 de 21 de outubro de
2002 (BRASIL, 2004; BRASIL, 2002), de forma a manter o estabelecimento dentro das
exigéncias legais.

Outros estabelecimentos, como consultérios, academias, escolas, etc., deverdo seguir
as normas de sua categoria profissional, devendo apresentar os documentos pedidos.

Ap0s a apresentacao de toda a documentacéo solicitada, os documentos séo analisados
quanto & veracidade das informacBes, e a concordancia destes em relacdo a atividade
desenvolvida. Se toda a documentacgdo estiver conforme, € emitido um protocolo geral pelo
Sistema Integrado de Administracdo Tributaria (SIAT), e o estabelecimento aguarda o
comparecimento da VISA para inspegao.

Caso ocorra auséncia ou inconformidade de documentos, é aberto, de forma manual,

um protocolo de pendéncia, no qual é adicionado as informacgdes do requerente (CNPJ ou
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CPF, razdo social e endereco), n° de protocolo interno e é colocada a data na qual foi dado
entrada no processo na VISA, sendo dado um prazo de 20 (vinte) dias Uteis para o
comparecimento a VISA com os documentos que faltam. E possivel a concessdo de 3 (trés)
periodos de 20 (vinte) dias Uteis para que as pendéncias sejam concluidas, porém estes néo se
renovam automaticamente, devendo o requerente ligar ou comparecer & VISA para pedir as
rovacdo. Caso o requerente ndo o fagca por ligacdo ou pessoalmente, e nem apresente 0S
documentos pendentes, o processo sera indeferido e o requerente, caso procure novamente a
VISA municipal, devera reiniciar todo o processo de entrega de documentacdo para obter a
licenga de funcionamento.

Sanadas as pendéncias, é gerado o protocolo geral, e o estabelecimento pode aguardar
0 comparecimento da VISA para inspecdo. A partir da data em que foi emitido o protocolo
geral de solicitacdo do Alvara Sanitario, a VISA tem 120 (cento e vinte) dias para emissdo do
parecer favordvel ou desfavoravel a licenca, a depender da situacdo encontrada no
estabelecimento.

A IN n° 16 de 26 de abril de 2017 estabelece a lista de Classificacdo Nacional de
Atividades Econdmicas (CNAE), que classifica as atividades econdémicas em relacdo ao grau
de risco para o licenciamento sanitario, em relacdo ao risco inerente a atividade para a saude
da coletividade. Os anexos da IN fornecem uma lista de atividades tidas como alto risco,
baixo risco, e atividades cujo nivel de risco esta condicionado as informagGes contidas na IN,
que fornece uma série de questdes a serem respondidas para que o nivel seja estabelecido.

A RDC n° 153 de 26 de abril de 2017 dispGe sobre a Classificacdo do Grau de Risco
para as atividades econdmicas sujeitas a vigilancia sanitaria, para fins de licenciamento. O art.
5° da referida norma estabelece, em seus incisos, a necessidade ou ndo da inspecdo sanitéria

para a concessao do licenciamento sanitario (BRASIL, 2017, p. 3-4):

Art. 5° Para efeito de licenciamento sanitério, adota-se a seguinte classificacdo do
grau de risco das atividades econdmicas:

I — alto risco: atividades econdmicas que exigem inspecdo sanitaria ou analise
documental prévia por parte do 6rgdo responsavel pela emissdo da licenca sanitaria,
antes do inicio da operacao do estabelecimento; e

Il — baixo risco: atividades econdmicas cujo inicio da operacdo do estabelecimento
ocorrerd sem a realizagdo de inspecdo sanitaria ou analise documental prévia por
parte do 6rgdo responsavel pela emissao da licenca sanitaria.

Dessa forma, com base nos anexos da IN n°® 16/2017 e no art. 5° II, da RDC n°
153/2017, a licenga sanitaria pode ser concedida aos estabelecimentos categorizados como de

baixo risco antes da ocorréncia da inspecdo sanitéria, sendo esta feita posteriormente. A



23

licenca sanitaria conter4 uma observagdo escrita: “conforme RDC n°® 153, de 26 de abril de
2017”.

Para a liberacdo da licenca da empresa, esta deve ser cadastrada no Sistema Estadual
de Vigilancia Sanitaria (SEVISA), ap6s levar todos os documentos ja citados. No cadastro séo
dispostas todas as informag6es da empresa ou autbnomo, como enderego, atividades principal
e secundarias, RT, numeros de telefone para contato, etc. Neste sistema, € utilizado o nimero
de protocolo gerado anteriormente pelo SIAT.

Quando a inspecdo sanitaria ja tiver sido feita, deve-se inclui-la no SEVISA,
constando a data em que foi realizada, e em seguida fazer o relatério da inspecdo sanitéria,
contendo a situagdo encontrada no estabelecimento, quem participou da inspecéo, € no caso
de reinspecdo deve-se colocar ponto a ponto quais irregularidades foram cumpridas e quais
ndo foram. Ao final, é declarado se o0 estabelecimento estd apto a receber a licenca sanitaria,
se foi realizada interdic@o ou se sera realizada nova inspecéo.

Apos a inclusdo e feito o relatério de inspecdo, segue-se para o fluxo. Para solicitar a
licenca sanitaria, o fluxo a ser seguido no sistema é: realizada inspecao, elaborado relatério de
inspecdo, emitida licenca sanitaria. Se o estabelecimento for de baixo risco, as duas primeiras
etapas do fluxo deverdo estar justificadas como “inspe¢do sera realizada” e “relatério sera
elaborado”, levando em consideragdo que a inspec¢ao sera feita depois de emitida a licenca.

Apos o fluxo, faz-se o peticionamento da licenca sanitaria, e 0 SEVISA ira gerar um
namero de processo que devera constar no documento, quando este for redigida. A licenca é
emitida em 2 (duas) vias, uma para ser entregue ao estabelecimento e outra para controle
interno da VISA.

Durante o estagio foi possivel atender a varias empresas, fazendo seu cadastramento
no sistema SIAT e realizando todos os protocolos no SEVISA. Esta foi uma das principais
atividades no periodo de ESO. Também foi possivel redigir as licengas conforme os modelos
da VISA, de estabelecimentos sujeitos ou ndo a RDC n° 153/2017, todas com validade de 01

(ano).

3.2  Realizagdo das inspec¢oes sanitarias

Uma das principais atividades da VISA municipal é a realizacdo de inspecdes
sanitarias em estabelecimentos comerciais que possam afetar a salide da populagdo. Sao feitas
em empresas que buscam regularizacdo, ou em locais que foram denunciados a VISA.

O principal objetivo das inspecdes sanitarias envolve a regularizacdo dos
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estabelecimentos, bem como avaliar se as condicBes desses locais condizem com o que é
exigido pelas legislacdes. Sao realizadas através de atendimento a instituicdes que buscam sua
normalizacdo perante o municipio, solicitacdo do Ministério Publico de Pernambuco,
dendncias ou apenas de rotina. A maior parte das inspecdes € realizada a fim de regularizar os
ambientes comerciais, que buscam sua normalizagdo perante a VISA do municipio.
Independente do estabelecimento, as inspecOes sdo baseadas nas seguintes legislagdes:
e Cadigo Sanitario Municipal: Lei n® 3.930 de 12 de setembro de 2013;
e Codigo Sanitario Estadual: Decreto n° 20.786 de 10 de agosto de 1998;
e InfracOes a Legislacdo Sanitaria Federal: Lei n° 6.437, de 20 de agosto de 1977.

Também sdo realizadas com base nas legislacdes vigentes para aquele tipo especifico

de comércio ou empresa, por exemplo:

e Comeércio de alimentos: RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 e a RDC N° 275,
de 21 de outubro de 2002;

e Dedetizadoras: RDC n° 52, de 22 de outubro de 2009;

e Distribuidoras: Portaria n® 344, de 12 de maio de 1998, RDC n° 16, de 1° de abril
de 2014, RDC n° 39 de 14 de agosto de 2013 e Portaria n°® 802 de 8 de outubro de
1998;

e Academias de ginastica, musculacédo ou congéneres: Lei distrital n® 5.321, de 06
de marc¢o de 2014, Lei Estadual n°® 16.124, de 28 de agosto de 2017 e Lei Estadual
n® 15.619, de 14 de outubro de 2015.

Durante o periodo de estagio foram realizadas 33 inspecbes, com excecdo das
ocorridas no Festival Viva Dominguinhos, sendo elas em frigorificos, lanchonetes,
restaurantes, consultérios, saldes de beleza, mercados varejistas de alimentos, entre outros.

Dentre os consultorios (oftalmologico, fisioterapia, ultrassonografia, etc.), todos se
apresentaram em adequado padrdo de qualidade com relagcdo a sua estrutura e limpeza, com
alguns faltando lixeiros sem acionamento manual, cabides suporte para vassouras,
inexisténcia de Deposito de Material de Limpeza (DML) e desorganizacao.

As Figuras 1 a 4 mostram o estado encontrado em uma inspecdo em um consultorio no
municipio de Garanhuns, com copa desorganizada e com material estranho ao ambiente,
equipamentos enferrujados, recipiente de lixo sem tampa, vaso sanitario sem assento e tampa,

piso com ceramica quebrada, demonstrando a importancia da inspecdo da VISA.
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Figura 1. Copa desorganizada, presenca de materiais alheios ao ambiente.
!

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Figura 2. Lixeiro da copa sem tampa e acionamento por pedal, local desorganizado.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Figura 3. Vaso sanitario sem assento e tampa e piso com ceramica quebrada.

"

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Neste caso e em outros consultérios com irregularidades, foram emitidos Termos de
Notificacdo, constando lista com exigéncias e o prazo para sana-las. Ao final do prazo, a
VISA comparecera novamente ao estabelecimento para reinspecdo, de forma a verificar as
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novas condi¢des do estabelecimento e se as exigéncias foram cumpridas, e liberar ou ndo a
licenca sanitaria a empresa.

Nos salGes de beleza, embora se tenha encontrado ambientes em bom estado fisico de
conservacdo, com as instalacfes adequadas e em espaco suficiente para o exercicio da
atividade, foram descobertas irregularidades como cosmeéticos fora do prazo de validade (que
sdo recolhidos e descartados), falta de manutencdo de instalages fisicas, e auséncia de
autoclave, havendo a utilizacdo de estufa, equipamento ja ndo mais permitido para
esterilizacdo de utensilios de manicure, pela comprovacdo da sua ineficiéncia em garantir a
seguranca da satde dos consumidores.

As Figuras 4 a 7 mostram as irregularidades encontradas em um saldo de beleza

inspecionado.

Figura 4. Piso com ceramica quebrada.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Figura 5. Recipiente de lixo sem saco, vaso sanitario sem assento e tampa, fiacdo exposta no

chuveiro.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.
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Figura 6. Ralo do banheiro aberto, sem tampa sifonada.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Figura 7. Utilizacdo de estufa para limpeza de materiais de manicure.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Neste caso e em outros estabelecimentos de beleza com irregularidades, foram
emitidos Termos de Notificacdo, constando a situacdo encontrada e o prazo para sana-las. Ao
final do prazo, a VISA comparecera ao estabelecimento para reinspe¢éo, de forma a verificar
as novas condicOes do estabelecimento e se as exigéncias foram cumpridas, e liberar ou ndo a
licenca sanitaria a empresa.

Em relacéo as lanchonetes e restaurantes, as irregularidades mais comuns encontradas
foram: utilizacdo de utensilios de material inadequado para manipulagdo de alimentos (ex.:
madeira); acondicionamento incorreto dos alimentos, fora de refrigeracdo ou armazenados
diretamente sobre o chdo; auséncia de identificacdo de alimentos, com data de abertura e data
de validade dos produtos; lixeiras com acionamento manual na &rea de manipulacéo;
ingredientes vencidos sendo utilizados na formulagéo de produtos; falta de conservagdo nos
equipamentos e instalacdes fisicas.

As Figuras 8 a 9 mostram o estado encontrado em uma lanchonete.
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Figura 8. Freezer com ferrugem e piso com cerdmica quebrada na area da manipulacéo.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Figura 9. Alimentos armazenados diretamente sobre o chéo.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

O estabelecimento foi notificado para cumprir com as exigéncias da VISA de
organizacdo de armazém, DML e manutencdo de instalacbes, e foi emitido Auto de
Apreensdo e Inutilizacdo para molhos fora da validade encontrados, que foram recolhidos e
descartados. Ao final do prazo, a VISA comparecerd novamente ao estabelecimento para
verificar as condicoes e liberar ou ndo a licenca sanitaria.

A inspecdo de industrias ainda ndo foi descentralizada para a VISA municipal, de
forma que a maioria das instalacdes fabris séo fiscalizadas pela APEVISA. Porém, algumas

inddstrias especificas ja estdo sendo fiscalizadas pela VISA municipal, como uma fébrica de
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picolés e sorvetes, uma inddstria de engarrafamento de dgua mineral e uma inddstria de
cosmeéticos, tendo sido possivel participar das inspecfes das duas primeiras empresas durante
0 estagio.

As Figuras 10 e 11 mostram a situacdo encontrada e as irregularidades na fabrica de

sorvetes e picolés.

Figura 10. Piso de cor escura, com agua acumulada; recipiente de lixo sem sacola plastica.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Figura 11. Acesso direto da area de fabricacdo a area suja externa.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Apesar desses pontos ndo conforme, a fabrica era organizada e os funcionarios
responsaveis pela fabricacdo tinham boas condigdes de higiene e capacitagdo para o trabalho.
A empresa foi notificada e orientada sobre a troca da cerdmica por uma de cor clara, conforme
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exige a legislagdo, separacdo da area de manipulagdo da area externa suja com um local para
lavagem de botas, utilizacdo de sacos plasticos nas lixeiras, etc.. Foi emitido Termo de
Notificacdo com prazos para sanar as irregularidades, e para comparecer a VISA para entrega
de documentos em pendéncia. Ao final do prazo, a equipe da VISA comparecerd novamente
ao estabelecimento para reinspecdo, para verificar a situacdo da empresa e, a depender das
condigdes, liberar a licenga sanitéria.

Durante o periodo de estagio foi realizado uma inspecdo juntamente com a APEVISA
a uma industria/distribuidora de agua localizada no municipio de Garanhuns, empresa que
comercializa 4gua adicionada de sais em botijées de 20 litros a populacdo local. A captacdo
da &gua € realizada através de poco artesiano, no qual o processo apresenta algumas
vantagens, como o dominio da producdo segundo a demanda, o controle mais barato e efetivo
da qualidade bacterioldgica da adgua e a captacdo mais profunda e longe da influéncia das
aguas rasas, menos mineralizadas. As atividades da empresa durante a inspecdo se
encontravam paralisadas temporariamente devido a pendéncias documentais com a
APEVISA.

A Portaria N° 231 de 31 de Julho de 1998 do DNPM define em todo territorio nacional
a metodologia e estudos que deverdo ser feitos para definir as areas de protecdo de fontes,
balnearios e estancias de aguas minerais e potaveis, que além da caracterizacdo
hidrogeoldgica, climatica e fisico-quimica, deverdo apresentar a identificacdo das fontes de
poluicdo e grau de vulnerabilidade dos agentes poluentes.

O DNPM regulamentou esta portaria devido a necessidade de se preservar a qualidade
das aguas subterraneas, evitando-se que aconteca uma polui¢do pontual ou difusa.

Os processos da industria se dao da seguinte maneira:

e CAPTACAO: A captacio é realizada através de um conjunto de instalacdes,
construgdes e operagdes necessarias a exploragdo da agua, sem alterar as
propriedades naturais e a pureza da 4gua potavel. Ela se faz através de um poco
artesiano onde a agua é transferida para os reservatorios por meio de bombas.
Os tubos de revestimento, as conexdes, tubulacdes sdo de materiais que
preservam as caracteristicas naturais da agua, como ago inoxidavel e PVC
(policloreto de vinila) atéxico. A instalagdo de bombas nos sistemas de
captacdo assegura a ndo contaminacdo da agua por Oleo e outras impurezas
provenientes de seu funcionamento ou necessarias a sua manutencao.

e FILTRACAO: A filtragio ¢ realizada através da osmose reversa, que elimina

até 99,98% dos sais minerais, metais pesados e microrganismos gque possam
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estar presentes na dgua sem a utilizacdo de produtos quimicos. Uma bomba de
alta pressdo alimenta continuamente o sistema de membrana (vaso de presséo
+ membrana de osmose reversa). Dentro do sistema de membrana, a 4gua de
alimentacdo é dividida em um fluxo de baixa salinidade chamado permeado e
um fluxo de alta salinidade chamado concentrado ou rejeito. O sistema ainda
possui uma valvula reguladora que controla a vazdo da &gua de alimentacao
que ird para o fluxo de concentrado e que afeta o volume de permeado que sera
obtido em funcdo da vazdo de alimentagcdo. O resultado desse processo € a
agua deionizada, totalmente livre de substancias, com excec¢do de hidrogénio e
oxigénio, e apta para diversas finalidades dado que as substancias encontradas
na agua natural podem comprometer processo de fabricacdo das mais diversas
areas e até mesmo a satide humana.

RESERVATORIOS: A empresa possui tanques de armazenamento de agua
proveniente da filtracdo para acumulacédo e/ou regulacdo de fluxo de agua. Os
tanques sdo constituidos de fibra de vidro e polietileno, com capacidade de
15.000 litros cada, no qual o tempo de permanéncia da dgua ndo excede trés
dias. E semestralmente sdo realizadas limpezas e desinfeccdes dos mesmos,
com produtos que ndo interferem a qualidade natural da agua. Dos
reservatorios a agua deionizada é enviada para a sala de envasamento, onde é
realizada a adicéo dos sais.

ADICAO DOS SAIS: A &gua adicionada de sais é uma agua propria para
consumo humano que recebe a adicdo de pelo menos 30mg/L de sais minerais.
Os sais minerais desempenham funcdes vitais no corpo como manter o
equilibrio de fluidos, controlar a contragdo muscular, carregar oxigénio para a
musculatura e regular o metabolismo energético. A Resolugdo RDC n°
182/2017 fornece instrugbes necessarias para que a fabricacdo e a higienizacéao
das embalagens, o tratamento da agua captada, o preparo e a rotulagem do
produto sejam feitos de forma adequada. 1sso garante que a &gua que ira para o
comercio, sera propria para consumo humano, respeitando os limites de adi¢do
de sais além de respeitar a auséncia da bactéria Escherichia coli em cada
100mL.

ENVASAMENTO: O envase e 0 fechamento das embalagens séo efetuados
por maquinas automaticas, sendo proibido o processo manual. Existe um

processamento continuo, desde a lavagem até o fechamento dos botijdes. A
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sala de enchimento e o setor onde se processa a lavagem e desinfeccdo dos
recipientes sdo mantidos em perfeitas condi¢cbes de limpeza e higiene, ndo
sendo permitido usa-los como depdsito de materiais. Todos os cuidados sédo
tomados para que a agua com sais ndo seja contaminada, ao realizar-se a
limpeza e desinfecgdo dos setores de envasamento. As embalagens utilizadas
no envasamento das &guas com sais devem garantir a integridade do produto,
sem alteracdo das suas caracteristicas fisicas, fisico-quimicas, microbioldgicas
e sensoriais. Apds o0 envase da &gua, a maquina fecha o botijdo
automaticamente, sendo necessario apenas que um funcionario posicione a
tampa, que é fechada pelo equipamento.

e ROTULAGEM: A rotulagem é a identificacdo de cada vasilhame de produto,
permitindo que este seja rastreado da fabrica até o consumidor. Ela € feita fora
da sala de envasamento. O rotulo do corpo do botijdo e feito em frente a uma
placa luminosa, para o funcionario detectar perigos fisicos, ou seja, sujidades
mais grossas, particulas suspensas, plasticos e outros que possam estar
presentes dentro da agua, e retire da fila imediatamente. Apds isso, o
funcionario posiciona o lacre termomoldavel, que é lacrado através do calor,
finalizando o processo.

e ESTOCAGEM: Os produtos envasados ficam estocados em local afastado da
instalacdo industrial. Eles permanecem sobre paletes, para que as embalagens

ndo entrem em contato diretamente com o piso.

A empresa também dispGe de um tanque de 40 mil litros, onde € armazenada agua
bruta, antes de qualquer tratamento, que é fornecida para caminhdes pipa.

ApOs esta inspegdo, o estagiario foi capaz de entender melhor o funcionamento de uma
distribuidora de agua, e os cuidados necessarios para que seja fornecida agua segura para a
populagéo.

Nos mercados, observou-se que o principal problema ¢é a organizagdo dos alimentos no
armazenamento, o estado de conservacdo das instalacbes, o estado dos sanitarios de
funcionarios, organizacgéo do DML, etc.

Em alguns mercados o problema também é a venda de alimentos com data de validade
expirada, devido a falta de organizacdo conforme o principio Primeiro que Entra, Primeiro
que Sai (PEPS), que facilitaria a saida de alimentos perto do prazo de validade e a nédo

ocorréncia de venda de produtos fora do prazo de validade.
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As Figuras 12 a 14 mostram as irregularidades encontradas no mercado A,
estabelecimento de venda varejista de alimentos de menor porte, sendo as irregularidades

faceis de sanar.
As Figuras 15 a 18 mostram a situacdo encontrada no mercado B, estabelecimento de

venda varejista de maior porte, com irregularidades maiores e que demandam mais tempo

para sanar.

Figura 12. Area de produtos segregados e residuo para descarte ndo identificada, infiltracdo

na parede; alimentos armazenados diretamente sobre o chéo.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Figura 13. Desorganizacéo e recipiente de lixo com tampa aberta proximo ao caixa.

k‘; =
Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.



Figura 14. Produtos e acessorios de limpeza diretamente sobre o ch&o.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Figura 15. Alimentos armazenados diretamente sobre o ch&o.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Figura 16. Area de material segregado desorganizada e n3o identificada; material para

destinacdo final ndo identificado e dispostos diretamente sobre o chéo.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

34
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Figura 17. DML desorganizado, objetos estranhos, material mal armazenado e teto rachado.
\

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Figura 18. GarrafGes de 4gua armazenados diretamente sobre o chao

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Foi emitido Termo de Notificacdo para que ambos os estabelecimentos se adequasse
as exigéncias, e a equipe da VISA retornara ao local para verificar se os pontos foram sanados
para a liberacdo da Licenca Sanitéaria.

Quando séo encontrados produtos vencidos, estragados, sem registro ou sem
informacdes sobre o mesmo, e utensilios que estdo impréoprios, o responsavel pelo
estabelecimento recebe um Auto de Apreensdo e Inutilizacdo com todas as informacGes
referentes aos produtos confiscados (lote, data de validade e fabricacdo, motivo da apreenséao
e a quantidade apreendida).

O material apreendido, quando alimentos e saneantes, € recolhido pela VISA e
descartado no aterro sanitario de Garanhuns. Quando o material é medicamento, é levado ao
CCA de Garanhuns, para que seja recolhido por empresa especializada.

A Figura 19 mostra o descarte de produtos com validade expirada ou sem registro
recolhidos durante inspe¢des sendo feito no aterro sanitario municipal de Garanhuns.
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Figura 19. Produtos recolhidos sendo descartados no aterro sanitario de Garanhuns.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Ao final das inspecbes, ¢ emitido o Termo de Inspecdo, no qual constam as
informacdes do local que foi inspecionado (nome ou razdo social, endereco e CNPJ ou CPF),
a situacdo encontrada, observacGes (caso necessite), a divisdo do estabelecimento (se é de
exercicio profissional ou de alimentos), 0 motivo, data e horario de inspecéo, e assinatura de
um responsavel pelo estabelecimento e dos fiscais e/ou agentes sanitarios que participaram.
Esse termo é emitido em via Unica, sendo documento interno da VISA para controle.

O Relatorio de Inspecdo é elaborado apds a inspecdo e tem todas as informacGes
contidas no Termo de Inspecéo, e informacgdes quanto a Termos de Notificagdo ou Autos de
Apreensao e Inutilizacdo expedidos e a pendéncias documentais do estabelecimento.

Rivera (2008), em seu relatério de estagio em vigilancia sanitaria, também observou
diversas irregularidades de natureza higiénica, como utilizacdo de utensilios de madeira,
lixeiras sem tampa e pedal, equipamentos em mau estado de conservagdo, com ferrugem, etc.,
fiacdo exposta, condi¢bes higiénicas precarias em sanitarios, alimentos mantidos em
condigdes inadequadas e sem identificagdo, alimentos com data de validade expirada, em
estabelecimentos de alimentos, como: fabrica de pées, lanchonete, restaurante.

Silva e Ramos (2018), em seu relatorio de estagio em vigilancia sanitaria, também
observaram mdltiplas infragcdes sanitarias em estabelecimentos alimenticios, como alimentos
armazenadas inadequadamente, equipamentos sem manutencdo e com ferrugem e avarias,
produtos sem registro, mas condicdes de higiene das instalagdes e sanitarios, etc.

Dessa forma, € possivel observar que as irregularidades encontradas nos
estabelecimentos sdo comuns ndo apenas em Garanhuns, mas em Varios municipios em que a
Vigilancia Sanitaria atua, sendo demonstrada a necessidade e importancia desse 6rgdo para

controle e fiscalizacdo dos estabelecimentos, para que seja mantida a seguranca da populacéo.



37

Durante o estagio, ao participar das inspec¢des, foi possivel apontar questdes a serem
exigidas dos estabelecimentos de alimentos, através do checklist de inspecdo elaborado, de
forma a facilitar o trabalho da equipe da VISA durante e apds o periodo do estagio. Também
foi possivel aprender sobre os diversos estabelecimentos, ndo apenas alimenticios, embora

estes tenham sido o foco principal durante o periodo.

3.3 Recebimento e atendimento de dentlincias

Uma das atribuicdes da VISA ¢é receber e atender denuncias da populacéo acerca de
infracBes sanitarias. As denuncias podem ser feitas via telefone, ouvidoria, ou pessoalmente.
O denunciante nédo é identificado, a fim de proteger sua identidade, sendo todas as denuncias
anobnimas. A denudncia deve conter dados para que se possa atender com mais facilidade,
sendo os dados solicitados: identificagcdo da pessoa/estabelecimento denunciado, endereco,
ponto de referéncia e descri¢do da denuncia.

As denlncias sdo protocoladas em um livro contendo todas as denuncias, e a VISA
comparece ao local para verificar se a denuncia procede. Se proceder, sdo tomadas medidas
cabiveis para a situacdo, como emissdao de termo de notificacdo, auto de apreensdo e
inutilizacdo, encaminhamento para o 6rgdo responsavel, etc.

Nos meses de abril, maio e junho, no periodo do estagio, foram feitas,
respectivamente, 12, 06 e 03 denulncias, tendo sido atendidas 04, 02 e 03 dos respectivos
meses, havendo um total de 21 dendncias recebidas e 09 denuncias atendidas.

As denancias de Vigilancia Sanitaria recebidas foram, em sua maioria, sobre
alimentos com armazenamento inadequado (fora de refrigeracdo) em mercados, venda de
produtos vencidos e estragados, falta de higiene na manipulagdo de alimentos, bares com
condicBes higiénicas precérias e saldes de beleza com desorganizacdo, e que utilizavam
cosmeticos vencidos e ndo utilizavam autoclave.

Em relacdo a estabelecimentos alimenticios, as principais denuncias foram em relacéo
as més condicdes higiénicas das instalagdes, venda de produtos fora da data de validade ou de
produtos estragados, armazenamento inadequado de alimentos pereciveis, etc.

Foi feito atendimento de denuncia de um mercado onde haveria venda de alimentos
vencidos. A equipe da VISA verificou que havia muitos produtos vencidos e que as
instalagOes e equipamentos do mercado necessitavam de manutengéo e limpeza.

As Figuras 20 a 25 mostram a situagdo encontrada no estabelecimento denunciado.
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Figura 20. Alimentos com validade expirada e fora de refrigeracéo.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Figura 21. Acessorios de limpeza no ambiente do mercado e apoiados no chéo.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Figura 22. Produtos de limpeza sem registro da ANVISA a venda; ovos sem registro a venda.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.
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Figura 23. Teto de material ndo lavavel e fiagdo exposta.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Figura 24. Geladeira e freezer em mau estado de conservacdo e com ferrugem, sujeira e sem

manutencao.

Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.

Figura 25. Presenca de animal no estabelecimento.

% r "" .o [ N ﬁl\l |
Fonte: Vigilancia Sanitaria de Garanhuns, 2019.
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Foi emitido Termo de Notificacéo, listadas todas as exigéncias a serem cumpridas pelo
mercado em determinados prazos e Auto de Apreensdo e Inutilizagdo para todos os alimentos
e bebidas vencidos, e de ovos e material de limpeza sem registro que foram recolhidos do
local e descartados no aterro sanitario municipal de Garanhuns, para evitar sua venda ou
utilizag&o.

Além desses pontos comuns de dendncia, muitos estabelecimentos denunciados nédo
tém licenciamento dos 6rgdos necessarios para seu funcionamento, sendo estes notificados a
comparecer a VISA municipal de Garanhuns para regularizacao.

Tendo tudo isto em consideracdo, é de extrema importancia que a denincia seja
atendida pela equipe da VISA para que se verifique a veracidade da mesma, para seguranca

da salde da populacgéo e para que ndo haja prejuizo a quem foi denunciado.

3.4  Elaboragéo de documentos

Uma das principais atividades realizadas na Vigilancia Sanitaria é o estudo de normas
e legislacGes acerca de todo tipo de estabelecimento e atividade econémica, para melhora da
qualidade das inspecdes, e para que se possa sempre aumentar a seguranga da coletividade
através da fiscalizacdo realizada de maneira correta.

Durante as inspe¢fes, ha pontos comuns em todas as atividades econdmicas e que
sempre sao verificados pela equipe, como o estado de conservacdo e higienizacdo das
instalacBes, como paredes, piso, teto, portas, janelas, moveis, etc., verificacdo dos sanitarios
do estabelecimento e se contém todos os acessorios exigidos pela legislacéo, etc.

Porém, a depender da atividade, ha pontos a serem verificados que mudam muito e
devem ter atencdo da equipe. Consultorios, por exemplo, sdo cobrados em relacdo a validade
de medicacdo, presenca de prontuério, descarte correto de residuos de servicos de saude,
como perfuro-cortantes, etc. No caso de consultérios odontologicos, a existéncia e correta
manutencdo e utilizacdo de autoclave para esterilizacdo de utensilios, bem como sua correta
localiza¢do no consultorio, entre outros pontos. Servigos de alimentacdo, por outro lado, séo
cobrados em relagdo a higiene dos manipuladores, a ndo presenca de animais, utilizagdo de
refrigeracdo ou congelamento para alimentos pereciveis, identificacdo de ingredientes,
verificacdo frequente de validade de produtos, higienizacdo dos equipamentos, etc.

Para facilitar o trabalho da equipe da VISA, foi requerido que, durante o estagio,
fossem desenvolvidos roteiros de inspegéo para os diferentes tipos de atividade, feitos com

base na legislacdo vigente para cada uma, e que fosse de facil e rapida aplicagdo durante as
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inspecgoes.

Foram elaborados seis roteiros de inspecdo, para as principais atividades que a VISA
fiscaliza no municipio de Garanhuns:

e Servicos de alimentacdo (lanchonetes, restaurantes, bares, etc.) e mercados;

e Distribuidoras de alimentos;

e  Consultérios médicos;

e Consultorios odontolégicos;

e Academias de ginastica, musculacdo e congéneres;

e Oticas e laboratédrios 6ticos.

Nos roteiros de inspecdo de servicos de alimentacdo, mercados e distribuidoras de
alimentos, foi utilizado como modelo o roteiro de inspecao fornecido no Anexo Il da RDC n°
275/2002. Foram feitas alteracfes para que o roteiro ficasse mais sucinto e facil de aplicar
durante uma inspecdo, tendo em vista a realidade dos estabelecimentos de Garanhuns. Ao
final, os roteiros diminuiram significativamente a quantidade de paginas em relagdo ao
fornecido no Anexo Il da norma citada, de forma a facilitar sua aplicacdo em campo.

No roteiro de inspecdo de consultdrios médicos estdo presentes pontos como
acessibilidade do ambiente, se h& presenca de equipamentos relacionados a atividade, sua
manutencdo, estado de conservacao e se a utilizacdo é exclusiva, e questdes de biosseguranca,
como o descarte apropriado de perfuro-cortantes, utilizacdo de materiais descartaveis e
Equipamento de Protecédo Individual (EPI), higienizacdo de bancadas a cada paciente, etc.

No roteiro de inspecdo de consultérios odontoldgicos, exige-se a presenca de uma
Central de Material Esterilizado (CME), que devera conter area suja e area limpa separadas,
bancada para recepcdo de material, expurgo, lavagem, esterilizacdo, guarda e distribuicéo,
entre outros pontos inerentes a atividade.

No roteiro de inspecdo de academias de ginasticas, estdo presentes exigéncias em
relacdo & manutencdo das maquinas e equipamentos e sua conservagdo, distancia minima
entre estes, iluminacdo adequada, presenca de kit de primeiros socorros etc.

No roteiro de inspecdo de Oticas e laboratorios Oticos estdo presentes pontos em
relacdo ao livro de registro de lentes e receitas médicas, que deve ser atualizado e assinado
pela autoridade sanitaria, a organizacdo do local e conservacao dos acessorios e equipamentos
utilizados na fabricacdo de lentes, etc.

Em todos os roteiros, esta presente a exigéncia de um DML, onde deve estar presente
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0s produtos de limpeza e acessorios de limpeza, para melhor organizacéo do estabelecimento,
n&o podendo estes estar em contato direto com o chao.

Além dos roteiros de inspecdo, que facilitam a avaliacdo do estabelecimento pela
autoridade sanitaria, foi desenvolvido um documento orientativo em relacéo a elaboracdo do
Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigos de Saude (PGRSS). Este documento deve
ser elaborado pelo Responsavel Técnico do estabelecimento, devendo conter todas as
exigéncias da RDC n° 222/2018. O documento elaborado durante o estagio orienta 0s
Responsaveis Técnicos a saberem 0 que deve estar presente no PGRSS e onde procurar o
conteido na norma citada.

O documento traz a defini¢do dos residuos conforme os Grupos presentes na RDC,
porém encaminha o RT a legislacdo para verificar os exemplos de residuos, para que possa
classificar os residuos do estabelecimento. O PGRSS, ao final, deve conter informacdes sobre
a geracdo, identificacdo, segregacdo, acondicionamento, coleta e transporte, quantidade,
destinacgdo e disposicdo final do residuo gerado. O documento pbde facilitar o entendimento
da legislacdo recente para os RTs que tinham davidas sobre o assunto, assim como para a
equipe da Vigilancia Sanitaria.

Frente a dificuldade dos RTs em elaborar POPs das atividades desenvolvidas na
atividade e sobre quais POPs eram necessarios, foram elaborados documentos orientativos
sobre quais POPs sdo necessarios para cada tipo de atividade (consultérios médicos,
academias, servicos de alimentacao, escolas, etc.), sendo disponibilizado também um exemplo
de POP para auxiliar os profissionais.

Dessa forma, os roteiros de inspecdo foram de grande ajuda nas realizagcbes de
inspecdes durante o estagio e servirdo para facilitar o trabalho da equipe mesmo apds o seu
término. Os documentos de orientagdo sobre POPs e PGRSS aos estabelecimentos tiveram
um papel de facilitar o atendimento, diminuindo o tempo que o funcionario ficava explicando
sobre 0 que era cobrado, pois 0 documento pode ser lido por quem tem a davida, ndo sendo
necessario tempo do funcionario, que pode agilizar o atendimento de outras pessoas.

Em relacdo aos roteiros em estabelecimentos de alimentos, foram feitos conforme a
realidade dos estabelecimentos de Garanhuns, mas de forma a aumentar a eficiéncia do

trabalho da VISA, que podem ser mais objetivas e ageis durante as inspe¢oes.

35 VIGIAGUA

O Programa Nacional de Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo Humano
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(VIGIAGUA) tem o objetivo de monitorar a qualidade da agua distribuida pela Companhia
Pernambucana de Saneamento (COMPESA) nas residéncias do municipio de Garanhuns, e a
qualidade da 4gua em fontes alternativas, como po¢os.

Os padrdes de potabilidade da agua eram especificados pela Portaria n® 2.914, de 12
de dezembro de 2011 do Ministério da Saude (BRASIL, 2011), esta que foi consolidada em
2017 através da Portaria de Consolidacdo n° 5, de 28 de setembro de 2017, sendo a Portaria n°
2.914/2011 revogada, porém seus dispositivos e conteudo preservados na nova norma, que
uniu varias outras normas legais acerca de agbes e servicos de saude do Sistema Unico de
Saude (SUS).

De acordo com o padrdo especificado pela Portaria de Consolidagdo n® 5/2017, em seu
Anexo XX, agua para consumo humano € definida como potavel (dentro dos padrbes de
potabilidade exigidos e que ndo oferece riscos a saude), prépria para a ingestdo, para
preparacdo e producdo de alimentos e para a higiene pessoal, sem importar a sua origem
(BRASIL, 2017).

A responsabilidade de garantir a qualidade da agua € de quem a fornece, porém cabe
aos 6rgdos de saude publica verificar o cumprimento dos padrdes. Semanalmente, sdo
coletadas pela manha seis amostras de 4gua, com 100 mL cada, em diferentes residéncias do
municipio e entdo encaminhadas ao final da manha para o Laboratério Central de Saude
Publica (LACEN). A meta de coletas por més varia de acordo com 0s municipios, sendo
Garanhuns responsavel por realizar vinte e quatro amostras mensais. A realizacdo das coletas
é feita da seguinte maneira: primeiro ocorre a identificacdo da torneira instalada antes dos
reservatorios domiciliares, e em seguida é coletada uma pequena amostra da dgua. As analises

fisico-quimicas realizadas em campo séo:

e Cloro residual: é determinado pelo metodo do comparador colorimétrico, através do
clorimetro (DEL LAB). Nesse método, a amostra é colocada na cuba (limpa e seca) do
equipamento até a marcacdo. Em seguida, € adicionado o reagente DPD a amostra. A
cuba € colocada no aparelho, em que a cor adquirida € comparada a uma escala de
cores em um aparelho. A leitura do cloro residual livre é feita em miligramas por litro
(mg/L). O teor exigido pela legislacdo é de no minimo 0,2 mg/L e méximo de 2mg/L
de cloro residual em toda extensdo do sistema de distribuigéo;

e pH: aPortaria de Consolidagdo n° 5/2017 determina, em seu art. 39, § 1°, que a faixa
de pH da agua seja no minimo 6,0 e maximo de 9,5 em toda extensao do sistema de

distribuicdo (BRASIL, 2017). O pH ¢é normalmente corrigido durante o tratamento de
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agua, pois se esse pardmetro ndo estiver conforme o padrdo, podera causar problemas

nas tubulagdes, como corrosdo e incrustagdo. Em campo, ele é medido através do

pHmetro (KASVI modelo K39-0014P);

e Turbidez: no momento da coleta, a turbidez é medida através do turbidimetro (DEL
LAB modelo DLT-WV), em que a amostra é colocada, e em seguida é lida no visor do
mesmo. Sua unidade € NTU (Unidades Nefelométricas de Turbidez — Nephelometric
Turbidity Unity), a qual é equivalente a uT (Unidade de Turbidez). Para o padrdo de
turbidez, de acordo com o art. 30 do Anexo XX da norma supracitada, o limite
maximo para qualquer amostra pontual é ser de 5,0 uT ou NTU em 95% das amostras
coletadas, desde o reservatorio até a rede de distribui¢cdo (BRASIL, 2017).

As demais andlises, relacionadas a qualidade microbioldgica, como presenca de
Escherichia coli e coliformes totais, sdo feitas no LACEN, pela V Geres. A garantia da
qualidade da &gua é de grande importancia, visto que muitas doencas podem ser obtidas pelo
seu consumo, podendo ser contaminada por virus, bactérias, protozoarios, substancias
quimicas e outros.

Todos os resultados obtidos devem ser dispostos no Sistema de Informacéo de
Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo Humano (SISAGUA), vinculado ao
Ministério da Saude. Ele é um instrumento do VIGIAGUA que tem como finalidade auxiliar
0 gerenciamento de riscos a salde a partir dos dados gerados pelo setor saude e responsaveis
pelos servicos de abastecimento de agua. Devido a separacdo efetiva dos departamentos de
vigilancia que ocorreu no dia 02 de maio, essa atividade de coleta e verificacdo dos padrdes
de potabilidade da agua ficou restrita a Vigilancia Ambiental, tendo sido parte do contetdo do
estagio somente durante o més de abril.

Os resultados, durante esse més de abril, para as andlises fisico-quimicas, foram

satisfatorios, estando entre as faixas exigidas pela legislag&o.

3.6 Inspecéo sanitaria durante festividade local

Nos ultimos seis anos, no més de abril, acontece o Festival Viva Dominguinhos no
municipio de Garanhuns, evento que conta com diversa programacdo cultural, atraindo
diversos ambulantes e donos de barracas, que veem neste evento a oportunidade de obter
renda extra. Dias antes do festival iniciar, ocorre uma reunido com os ambulantes, com
orientacdes de diversos 6rgdos municipais, tais como o corpo de bombeiros, policia militar,

guarda municipal, secretaria de servi¢os publicos, e da vigilancia sanitaria. Os representantes
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dos 6rgdos e secretarias esclareceram a todos as normas e procedimentos a serem adotados
durante o festival, acordadas entre o Ministério Publico e as demais entidades civis e
governamentais, método realizado a fim de garantir a seguranca e a tranquilidade da
populacéo durante as festividades.

Por atrair muitos turistas, o festival também é convidativo para os ambulantes, em
especial no setor de alimentagdo, contando com muitos vendedores ambulantes, barracas e
trailers de diversos tipos de culinaria. Por isso, é de extrema importancia garantir que 0s
alimentos fornecidos por essas pessoas tenham a higiene adequada em sua manipulagéo, de
forma a evitar Doencas Veiculadas por Alimentos (DVAS) a quem os for consumir, e garantir
a tranquilidade da populacéo.

Para que os ambulantes possam comercializar seus alimentos, primeiramente é
necessario fazer um cadastro na vigilancia sanitaria, fornecendo cépias de RG e CPF,
comprovante de residéncia do responsavel pela barraca ou trailer e curso de higiene e
manipulacdo de alimentos de no minimo 40 horas, fornecido por instituicdo de ensino,
daquele que for manipular os alimentos, seja este o responsavel pela barraca ou um
funcionario contratado para tal servi¢o. O curso tem validade de 2 anos e deve ser renovado
para garantir que os conhecimentos estao sendo reciclados.

Durante as trés noites do Festival Viva Dominguinhos deste ano foram realizadas
inspecdes nos estabelecimentos para averiguar como estavam as condigdes dos alimentos e do
local de comercializacdo, bem como dos manipuladore. A inspecdo é feita da mesma forma
que faria em um estabelecimento fixo, com algumas ressalvas em relacdo a estrutura. Foram
realizadas 201 inspecdes, aplicados 04 Autos de Apreensdo e Inutilizacdo e 10 Termos de
Notificacdo. Foram liberadas 49 licencas sanitarias durante o periodo de festival. A equipe da
Vigilancia Sanitaria de Garanhuns permaneceu até o final das atragdes, para cobrir demandas
sanitarias, se e quando necessario.

Os casos de aplicacdo dos autos de apreensdo e inutilizacdo foram principalmente
devido a alimentos (queijos, molhos, vinagretes) e bebidas vencidas e estragadas, sem
identificacdo de data de validade, sem registro e mal acondicionados (fora de refrigeracéo),
utensilios de material inadequado para alimentos (colheres de madeira), e o fornecimento de
condimentos em bisnagas, quando deve ser apenas em sachés.

Com relacgéo aos termos de notificacao, eles foram aplicados em sua maioria por conta
da comercializagcdo de gelo sem selo, e desorganizagdo no acondicionamento de alimentos,
como produtos fracionados sem identificacdo. O termo de interdicdo ndo foi aplicado em

nenhum estabelecimento durante o periodo de festival.
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A acdo da vigilancia sanitaria durante o festival é de extrema importancia para a
tranquilidade do evento, para que se evite surtos de doencas e se mantenha as condicdes de
higiene possiveis nas barracas. Observou-se que a higiene das barracas pode sim ser
satisfatoria, a depender do manipulador e se este obedeceu as orientacbes da vigilancia
sanitaria, como de fracionar os alimentos em casa e levar para as barracas ja fracionados e
identificados, de forma a facilitar o trabalho e dificultar a contaminagado nos preparos.

A acdo foi satisfatoria, tendo-se percebido que na grande maioria das barracas as
orientacdes foram seguidas e as condicBes higiénico-sanitarias foram mantidas, de forma a

proteger a satde dos frequentadores do festival.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

O estagio realizado na Vigilancia Sanitaria municipal de Garanhuns permitiu a
ampliacdo do conhecimento sobre as regras aplicadas as areas alimenticias (lanchonetes,
restaurantes, bares e comércio varejista e atacadista de alimentos), envolvendo principalmente
as praticas de manipulagdo, higiénico-sanitarias e acondicionamento; como também néo
alimenticias (consultérios, academias, dedetizadoras), abrangendo aspectos estruturais e
higiénico-sanitarios, detectando produtos vencidos, adulterados ou violados.

Nesse periodo houve a possibilidade de observar como sdo realizadas as fiscalizagdes
nos estabelecimentos, bem como quais os documentos necessarios para que solicitagdo do
alvara sanitario; como sdo realizadas as coletas de aguas, sendo possivel observar alguns
parametros da potabilidade de &gua, assim como seus valores adequados, de acordo com a
legislacdo vigente, e também a chance de participar de eventos nos quais a VISA esta presente
atuando enquanto 6rgao fiscalizador, como a sexta edi¢do do Festival Viva Dominguinhos.

Por meio dos conhecimentos obtidos foi possivel reconhecer a importancia da
vigilancia sanitaria para a saude publica, assim como ter a oportunidade de fazer parte de um
orgdo fiscalizador, conhecer como funcionam as inspec@es, quais atitudes tomar de acordo
com o problema encontrado, como também aplicar as legislagdes principalmente na area de
alimentos. Algo bastante interessante foi a imagem sobre a vigilancia sanitaria municipal que,
ao contrario de outras cidades, € bastante ativa e atuante, apesar da dificuldade em relacdo ao
quadro de funcionarios reduzido, conseguem ter atuacdo efetiva e constante.

Como maiores dificuldades, houveram atividades diferentes da area de alimentos,
sendo a maioria das exigéncias diferentes das quais tinhamos familiaridade, e a memorizacéao
da documentacdo exigida para a autorizagdo de funcionamento dos estabelecimentos. Sobre
0s pontos positivos, o auxilio das inspetoras e agentes de inspecdo, que sempre se colocaram a
disposicdo para esclarecerem qualquer davida que viessem a surgir, e que foram bastante
significativas, assim como a serenidade em repetir algumas instrucdes, até o completo
aprendizado dos estagiarios.

O fato de realizar agdes significativas para a saude publica e que envolvem os direitos
dos consumidores na busca por maiores conhecimentos, favoreceram o aprendizado e
enriqueceram a experiéncia em um periodo tdo importante como o Estagio Supervisionado
Obrigatério, além de ser um conhecimento diferencial para o futuro profissional de

engenharia de alimentos.
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