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RESUMO

O Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) ¢ a ultima disciplina obrigatoria
para se obter o Grau de Bacharel (a) em Medicina Veterinaria na Universidade Federal
Rural de Pernambuco (UFRPE), com uma carga horaria total de 420h. Tendo por base a
vivéncia em uma area especifica de atuagdo do médico veterinario, soma ao processo de
tornar o discente apto a exercer a profissdo apds graduado. O principal objetivo deste
trabalho ¢ relatar as atividades exercidas pela discente Maria Clara Freitas Monteiro
durante o periodo do estagio que foi realizado na Vigilancia Sanitaria do Jaboatdo dos
Guararapes e exibir, também, o que foi produzido dentro dessa vivéncia: um artigo

cientifico.

Palavras chaves: ESO, Vigilancia Sanitaria, Medicina Veterinaria, UFRPE



ABSTRACT

The Compulsory Supervised Internship (ESO) is the last compulsory subject for
obtaining a Bachelor's Degree in Veterinary Medicine at the Federal Rural University of
Pernambuco (UFRPE), with a total workload of 420 hours. Based on experience in a
specific area of veterinary medicine, it adds to the process of making the student
capable of practicing the profession after graduation. The main aim of this work is to
report on the activities carried out by student Maria Clara Freitas Monteiro during her
internship at the Jaboatdo dos Guararapes Health Surveillance and also to show what

was produced during this experience: a scientific article entitled.

Key words: ESO, Health Surveillance, Veterinary Medicine, UFRPE
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I CAPITULO 1: RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO
OBRIGATORIO

1. Introducao

O Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO) ¢ a disciplina obrigatéria do
décimo primeiro periodo do curso de bacharelado em Medicina Veterindria da
Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), esta tem por base a vivéncia
pratica de 420 horas em determinada 4rea da Medicina Veterinaria, cujo enfoque ¢
tornar o discente apto a exercer sua funcdo. Ao final do periodo, o graduando deve
dispor de relatorio por ele elaborado no decorrer de suas atividades como estagiario,
apresenta-lo como documento e defendé-lo de forma expositiva para banca examinadora

de sua escolha.

Sendo assim, o presente trabalho tem como principal objetivo relatar as
atividades exercidas durante o referido ESO pela discente Maria Clara Freitas Monteiro,
sob orientagdo da Prof* Dr* Erika Fernanda Torres Samico Fernandes Cavalcanti, co-
orientacdo da Prof* Dr® Maria Betania de Queiroz Rolim e supervisdo da médica
veterinaria Adeilza Gomes Ferraz, gerente da Vigilancia Sanitdria do Jaboatdo dos
Guararapes. O ESO ocorreu durante o periodo de 1 de junho a 8 de setembro de 2023,
compreendendo 6 horas didrias de segunda a sexta-feira, equivalentes a 30 horas

semanais de atividades.

2. Descricio do Local de Estagio

O ESO foi realizado na Prefeitura Municipal do Jaboatdo dos Guararapes, com
lotagdo na Vigilancia Sanitaria (VISA) que esta localizada no edificio destinado a
Superintendéncia de Vigilancia em Saude (Figura 1), na Rua Adalberto Coimbra, n°

250, no bairro de Jardim Jordao.
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Figura 1 — Fachada da Superintendéncia de Vigilancia em Satde.

e

& e 4\ B2
Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

A VISA ¢ organizada de maneira que ha uma geréncia e as coordenagdes, as
quais ¢ responsavel, que sdo as de controle de alimentos e produtos, servigos de satde e
medicamentos, processos sanitarios, engenharia e assessoria juridica. Organizagdo essa

que esta explicitada no quadro abaixo (Figura 2):

Figura 2 — Organograma da Geréncia de Vigilancia Sanitaria.

SECRETARIADESAUDE
SUPERINTENDENCIA DE VIGILANCIA A SAUDE

ORGANOGRAMA - GEVISA

GERENCIA DE
VIGILANCIA
SANITARIA

Adeilza Ferraz

COORDENAGAO DE COORDENAGAO
CONTROLE DE CONTROLE DE
ALIMENTOS E SERVIGOS DE SAUDE SANITARIOS

COORDENAGAO DE COORDENAGAO DE
PROCESSOS ENGENHARIA
Daniel Rodrigues

COORDENAGAO DE
ASSESSORIA JURIDICA|

PRODUTOS E MEDICAMENTOS Elaine e George

Anizia Lapenda Maria Helena Fabia Wanderley

SISTEMA DE PROTOCOLO
INFORMACAO Dayse Marques
Ricardo Lucena

Fonte: VISA/SVS, 2023.

Estruturalmente, no térreo, hd uma recepcao, o setor de protocolo € o banheiro
masculino, ja no primeiro andar a geréncia e todas as coordenacdes possuem suas
respectivas areas, havendo ainda duas copas, banheiro feminino, uma sala destinada aos
inspetores de alimentos e produtos, e uma outra destinada aos inspetores voltados a
servigos de saude e medicamentos. Para além da edifica¢do, a VISA conta com cinco

carros, essenciais para cumprir as demandas do 6rgdo.
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O ESO, especificamente, foi realizado na coordenacdo de controle de alimentos
e produtos. Em se tratando de pessoal, essa area possui uma coordenadora, cinco fiscais
sanitarios ¢ doze inspetores sanitarios, um ambiente que conta com funciondrios
oriundos das areas de quimica, ciéncias bioldgicas, nutricdo e medicina veterinaria,
todos voltados a satide publica, sendo uma importante oportunidade de adquirir
conhecimentos através de uma base multiprofissional durante o periodo de realiza¢do do

estagio.

3. Atividades Desenvolvidas

De acordo com a Lei Organica da Satde 8.080 de 1990, a Vigilancia Sanitaria ¢
o conjunto de acdes que visa eliminar, diminuir ou prevenir riscos a saude e de intervir
nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producgdo e circulagdo de
bens e da prestacdo de servicos de interesse da satde, abrangendo o controle de bens de
consumo € o controle da prestagdo de servicos que se relacionam direta ou

indiretamente com a saude.

A Vigilancia Sanitaria tem como responsabilidade exigir dos estabelecimentos,
publicos ou privados, o cumprimento da legislacdo sanitdria em vigor, como forma de
prevenir ¢ minimizar riscos a saude da populacdo. No municipio do Jaboatdo dos
Guararapes, a VISA se insere nesse processo € vem trabalhando com inspegdes,
capacitagdoes e educacdo sanitaria, além de contribuir com o ensino, ao recepcionar

graduandos e residentes para viabilizar a vivéncia na area.

Nesse contexto, sob supervisdo da médica veterinaria e gerente da VISA,
Adeilza Gomes Ferraz, e auxilio da também médica veterinaria € coordenadora de
controle de alimentos e produtos, Anizia Lapenda, o Estidgio Supervisionado
Obrigatorio foi previamente planejado para cumprir atividades voltadas a acompanhar
aplicacdo do roteiro de inspe¢do com os inspetores e fiscais sanitdrios em
estabelecimentos que produzam, comercializam, distribuam e/ou armazenam os
alimentos, avaliando as condi¢des higi€nico sanitérias e as boas praticas de acordo com

a legislacao vigente, visando a seguranca dos alimentos.
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3.1 Licenciamento Sanitario

A licenca sanitaria ¢ um documento administrativo expedido pelo
orgdo de vigilancia sanitdria, o qual atesta que o estabelecimento possui condi¢des
operativas, fisico-estruturais e sanitarias, concedendo o direito ao estabelecimento de

desenvolver atividade econdmica de interesse a saude (GOIAS, 2020).

No municipio do Jaboatdo dos Guararapes, o Portal de Licenciamento do Jaboatao
dos Guararapes (SISSOFIA) ¢ o sistema on-line em que os portadores de Cadastro
Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ), responsaveis legais dos estabelecimentos de
alimentos e produtos acessam para requerer suas licencas sanitdrias. No decorrer do
ESO, estar com os inspetores sanitarios em expedientes internos na VISA,
acompanhando os processos correntes de licenciamento dentro desse sistema, foi uma

das agoes desempenhadas pela discente.

E no SISSOFIA onde a coordenadora de controle de alimentos e produtos recebe
novos processos de licenciamento sanitario e os redirecionam dentro do sistema para o
perfil dos inspetores (Figura 3) de acordo com a localizacao do estabelecimento, tendo
em vista que os profissionais sdo subdivididos para possibilitar o atendimento a todas as
sete regionais no municipio: Jaboatdo Centro, Cavaleiro, Curado, Muribeca, Prazeres,

Praias e Guararapes.

Figura 3 — Recebimento de processo sanitario no SISSOFIA.
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Fonte: Arquivo pessoal, 2023.
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Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

Na interface do SISSOFIA (Figura 4) € possivel que o inspetor tenha facil acesso
as notificagdes, processos que acompanham agenda, legislagcdes a serem utilizadas como
referéncia nas inspecdes, além das ferramentas de busca e de ajuda caso haja alguma

duavida acerca da utilizag¢ao do sistema.

Com relagdo aos processos, estes sdo classificados em “Em anélise”, “Deferidos”
e “Indeferidos” (Figura 5). Quando um processo ¢ novo, ele é direcionado para a
analise, onde o inspetor sanitario cria todas as exigéncias documentais (Figura 6)
necessarias para que seja emitida a licenga sanitaria, possuindo prazos determinados em
dias para que sejam cumpridas. Ao receber um documento, o inspetor pode aceita-lo,

solicitar a sua corre¢ao ou rejeita-lo.

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.
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Certiddes, Projetos e outros documentos

Relag3o dos fundlonirios com suas respeciivas fungdss.

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

Ao passo que tramita a parte documental, o estabelecimento também ¢&
submetido a inspe¢des sanitdrias para tornar-se apto ao licenciamento, onde sdo feitas
exigéncias in loco, devendo a primeira inspe¢ao ser executada em até trinta dias a partir
da abertura do processo. A cada inspecao sao determinados prazos para que se cumpram
tais exigéncias e seja atingida a adequagao total. Entre as razdes cabiveis para indeferir
um processo estdo a auséncia de movimentagdo por parte do requerente nos tramites
fisicos e/ou documentais, a mudanga de endereco ou de atividade, alteracdo de razao

social ou encerramento da atividade.

Atestadas conformidades operacionais, fisico-estruturais, sanitarias e
documentais, o inspetor finaliza o processo e este passa a classificar-se como deferido.
A coordenagdo da area o protocola e a licenga sanitaria (Figura 7) ¢ entdo emitida pela
coordenagao de processos sanitarios, podendo ser feito o download através do
SISSOFIA. Estabelecimentos licenciados mantem-se desta forma por um ano, devendo

reiniciar os tramites processuais proximo ao fim deste periodo.

E importante ressaltar que, de acordo com a Classificagio Nacional de Atividade
Economica (CNAE), as lanchonetes, casas de cha, de sucos e similares sdo enquadradas
como de Baixo Risco ou Risco A, sendo dispensadas dos alvards urbanisticos,
ambiental e da vigilancia sanitaria. Ao tentar dar entrada no processo de licenciamento,
de acordo com os dados preenchidos, o SISSOFIA gera automaticamente uma Certidao
de Enquadramento de Atividade de Baixo Risco (Figura 8), sendo esta valida por dois
anos, o que nao os exime de manter-se regular e os tornam cientes de que sdo passiveis

a receber fiscalizacao de rotina das equipes do municipio.
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A mesma dispensa ¢ dada aos Microempreendedores Individuais (MEI), no
entanto, estes recebem pessoalmente um termo de liberagdo proprio (Figura 9) que ¢é
devidamente preenchido e assinado pelo inspetor sanitario, atestando que estdo sendo

cumpridas todas as exigéncias sanitarias pertinentes.

Figura 7 — Licenca sanitaria.

—— LICENCA SANITARIA
¥4 | saBoTAO

Validade 26/06/2024

PREFEITURA DO JABOATAO DOS GUARARAPES
de

DADOS DO ESTABELECIMENTO

Razio Social
Nome fantasia
CPF/CNP)
Endereqo:

Atividade(s)
5620101 - FORNECIMENTO DE ALIMENTOS PREPARADOS PROPONDERANTEMENTE PARA EMPRESAS***

Resp. Legal

Resp. Técnico:

Esta licenga deverd ser afixada em local visivel ao publico.

ALVS.68BF.SEAC.2F81

issaf 1SA/0119832022/b

K=$2\8 0dX07¢073 IWapON:

Fonte: Secretaria de Saude/VISA/SVS, 2023.



Figura 8 - Certificado de Enquadramento de Atividade de Baixo Risco.

PREFEITURA D >

m JABOATAQ | secrearis nicsat e peseronines

CERTIDAO DE ENQUADRAMENTO DE
ATIVIDADE DE BAIXO RISCO

DECLARA que a(s) i na Ci Nacional de Atividade
Econdmica (CNAE) n® - 5611203 - LANCHONETES, CASAS DE CHA, DE SUCOS E
SIMILARES é enquadrada como de Baixo Risco ou Risco A, sendo dispensada dos
Alvards urbanisticos, ambiental e da vigildncia sanitaria além da vistoria inicial para o

exercicio continuo e regular de suas atividades.

O empreendimento deverd manter-se regular com as demais obrigagdes e seu
representante legal fica ciente que poderd receber fiscalizagdo de rotina das equipes
de controle do Municipio.

A presente Certiddo, gerada eletronicamente atréves do Portal de Licenciamento
Integrado do Jaboatdo dos Guararapes, estd em consonancia com a Lei Federal n°
13.874/2019 de 20 de setembro de 2019 e a Lei Municipal n® 1.426/2019 de 24 de
outubro de 2019.

Jaboatdo dos Guararapes, 07 de junho de 2023

Certiddo vilida até 07/06/2025
C6digo de controle da certiddo CLBR.F171.2D2A.0ABS
Para verificar 3 autencidade, acesse: hitpsllcidadan.

Fonte: Secretaria de Saude/VISA/SVS, 2023.

Figura 9 - Termo de regularizagdo sanitaria do MEIL.
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Fonte: Secretaria de Saude/VISA/SVS,2023.
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3.2 Inspecio Sanitaria

Para além das inspegdes programadas de acordo com as demandas processuais,
ainda existem as que sdo executadas mediante dentincia de inconformidade,
investigacdo de surto de doenga de transmissao hidrica e alimentar (DTHA) ou através
da busca ativa, que parte do reconhecimento de novos estabelecimentos que iniciaram
suas atividades sem procurar a regularidade sanitaria. Assim, € clara a importancia do
inspetor sanitario no que tange obter conhecimento acerca da sua regional de atuacdo,

sendo capaz de identificar esse tipo de estabelecimento.

A Portaria n° 1.428 de 26 de novembro de 1996, do Ministério da Saude, define a
inspecdo sanitdria como o procedimento da fiscalizagdo efetuado pela autoridade
sanitaria que avalia em toda a cadeia alimentar as Boas Praticas de Produgdo e/ou as
Boas Praticas de Prestagao de Servigos com vistas a conseguir o Padrao de Identidade e
Qualidade (PIQ) estabelecido através da verificacdo do cumprimento dos procedimentos
previstos nos seus manuais, na utilizagdo do Sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), e no atendimento a legislacao sanitaria. Orienta ainda a
intervencgdo, objetivando a prevengdao de agravos a saude do consumidor no que se

refere as questdes sanitarias, inclusive quanto ao teor nutricional (Brasil, 1996).

Durante o ESO, a discente participou da inspe¢ao de 91 estabelecimentos,
abrangendo todas as sete regionais no municipio do Jaboatdo dos Guararapes (Tabela

1), havendo o registro fotografico de alguns destes momentos, a exemplo da Figura 10.
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Tabela 1 - Quantidade de estabelecimentos inspecionados junto as equipes da Vigilancia Sanitaria
durante o ESO, sendo estes classificados de acordo com 0 CNAE.

Tipo de estabelecimento classificado de Quantidade de estabelecimentos
acordo com 0 CNAE inspecionados

Bares e outros estabelecimentos especializados 3

em servir bebidas, sem entretenimento

Comércio atacadista de mercadorias em geral, 3

com predominancia de produtos alimenticios

Comércio varejista de bebidas 3

Comércio varejista de carnes 2

Comércio varejista de hortifrutigranjeiros 3

Comércio varejista de mercadorias em geral, 31
com predominancia de produtos alimenticios -

Supermercados

Comeércio varejista de mercadorias em geral, 8

com predominancia de produtos alimenticios -

Minimercados

Comércio varejista de pescados, crustaceos e 1

moluscos frescos, congelados, conservados ou

frigorificados

Fabricagdo de produtos de padaria e confeitaria 12
com predominancia de producao propria

Fornecimento de alimentos 3

preparados para consumo domiciliar

Fornecimento de alimentos preparados 11
preponderantemente para empresas

Lanchonetes, casas de cha, de sucos e similares 3

Panificadora sem venda predominante de 2
producao propria

Restaurantes e similares 3

Transporte rodoviario de carga, exceto produtos 3

perigosos e mudancas

Total: 91

" Fonte: Elaborada pelo (a) autor (a), 2023.
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Figura 10 - Inspecdo sanitaria em supermercado.

_—— e m s m -

\
\
\®
\:
\"
\?
\
8
\
\
\
\g

) : -
Fonte: Arquivo pessoal, 2023.
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Em Jaboatdo, a Portaria n°® 202 de 2022, da Secretaria Municipal de Saude,
considera inspecdo sanitdria em estabelecimentos publicos, privados e veiculos, a
vistoria realizada presencialmente pela autoridade sanitdria, com o objetivo de
identificar, avaliar e intervir nos fatores de riscos a saide da populagdo, presentes na
producado, circulagdo de produtos, na prestacao de servico e na interven¢ao no meio
ambiente, inclusive no trabalho. Incluindo nesta atividade a entrega de todos os termos e

autos emitidos na inspecdo, bem como a motivacdo da mesma (JABOATAO, 2022).

Assim, ¢ determinacao da VISA que os inspetores e fiscais sanitarios devam estar
sempre portando os seguintes formularios de servico durante as inspecdes: Termo de
Notificacdo (Anexo 1), Roteiro de Inspe¢do Sanitaria em Veiculos (Anexo 2), Termo de
Liberacao (Anexo 3), Termo de Inutilizagdo (Anexo 4), Termo de Interdicdo Cautelar
(Anexo 5), Auto de Infracdo (Anexo 6), Termo de Desinterdicio (Anexo 7), € o
Registro de Notificagdo de Caso/Surto de Doenga Transmitida por Alimento (Anexo 8)

e 0 Termo de Coleta de Amostras de Produtos e Substincias (Anexo 9). Auxiliar no
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preenchimento de toda essa documentagdo foi uma das atividades exercidas pela

discente durando o ESO (Figura 11).

Figura 11- Preenchimento de formularios de servigo durante inspecdo de estabelecimento de
fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para empresas.

Fonte: ArQulvo pessoal, 2023.

H4, ainda, o Consolidado de A¢des e Atividade de VISA (Figura 12), documento
imprescindivel para que haja o controle interno do que ¢ executado. Os dados
registrados nesse documento sdo posteriormente inseridos no Sistema Municipal de
Vigilancia Sanitaria (SIMVISA) (Figura 13), que detém informagdes sobre todos os
estabelecimentos que sdo inspecionados. Esse sistema também possibilita realizar uma
filtragem de dados de acordo com a atividade, regional, bairro e at¢ mesmo determinada

rua, quando necessario.
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Figura 12 - Consolidado Diario de A¢des e Atividade de VISA.
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Fonte: Secretaria de Saude/VISA/SVS, 2023.

Figura 13 - Interface do Sistema Municipal de Vigilancia Sanitaria.

5] SIMVISA - Sistema Municipal de Vigilancia Sanitaria - x

Pesquisa de Estabelecimentos e Solicitacdes

Estabelecimentos Solicitacées Processos SISSOFIA
Razio Sociak: Nome Fantasia: Bairro: Divisdo:
| el hell %l 1%
CNPJICPF (00.000.000/0000-00): Codigo: Logradouro: Atividade:
hel Al hel ke
Informagbes do Estabelecimento  Clique duas vezes no estabelecimento para acessar as informagies gerais
Cbdigo) Razéo Social CNPJ/ CPF Nome Fantasia Atividade ~
14505 FABRICACAO DE PRODUTOS DE PADARIA £ CONFETARIA COM
14504 FABRICAGAO DE PRODUTOS DE PADARIA £ CONFETARIA COM
14503 ENSNO MEDIO
14502 COMERCIO VAREJISTA DE PRODUTOS FARMACEUTICOS, SEM
14501 CANTINAS - SERVICOS DE ALMENTACAO PRIVATNVOS
14500 FORNECMENTO DE ALMENTOS PREPARADOS PREPONDERANT
14499 LANCHONETES, CASAS DE CHA, DE SUCOS E SMLARES
14498 TRANSPORTE RODOVIARIO DE CARGA, EXCETO PRODUTOS Pt
14497 ATIVIDADES VETERNARIAS
14496 FAERK:AQAO DE PRODUTOS DE PADARIA E CONFEITARIA COI
14495 FABRICACAO DE PRODUTOS DE PADARIA £ CONFETARIA COM
14494 FABRICACAO DE PRODUTOS DE PADARIA E CONFEITARIA COM
14493 FABRICAGAO DE PRODUTOS DE PADARIA E CONFEITARIA COI
14492 FABRICAGAO DE PRODUTOS DE PADARIA E CONFEITARIA COI
18491 FABRICACAO DE PRODUTOS DE PADARIA E CONFEITARIA COM
14490 COMERCIO VAREJISTA DE PRODUTOS FARMACEUTICOS, SEM
14489 COMERCIO VAREJISTA DE PRODUTOS FARMACEUTICOS, SEM
14488 TRANSPORTE RODOVIARIO DE CARGA, EXCETO PRODUTOS Pt
14487 ATIVDADES DE ATENDMENTO EM PRONTO-SOCORRO E UNDZ
14486 FABRICAGAO DE PRODUTOS DE PADARIA £ CONFETARIA COM
14485 FABRICACAO DE PRODUTOS DE PADARIA £ CONFETARIA COM
14484 FABRICACAO DE PRODUTOS DE PADARIA £ CONFETARIA COM
14483 COMERCIO ATACADISTA DE MEDICAMENTOS E DROGAS DE US ¥
< >
Y &  lncor gy I S hned o e oy Etr agtes Y, Impriemc
Estabeiecmento, saicdo | W] acves (o emecmass| g Aivcce Lz Esveecimens Estabeleciments)
W e (Wt2) ) W25 (ares) (At+7) (At+5) (Nt46)

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

3.3 Conselho Municipal de Saude

O conselho de saide ¢ definido como um o6rgdo colegiado, de carater
permanente e deliberativo, composto por representantes do governo, prestadores de
servicos de saude, profissionais de satide e usuarios, que atuam na formulacdo de

estratégias e no controle da execugdo da politica de saude na instancia correspondente,
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inclusive nos aspectos econdmicos ¢ financeiros, cujas decisdes sao homologadas pelo

chefe do poder legalmente constituido em cada esfera de governo (IDISA, 2021).

O médico veterinario, profissional de satide publica, ¢ assim expressamente
reconhecido pelo Conselho Nacional de Satde (Resolugdo 287/1998) e pelo proprio
Ministério da Saude (Portaria 639/2020). Pela formacgdo abrangente, além da assisténcia
técnica sanitaria aos animais, estdo preparados para garantir a populacao a sanidade dos
alimentos de origem animal, atuando na defesa agropecudria, na inspec¢do oficial e nas
vigilancias sanitarias, além de serem capacitados para realizar analise do solo e da agua,
visando a sustentabilidade ambiental onde hd produgdo animal. Seu conhecimento em
vigilancia epidemiologica contribui em situagdes de surtos alimentares e outros agravos,
transmissiveis ou ndo, no controle de zoonoses emergentes e reemergentes € nas
campanhas de imunizagdo. Exerce também atividades em laboratorios, na pesquisa, no
diagnéstico, na producdo de imunobiolodgicos e participa da producdo de medicamentos

de uso humano e animal (CRMV-BA, 2020; CFMV, 2022).

Ademais, a Portaria 2.436 de 21 de setembro de 2017 do Ministério da Satde,
que revisa a Politica Nacional de Atengdo Basica no ambito do Sistema Unico de Saude
(SUS), mantém Medicina Veterinaria nos Nucleos de Apoio a Saude da Familia
(NASF), inseridos desde a Portaria 2.488/MS/2011. Os NASFs foram criados com o
objetivo de ampliar a abrangéncia e o escopo das acdes da atencdo basica, aumentando a
resolutividade e capacidade de resposta das equipes de satide da familia aos problemas
da populacao (BRASIL, 2027; BRASL, 2011). Assim, sendo uma profissao intrinseca a
saude publica, ¢ importante a ocupagdo de espacos como os conselhos de satde por
médicos veterinarios e, visando obter conhecimentos acerca dessa tematica, a discente
participou de reunides do Conselho Municipal de Saude do Jaboatao dos Guararapes no
decorrer do ESO, enquanto visitante, sob supervisao da superintendente de vigilancia

em saude.

O Conselho Municipal de Saitde do Jaboatdo dos Guararapes (Figura 14) ¢
instituido pela Lei n® 627/2011, em conformidade com as Leis Federais n° 8.080/90 e n°
8.142/90. O Conselho ¢ um o6rgao colegiado, deliberativo e permanente do SUS em
cada esfera de governo, tendo suas fungdes fiscalizadoras e consultivas. E composto de
forma paritdria por 16 (dezesseis) membros titulares e suplentes, sendo 25%
representantes do governo e prestadores de servico ao SUS, 25% representantes dos

trabalhadores da saude e 50% representantes dos usuarios.



Figura 14 - Fachada do Conselho Municipal de Saude do Jaboatdo dos Guararapes

Fonte Arquivo pessoal, 2023.

Figura 15 - 6° reunido ordinaria/2023 do Conselho Municipal de Satide do Jaboatdo dos Guararapes.
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Fonte: Arquivo pessoal, 2023.
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3.4 Capacitacoes

Ao longo do Estagio Supervisionado Obrigatério, a discente esteve em
capacitagdes promovidas pela VISA, sendo estas direcionadas aos setores de industrias
alimenticias e de estabelecimentos que fabricam produtos de padaria e confeitaria com

predominancia de produgdo propria.

A Agéncia Pernambucana de Vigilancia Sanitaria (APEVISA), especificamente
em Jaboatdo dos Guararapes, transferiu seus encargos de licenciamento e inspecgdes
sanitarias para a Vigilancia Sanitaria do municipio, quando se tratar de industrias de

alimentos.

Considerando que estes estabelecimentos passardo a ser submetidos a um
processo completamente novo, ocorreu mobilizacgdo da VISA para convidar
responsaveis legais e/ou técnicos dos estabelecimentos que se enquadram para um
momento de capacitacdo (Figura 16) na qual foram repassadas orientagdes sobre o
Portal de Licenciamento do Jaboatdo dos Guararapes, a documentacao necessaria para
obter a licenca sanitaria, exigéncias fisico-estruturais demandadas pela coordenacdo de
engenharia, e o roteiro de inspecdo sanitaria que sera utilizado nas visitas técnicas. Na
ocasido houve, ainda, um momento direcionado ao Centro de Referéncia
em Saude do Trabalhador (CEREST), em que uma representante tratou sobre a tematica

da satde e seguranga no trabalho.

Figura 16 - Capacitagdo promovida para as industrias de alimentos.

ROTEIRO DE
INSPEGAO

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.
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Também foram realizadas pela VISA capacitagdes voltadas aos
estabelecimentos que fabricam produtos de padaria e confeitaria com predominancia de
produgdo propria. Dentro da rotina de inspec¢des sanitarias, foi percebido um alto nivel
de inconformidade nos locais que realizam esse tipo de atividade. Desta maneira,
cumprindo o propdsito de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a satde, os responsaveis
técnicos e/ou legais e demais colaboradores foram convidados (Figura 17) a participar
de um momento onde foram explanadas as boas praticas nos servigos de panificagdo,

sendo a discente responsavel também por auxiliar no servico de distribuigdo destes

convites.

Figura 17 - Convite paraa capac1ta<;ao sobre as boas praticas nos servigos de panificagao.
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Figura 18 - Capacitago sobre as boas praticas nos servigos de panificagao.
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Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

3.5 Atividade informativa

Em 22 de maio de 2023, a portaria n° 587 do Ministério da Agricultura e
Pecuaria declarou estado de emergéncia zoossanitaria em todo o territdrio nacional, por
180 dias, em fun¢do da detec¢do da infecgdo pelo virus da influenza aviaria HSN1 de

alta patogenicidade (IAAP) em aves silvestres no Brasil (BRASIL, 2023).

A influenza aviaria ¢ uma zoonose, ou seja, pessoas que estdo em contato com
aves infectadas correm o risco de adquirir a doenca. Muitos casos humanos sdo
limitados a conjuntivite ou doencga respiratéria leve, mas alguns virus tendem a causar

doenca grave (IDAF).

O médico veterinario exerce papel fundamental para o monitoramento e controle
da doenca. O profissional esta presente desde os 6rgaos de defesa sanitaria animal até a
responsabilidade técnica em granjas, industrias avicolas, casas agropecuarias,
prefeituras e cooperativas rurais. Nesse sentido, orientando pequenos produtores sobre
educacdo sanitaria acerca da gripe aviaria e de outras doencas de importancia para o

Servigo Veterinario Oficial do Brasil (CFMV, 2023).

Em Jaboatdo dos Guararapes, no periodo do ESO, foi possivel acompanhar o
posicionamento da Secretaria de Saude frente a situagdo atual, agindo através da

educagao em saude ao distribuir para a populacao panfletos produzidos pela Agéncia de
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Defesa e Fiscalizagdo Agropecudria do Estado de Pernambuco (ADAGRO), com

informagdes essenciais e de facil entendimento sobre a enfermidade.

Figura 19 - Panfletos sobre influenza aviaria.

} INFLUENZA
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A

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

3.6 Aplicacao de checklist

O checklist € um instrumento que pode ser utilizado no desenvolvimento de uma
pesquisa, consistindo em uma lista de itens que foi previamente estabelecida para
certificar as condi¢gdes de um servigo, produto ou processo. Durante o periodo do ESO,
foi desenvolvido pela discente um checklist para avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias dos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados,
especificamente. Tal instrumento foi crucial para a elaboracdo do segundo capitulo

deste trabalho.
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II. CAPITULO 2: AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS DOS ENTREPOSTOS DE CARNES E ENTREPOSTOS
DE CARNES EM SUPERMERCADOS NO MUNICIiPIO DO
JABOATAO DOS GUARARAPES/PE

RESUMO

Sendo a carne um alimento altamente susceptivel a contaminagdo e deterioracao
ao longo dos processos de manipulagdo, transporte, armazenamento e comercializacao,
¢ imprescindivel o cumprimento de leis, decretos, resolugdes, portarias e outros
instrumentos legais vigentes para garantir a inocuidade desse produto de origem animal
ao ser ofertado para a populagdo. Durante a realizacdo do Estagio Supervisionado
Obrigatdrio, com o objetivo de avaliar as condi¢des higi€nico-sanitarias dos entrepostos
de carnes e entrepostos de carnes em supermercados localizados no municipio do
Jaboatdo dos Guararapes, foi desenvolvida e aplicada uma metodologia que inclui um
checklist aprovado pela Vigilancia Sanitdria, o qual aborda aspectos desde a
documentacao até o manejo dos residuos oriundos da manipulagdo da matéria-prima.
Além disso, foi formulada uma classificagdo por nota de acordo com o numero de
conformidades encontradas em cada bloco de tal instrumento de pesquisa. Nos
resultados, ¢ possivel observar que em todos os blocos existe algum nivel de
inconformidade entre os itens abordados, sendo alguns bastante expressivos e
preocupantes, levando a crer que o alimento que tem sido ofertado para a populagao ndo
passa por um processo de produgdo completamente fiel as boas praticas higiénico-
sanitarias. Observou-se também que, quando se trata de edificagcdes, muitos
estabelecimentos ndo tém capital o suficiente para se adequar aquilo que preconiza a
legislagdo vigente. Em suma, foi constatada a necessidade de um trabalho mais eficiente
do orgao fiscalizador associado a agdes educativas/informativas, além de ser estudada
uma maneira de fazer adequacdes legislativas para que se inclua e fiscalize com base em
parametros realmente palpaveis, todos os entrepostos de carnes e entrepostos de carnes

cm supermercados.

Palavras-chaves: Carne, Inspecao, Legislacdao, Seguranca alimentar
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ABSTRACT

Since meat is a food that is highly susceptible to contamination and deterioration
during the handling, transportation, storage and marketing processes, it is essential to
comply with the laws, decrees, resolutions, ordinances and other legal instruments in
force to guarantee the safety of this product of animal origin when it is offered to the
population. During the Compulsory Supervised Internship, with the aim of evaluating
the hygiene and health conditions of meat stores and meat warehouses in supermarkets
located in the municipality of Jaboatdo dos Guararapes, a methodology was developed
and applied that includes a checklist approved by the Health Surveillance Agency,
which covers aspects ranging from documentation to the handling of waste arising from
the handling of raw materials. In addition, a grade classification was formulated
according to the number of compliances found in each block of this research instrument.
The results show that in all the blocks there is some level of non-compliance among the
items covered, some of which are quite significant and worrying, leading us to believe
that the food being offered to the population does not go through a production process
that is completely faithful to good hygiene and health practices. It was also observed
that, when it comes to buildings, many establishments do not have enough capital to
comply with current legislation. In short, there is a need for more efficient work on the
part of the supervisory body, combined with educational/information activities, and a
study should be carried out into how to make legislative adjustments so that all meat
stores and meat stores in supermarkets can be included and inspected based on really

tangible parameters.

Keywords: Meat, Inspection, Legislation, Food safety
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1. Introducao

De acordo com Fiddes (1991), a carne seria o alimento soberano em diferentes
contextos, culturas e grupos sociais. Na hierarquia alimentar que nos apresenta, a carne
bovina estaria no topo, seguida das carnes brancas (frango e peixe). Este alimento
encontra-se susceptivel a contaminagdo desde a producdo, transformacao,
armazenamento, transporte ¢ em condi¢des de comercializagdo, além de serem passiveis
de deterioragdo proteica, degradacdo das gorduras e dos carboidratos de sua
constitui¢do, estdo sujeitas a alteragdes ocasionadas pelas proprias enzimas tissulares e
pela atividade microbiana (ABRAHAO et al., 2005). Sendo assim, a adequagdo, a
conservagao, a higiene das instalacdes e dos equipamentos, os técnicos responsaveis
pelos estabelecimentos, a origem, a qualidade das matérias primas, o grau de
conhecimento e preparo dos manipuladores sdo imprescindiveis para garantir a

seguranca dos alimentos (MADEIRA e FERRAOQ, 2002).

No Brasil, a inspe¢do sanitdria dos produtos de origem animal (POA) ¢
regulamentada por um conjunto de leis, decretos, resolugdes, portarias e outros
instrumentos legais. Essa legislacao trata do funcionamento dos servicos de inspecao e
fiscalizacdo sanitaria dos estabelecimentos produtores de alimentos (MEDEIROS,
2021). No municipio do Jaboatdo dos Guararapes, a Vigilancia Sanitaria (VISA) e a
Agéncia de Defesa e Fiscalizacdo Agropecuaria (ADAGRO) estdo a frente da defesa da
saude publica na face da averiguagdo da inocuidade desses produtos e condigdes

higiénico-sanitarias dos estabelecimentos que os manipulam e comercializam.

Nesse sentido, a VISA faz o controle da seguranca e da qualidade dos produtos
de origem animal atuando na fiscalizagao dos estabelecimentos que os transportam,
armazenam e comercializam com objetivo de eliminar, diminuir ou prevenir o risco
sanitario e assim assegurar a protecdo a saude da populacdo; e a ADAGRO tem por
finalidade promover a defesa, a inspecao e a fiscalizacdo agropecuaria no territorio e nas
divisas do Estado de Pernambuco, incluindo as areas distritais (PERNAMBUCO, 2016).
Desta maneira, os 6rgdos promovem agdes complementares ao exercerem servigos de

inspecao, em suas respectivas esferas de atuagdo, dentro de um mesmo municipio.

E importante esclarecer, que em se tratando de estabelecimentos varejistas que
realizam fracionamento de carnes e/ou mitdos de animais de agougue, a Portaria da

ADAGRO n° 58, de 26/09/2017 torna obrigatorio o registro no SIE-PE para que estes
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estejam aptos a tais praticas e a fazer a disponibilizacdo ao comércio. Esta portaria cria a
classificagdo de “entreposto de carnes” e “entrepostos de carnes em supermercados”

(PERNAMBUCO, 2017).

Ainda sobre esse aspecto, Entreposto de carnes configura o estabelecimento
destinado ao recebimento, guarda, conservagdo e acondicionamento de carnes resfriadas
ou congeladas, das diversas espécies de agougue ja inspecionadas na origem, € que
disponha de lugar especifico para o seu fracionamento, porcionamento, moagem e
amaciamento, sendo embaladas e rotuladas para comercializagio no proprio
estabelecimento ou distribuicdo no Estado de Pernambuco, observando-se as garantias

de todo o processo e atendendo as legislagdes pertinentes (PERNAMBUCO, 2017).

Ja o entreposto de carnes em supermercados ¢ o estabelecimento destinado ao
recebimento, guarda, conservagdo e acondicionamento de carnes e mitidos das diversas
espécies de agougue, ja inspecionadas na origem, e que disponha de lugar especifico
para o seu fracionamento, porcionamento, moagem e amaciamento, sendo embaladas e
rotuladas para comercializagcdo no proprio supermercado ou distribuicdo no estado de
Pernambuco, observando-se as garantias de todo o processo e atendendo as legislagdes
pertinentes. Para efeito desta portaria, entende-se por supermercados aqueles
denominados mercadinhos, minimercados, hipermercados. Excetuam-se os mercados

publicos e similares que manipulem carne (PERNAMBUCO, 2017).

Sendo assim, determinados os requisitos e exigéncias para o funcionamento e
registro desses estabelecimentos pela portaria n° 58/2017 da ADAGRO, sua
inobservancia ¢ sujeita a infragdo de natureza sanitdria nos termos de legislacdo em
vigor, sujeitando o infrator ao processo administrativo e penalidades previstas, sem

prejuizo das responsabilidades civil e penal cabiveis.

No entanto, durante realizagdo do Estadgio Supervisionado Obrigatério (ESO) na
Vigilancia Sanitaria no municipio do Jaboatao dos Guararapes, observou-se que entre os
estabelecimentos varejistas licenciados ou ainda em processo de licenciamento pelo
municipio é recorrente a auséncia do carimbo do servico de inspecdo estadual dos
entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados, sendo estes
estabelecimentos possiveis pontos da disseminagcdo de doengas transmissdo hidrica e

alimentar (DTHA) e demais agravos a saude publica, o que corrobora com BRASIL
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(2010), quando menciona que o controle deficiente dos 6rgdos publicos e privados,

contribui no tocante a qualidade dos alimentos ofertados as populacdes.

Nesse contexto, esse estudo objetivou realizar uma avaliacdo das condigdes
higiénico-sanitarias dos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em
supermercados nas sete regionais do Jaboatdo dos Guararapes e assim estimar um
diagnostico acerca da qualidade dos produtos ofertados a populagdo por esses
estabelecimentos, além de compreender a dimensao do descumprimento da legislagao

vigente.

2. Material e Métodos

Para avaliar as condigdes higiénico-sanitarias dos entrepostos de carnes e
entrepostos de carnes em supermercados localizados no municipio do Jaboatdo dos
Guararapes, foi formulado, aprovado pela Vigilancia Sanitaria e aplicado um checklist

(Apéndice 1) nesses estabelecimentos no periodo de junho a agosto de 2023.

A visita aos estabelecimentos com atividades de entrepostos de carnes ou
entrepostos de carnes em supermercados ocorreu por demanda espontanea dentro da
programacdo pré-estabelecida pela equipe técnica escalada, sendo feita a aplicacdo do
checklist. Nao sendo a Vigilancia Sanitaria responsavel pelo registro dos entrepostos de
carnes, a entrada nesses ambientes foi autorizada pelo proprietario ou responsavel legal,
com ciéncia de que as informagdes recolhidas seriam utilizadas na pesquisa, ndo

podendo gerar termo de notificagdo ou auto de infracado.

Com o intuito de abranger todos os elementos basicos relacionados as boas
condi¢des higiénico-sanitarias no que tange a manipulacdo dos produtos carneos, o
checklist foi construido com base nas disposi¢des da Portaria n° 58 de 2017 da
ADAGRO, na Portaria n° 326 de 1997 do Ministério da Saude, na Resolucao da
Diretoria Colegiada (RDC) n° 216 de 2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria
(ANVISA) e no Decreto 20.786 de 1988 do Estado de Pernambuco. A fim de otimizar o
recolhimento de dados as questdes foram agrupadas em blocos: 1) Documentagdo; 2)
Controle de recebimento; 3) Camaras frigorificas; 4) Sala de manipulagdo; 5)
Manipuladores; 6) Moagem de carne; 7) Residuos gerados a partir da manipulacdo de

matéria prima.
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Apo6s o preenchimento do checklist, os dados foram inseridos na plataforma
Google Forms, responséavel por agrupar as informagdes em planilha compativel com o
Microsoft Excel e gerar parte dos elementos graficos utilizados para exibir os
resultados. Para facilitar a compreensdao desses resultados foi desenvolvida uma
classificagdo por nota de acordo com a quantidade de itens em conformidade em cada

bloco.

Sendo assim, esta classificacdo por nota consistiu em sistematizar o percentual
de conformidade encontrado em cada bloco de 0 a 4 pontos, onde 0 corresponde a 0%
de conformidade; 1 corresponde de 0,1% a 25% de conformidade; 2 corresponde de
25,1% a 50% de conformidade; 3 corresponde de 50,1% a 75% de conformidade; 4
corresponde de 75,1% a 100% de conformidade. Respectivamente, estes pontos
classificam os blocos e/ou estabelecimentos, caso seja calculada posteriormente uma

média entre os blocos, em deficientes, irregulares, medianos, regulares e bons.

Para aplicacdo desse sistema, foram elaboradas duas formulas matematicas
(Figura 20) que possibilitam a graduacdo das conformidades encontradas em cada
bloco, de cada estabelecimento, em porcentagem. Essa porcentagem entdo ¢ utilizada
para findar uma nota entre 0 e 4, o que possibilita estimar com mais clareza as
condi¢des higi€nico-sanitarias dos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em

supermercados no municipio de Jaboatdo dos Guararapes/PE.

Figura 20 - Formulas matematicas utilizadas para a graduacao das conformidades encontradas em cada
bloco, de cada estabelecimento, em porcentagem.

= ¥
i

b= Bloco (sempre igual a 1)

i=n° de itens em determinado bloco

v=valor correspondente a cada item

vXcX100=n

¢= quantidade de conformidades no bloco

n=1n° de conformidades no bloco expresso em porcentagem

Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.
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3. Resultados e Discussao

Dentro do periodo estabelecido para ser feita a aplicagdo do checklist, foram
visitados 30 estabelecimentos, sendo 2 entrepostos de carnes e 28 entrepostos de carnes
em supermercados. Com as conformidades postas no sistema de avaliagdo, foram dadas
notas para cada bloco de todos os estabelecimentos, havendo exce¢do apenas para

aqueles onde o bloco ndo possuia aplicabilidade.

O primeiro bloco do checklist trata sobre documentacdo e foram analisados 6
itens: a responsabilidade técnica exercida por um médico veterinario registrado no
Conselho Regional de Medicina Veterinaria de Pernambuco (CRMV/PE), a
documentacdo de origem das matérias-primas recebidas, o atestado de saude
ocupacional (ASO) dos manipuladores de alimentos, manual de boas praticas de
fabricacdo, a comprovacgdo da potabilidade da dgua e a implantacdo de procedimentos

operacionais padronizados (POP) voltados para higiene.

Tabela 2- Classificacdo dos estabelecimentos de acordo com as conformidades acerca de documentagdo
(Bloco 1).

Classificacio Estabelecimentos que se enquadram
Deficiente 3
Irregular 10
Mediano 4
Regular 3
Bom 10
Total 30

Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

Entre os estabelecimentos avaliados, como pode ser observado na Tabela 2, 17
mantiveram-se entre mediano ¢ bom com relagdo a documentacdo, podendo ser
observados mais detalhadamente quais itens foram mais ou menos atendidos no Grafico

1.
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Grifico 1 - Grafico com a graduag@o em porcentagem dos resultados encontrados apos aplicagdo do
checklist, no Bloco 1.
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Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

De acordo com a Portaria n° 326/1997 do Ministério da Saude, Responsavel
Técnico (RT) € o profissional habilitado a exercer atividade na area de producdo de
alimentos e respectivos controles de contaminantes que possa intervir com vistas a
protecdo da saude. A responsabilidade técnica, pela inspe¢ao dos Entrepostos de Carnes
em Supermercados e Entrepostos de Carnes, devera ser exercida por Médico Veterinario
com Anotacdo de Responsabilidade Técnica, atualizado, emitido pelo Conselho
Regional de Medicina Veterindria de Pernambuco (PERNAMBUCO, 2017). Possuem
RT de acordo com o que ¢ estabelecido pela legislagdo, 56,6% dos entrepostos

avaliados.

Dos 30 estabelecimentos analisados, 70% obtinham nota fiscal comprovando a
origem da matéria-prima recebida, seguindo o que estd posto na Portaria n° 58 de 2017
da ADAGRO, onde se ler: “Deverdao manter arquivadas as documentacdes de origem
das matérias-primas recebidas, por um periodo minimo de 01 (um) ano, e disponibiliza-
las a fiscalizacao quando solicitado”. Observa-se que esse dado se sobressai sobre ao
que foi encontrado por Souza (2021) ao avaliar a origem e frequéncia de produtos
carneos caprinos e ovinos comercializados no municipio de Petrolandia, em que
somente 4% dos estabelecimentos adquirem o produto de abatedouros normatizados e

64% desconhecem a procedéncia da carne.

Sobre a perspectiva de contaminagdo, Souza (2006) relata que aproximadamente

60% das enfermidades de origem alimentar causadas por microrganismos patogénicos,
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tém como responsdveis os manipuladores em até 26% dos surtos. Nesse contexto, a
Portaria SVS/MS n° 326 de 1997, estabelece que as pessoas que mantém contatos com
alimentos devem submeter-se aos exames médicos e laboratoriais que avaliem a sua
condi¢do de satide antes do inicio de sua atividade e/ou periodicamente, apds o inicio
das mesmas. Ainda assim, apenas 40% dos estabelecimentos avaliados nessa pesquisa
apresentaram o atestado de saude ocupacional (ASO) de seus colaboradores. Torres e
Lacerda (2021), declararam que no que se refere ao programa de controle de saude 90%
dos estabelecimentos desconhecia a obrigatoriedade de supervisdo periddica do estado

de saude dos manipuladores.

De acordo com a RDC n°® 216/ANVISA, servicos de alimentacao devem dispor
de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP),
documentos estes que devem estar acessiveis aos funciondrios envolvidos e disponiveis
a autoridade sanitaria, quando requerido. O Manual de Boas Préticas ¢ um documento
que descreve a situagdo real das operagdes e dos procedimentos realizados pelo
estabelecimento, j& o POP deve conter as instrugdes sequenciais das operagdes € a
frequéncia de execucdo, especificando o nome, o cargo e ou a fun¢do dos responsaveis

pelas atividades.

Aplicando checklist em um agougue acerca desta tematica no municipio de Vera
Cruz/SP, Ferreira e Rodrigues (2021) relataram que no que tange documentagdo,
incluindo Manual de Boas Praticas ¢ POP, ndo existia nenhuma conformidade, e
afirmaram que, com esses resultados, nao so a integridade e qualidade do produto final
estdo em risco, mas também a integridade dos colaboradores. O mesmo se aplica aos
entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados avaliados, onde os dois
critérios nao ultrapassaram 40% de conformidade.

Para a manipulacdo de alimentos, segundo o que preconiza a RDC n°
216/ANVISA, deve ser utilizada somente dgua potavel. Diante da averiguagdao deste
item, foi possivel constatar que 63,3% dos entrepostos mostraram-se conformes,
inferindo que usavam agua comprovadamente potavel fornecida pela empresa
prestadora de servigos do municipio, dado este que corrobora o encontrado por Araujo
et al. (2021), ao realizarem a avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria e fisico-
estrutural de acougues em municipios do Vale do Guaribas, no estado do Piaui, em que
o percentual de conformidade foi de 93,52%, valendo-se do mesmo tipo de

abastecimento.
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O segundo bloco do checklist tratou do controle de recebimento, onde foram
analisados os seguintes itens: se ¢ feita a conferéncia de temperatura da matéria-prima
com instrumento ideal e calibrado, se ha registro de que a temperatura de carnes e
miudos resfriados ao chegarem nao ¢ superior a 7°C e se ha registro de que a

temperatura de carnes e mitidos congelados ao chegarem ndo ¢ superior a -12°C.

Tabela 3 - Classificacdo dos estabelecimentos de acordo com as conformidades acerca do controle de

recebimento (Bloco 2).

Classificacéio Estabelecimentos que se enquadram
Deficiente 14
Irregular 0
Mediano 13
Regular 0
Bom 3
Total 30

Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

Analisando sistematicamente a conformidade desses itens, a Tabela 3 traz a
constatacdo de que 3 estabelecimentos se classificaram como bons, 13 como medianos e
14 como deficientes, numeros que colocam este bloco como o menos conforme entre

todos os entrepostos avaliados.

O Decreto 9.013/2017 preconiza que “os responsaveis pelos estabelecimentos
ficam obrigados dispor de controle de temperaturas das matérias-primas, dos produtos,
do ambiente e do processo tecnologico empregado, conforme estabelecido em normas
complementares” (BRASIL, 2017). Ainda de acordo com o Ministério de Agricultura e
Pecuédria (MAPA), as meias carcagas e quartos podem ainda ser transportadas para
outros frigorificos e entrepostos de carne, e para isso, caminhdes frigorificos com
temperatura adequada devem ser utilizados (MAPA, 2016). Ao empregar este meio de
transporte, as carnes resfriadas devem estar em temperatura ndo superior a 7°C,
enquanto as congeladas necessitam estar a -12°C, informagao que também estd presente

na Portaria 58 de 2017 da ADAGRO.

Diante disso, ¢ imprescindivel que nos estabelecimentos exista instrumento ideal
e calibrado para aferir a temperatura da matéria-prima recebida. O Grafico 2 exibe que
50% dos estabelecimentos apresentaram conformidade com relagdo a este instrumento,
porém, o percentual ndo se repete quando se trata do registro de que a temperatura de
carnes ¢ miudos resfriados e/ou congelados chegam dentro do que ¢ estabelecido pela

legislagdo. Possuindo apenas 10% de conformidade nos dois tipos de conservacgao,
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obtemos a informacdo de que, ainda que exista instrumento ideal e calibrado, ndo faz
parte da rotina dos estabelecimentos aferir e registrar a temperatura da matéria-prima no

recebimento.

Grifico 2 - Grafico com a graduag@o em porcentagem dos resultados encontrados apos aplicagdo do
checklist, no Bloco 2.
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Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

Rocha (2021), ao verificar o atendimento as normas para a conservacao de carne
bovina resfriada nos pontos de venda em Camaragibe — PE, relatou que a inadequacao
da temperatura neste tipo de estabelecimento ¢é frequente e que os Orgaos
reguladores/fiscalizadores sdo deficientes neste quesito. Ademais, afirma que uso
adequado da cadeia do frio € essencial a conservacao das carnes frescas havendo assim
a necessidade de um profissional para avaliagdo didria das boas praticas de
processamento e verificacio da cadeia do frio, com registro dos dados obtidos.
Necessidade que também se aplica aos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em

supermercados no municipio de Jaboatdo dos Guararapes.

A fim de entender qual tipo de matéria-prima prevalece nos entrepostos de
carnes ¢ entrepostos de carnes em supermercados localizados em Jaboatdo dos
Guararapes, no que se refere a cortes bovinos, foi inserido no bloco 2 um
questionamento acerca deste topico e no Grafico 3 observa-se que 33%, a maioria
recebe quartos de carcagas e caixaria, seguidos dos 30% que recebem exclusivamente
caixaria e dos 27% que recebem exclusivamente quartos de carcaca. Em menor numero,
estdo aqueles que recebem meias carcagas e caixarias € 0s que recebem exclusivamente

meias carcagas, com 7% e 3%, respectivamente.
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E pertinente relacionar estas informagdes com o bloco 3, em que 7
estabelecimentos ndo foram avaliados por conta da auséncia de camaras frigorificas.
Durante a coleta de dados, foi possivel constatar que alguns estabelecimentos, ainda que
nao possuam condigdes ideais para conservar a matéria-prima, recebem grandes pegas

como meias carcagas e quartos de carcagas, que vem sendo armazenados em freezers.

Grafico 3 - Grafico com o percentual dos tipos de matéria-prima que sdo recebidos pelos
estabelecimentos avaliados.

Matéria-prima

M Meias carcagas W Quartos de carcagas m Caixaria

W Meias e quartos B Meias e caixarias M Caixarias e quartos

Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

O bloco 3 do checklist objetivou avaliar as camaras frigorificas, verificando seus
marcadores externos de temperatura, a conferéncia e o registro documental da
temperatura, suas condicoes de higiene, estado de conservacdo, o uso de estrados e
luminarias com protetores ¢ também as embalagens, se estdo em quantidade suficiente

para atendimento a demanda do dia, além de armazenadas corretamente em local limpo.

Tabela 4 - Classificagdo dos estabelecimentos de acordo com as conformidades encontradas nas camaras
frigorificas (Bloco 3).

Classificacio Estabelecimentos que se enquadram
Deficiente 0
Irregular 2
Mediano 11
Regular 3
Bom 7
Total 23

Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

Levando em consideracdo a supracitada auséncia deste equipamento em 7 dos

estabelecimentos, no total de 23 avaliados, de acordo com a Tabela 4, 13 mantiveram-se
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entre irregular e mediano, e 10 estdo entre regular e bom, sendo graduada em

porcentagem a conformidade dos estabelecimentos em cada item, no Gréfico 4.

Grafico 4 - Grafico com a graduacdo em porcentagem dos resultados encontrados apds aplicacdo do
checklist, no Bloco 3.
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Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

O Decreto Estadual n°® 20.786, diz que camaras frias, balcdes frigorificos e
geladeiras devem estar em perfeito estado de conservagdo e funcionamento, com
termdOmetro visivel no caso de balcdes frigorificos e camaras frias. Além

disso, ¢ necessario monitoragdo e registro da temperatura (PERNAMBUCO, 1998).

O marcador externo de temperatura das cdmaras estava conforme em 70% dos
entrepostos, porém a conferéncia e o registro dessa temperatura, assim como no
recebimento, ndo costumam ser realizados, com apenas 30% de conformidade. Sobre o
estado de conservacdo, 53% ndo estdo conformes, acima do que foi encontrado por
Oliveira et al. (2020), em que o percentual de freezers e camara fria danificados e em
mau estado de conservagdo foi de 21,4%. O armazenamento e¢ o resfriamento
inadequados da carne assim como a falta de manutencdo nos equipamentos de
conservagao desses produtos sao fatores que contribuem para a ocorréncia das doencas

de transmissao hidrica e alimentar (DTHA) (FREITAS et al., 2018).

Somente 27% das camaras observadas possuiam condicdes de higiene
satisfatoria. Santos et al. (2018) correlacionaram o estado precario de higiene nas
camaras frias ao fato de que 63,13% das camaras avaliadas no estudo em questdo
apresentavam pisos, paredes e tetos malconservados, com rachaduras, trincas, goteiras,

bolores e/ou descascamento, dificultando o processo de higienizacdo das instalagdes. A
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mesma associacdo pode ser feita no presente estudo, tendo em vista que a porcentagem

de conformidade tanto na higiene como na conservacao, ficou entre 20% e 30%.

No ponto relacionado a iluminagdo, os pontos de luz precisam ter resisténcia a
alta concentragdo de umidade e baixas temperaturas, inclusive negativas, sendo
relevante optar por lampadas com protetores nas camaras frias como uma medida de

seguranca. Nesse sentido, 60% das cadmaras avaliadas estavam conformes.

Avancando para a questdo dos paletes, estrados e ou prateleiras, a legislacdo
vigente pede que sejam de material liso, resistente, impermedavel e lavavel, sendo
permitido o uso de estrados de madeira, excepcionalmente, nas camaras de congelados
(BRASIL, 2004; PERNAMBUCO, 2017). Assim, 53,3% dos estabelecimentos

cumpriram o que preconiza a legislagdo, atualmente.

Tabela 5 - Classificacdo dos estabelecimentos de acordo com as conformidades das suas respectivas salas
de manipulacdo (Bloco 4).

Classificacio Estabelecimentos que se enquadram
Deficiente 2
Irregular 10
Mediano 13
Regular 3
Bom 2
Total 30

Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

O quinto bloco do checklist abordou 10 itens relacionados a sala de
manipulagdo: a climatizagdo em temperatura ambiente (maxima de 18°C), se a sala ¢
mantida livre de objetos em desuso ou ndo pertinentes ao ambiente, as condi¢des de
higiene, seu estado de conservagdo, a existéncia e/ou adequacdo de pia exclusiva para
lavagem de maos provida de sabao liquido inodoro e antisséptico e papel toalha, se ¢
feita a utilizacdo de lixeira com acionamento nao manual, a limpeza e sanitizacdo de
equipamentos e utensilios, a existéncia e/ou adequagdo de pia exclusiva para lavagem
dos utensilios, se as lumindrias possuem protetores e também as embalagens, se estdo
em quantidades suficientes para o atendimento a demanda do dia, além de estarem

armazenadas de maneira correta em local limpo.

A Tabela 5 mostra que somente 5 entrepostos estdo entre regular e bom no que
tange as salas de manipulagdo, fazendo deste bloco um dos mais criticos entre os
avaliados. No Grafico 5, ¢ possivel observar que entre os 10 itens presentes neste bloco,

apenas 1 ultrapassou 50% de estabelecimentos conformes.
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O primeiro item analisado foi a climatizacdo da sala de manipulacdo, que, como
determina a Portaria n°® 58 de 2017 da ADAGRO, deve possuir temperatura ambiente
maxima de 18°C. Somente 23,30% apresentaram a temperatura correta, um ndmero
baixo, mas ainda superior ao encontrado por Aratjo et al. (2021), em que nenhum dos

acougues possuiam sistema de climatizacao.

Sobre os objetos em desuso e objetos nao pertinentes ao ambiente, o resultado de
80% nao conformes se assemelhou aos de Ventura et al. (2020) ao fazerem avaliacdo da
adequagdo das boas praticas de fabricacdo e qualidade de carne bovina em agougues em
Uberlandia/MG, em que apresentou 67,5% de inconformidade, sendo observado a
presenca de celulares, ventiladores e materiais de limpeza. Para Santos et al. (2018), a
auséncia de medidas organizacionais, favorece a atragdo, o acesso, a proliferacdo e o

abrigo de vetores e pragas em areas internas.

Grifico 5 - Grafico com a graduag@o em porcentagem dos resultados encontrados apos aplica¢ao do
checklist, no Bloco 4.
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Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

Com a finalidade de impedir a contaminacdo dos alimentos, toda éarea de
manipulacdo de alimentos, os equipamentos e utensilios devem ser limpos com a
frequéncia necessaria e desinfetados sempre que as circunstancias assim o exigirem
(BRASIL, 1997). Ainda assim, 67% das salas de manipulacdo tinham condi¢des de
higiene precarias, o que corrobora o relatado por Pires (2013) ao observar que a maioria
dos acougues (68,75%) ndo realizava a higieniza¢do das instalacdes com frequéncia,

executando esse procedimento somente na parte da tarde ou no fim do expediente.
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Vidal-Martins et al. (2014), sobre a situacdo e condi¢do da edificacdo, relataram
que muitos agougues estavam estruturalmente inadequados, assim como no presente
trabalho, onde apenas 30% estdo em bons estados de conservacdo. Aratjo et al. (2010),
afirmaram que a falha na conservagao de paredes aumenta o risco de contaminagdo

fisica e também dificulta a higienizagao.

Sobre areas de higienizagdo, a legislacdo afirma que devem existir lavatérios
exclusivos para a higiene das maos na area de manipulagdo, em posicdes estratégicas
em relag@o ao fluxo de preparo dos alimentos e em numero suficiente de modo a atender
toda a drea de preparagdo. Entre os itens que precisam constar nestes lavatdrios estdo o
sabonete liquido inodoro antisséptico e as toalhas de papel (BRASIL, 2004). O
cumprimento dessa legislagdo culmina na exigéncia de uma pia, também exclusiva, para
lavagem de utensilios. No entanto, a existéncia e ou/adequacdo de ambas estd em baixa,
com 10% e 13,3% de conformidade, apenas. A auséncia de lavatérios exclusivos para as
maos ¢ de produtos para a correta higienizacdo faz com que os manipuladores de
alimentos nao higienizem as maos de maneira adequada, comprometendo a inocuidade

do produto final (MATOS et al., 2012).

Ja relacionado a limpeza e sanitizagdo de equipamentos e utensilios, o percentual
em conformidade foi de 26,6% para os entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em
supermercados visitados. Esse mesmo aspecto foi analisado na cidade de Codd, no
Maranhao, na qual 4 de 7 agougues analisados por Pinheiro et al. (2019), obtiveram nota
0. Tais falhas sdo preocupantes, pois inconsisténcias na higienizacdo dos equipamentos
e utensilios, comprometem a qualidade microbiologica da carne e seus derivados
deixando-os em condi¢des insatisfatorias para o consumo humano (SILVA JR &

MARTINS, 1991).

Ainda sobre o aspecto das areas de manipulagdo, a legislacdo solicita que as
luminérias localizadas sobre a darea de preparacdo dos alimentos devem estar
apropriadas e serem protegidas contra explosdo e quedas acidentais (BRASIL, 2004).
Neste estudo, o percentual de conformidade quanto a protecdo das luminarias foi de
63,3%, dados que corroboram com o estudo de Achilles (2015), em que foi encontrado

50% de conformidade nos estabelecimentos avaliados.

No mesmo sentido, as embalagens devem ser armazenadas em local limpo e

organizado, de forma a garantir protecao contra contaminantes e, a area de manipulagdo
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devera ser abastecida apenas com as embalagens em quantidade suficiente para
atendimento a demanda do dia (BRASIL, 2004; PERNAMBUCO, 2017). Ainda assim,
ndo sdo normas adotadas por todos os estabelecimentos, atingindo 40% de

conformidade neste quesito.

Tabela 6- Classificacdo dos estabelecimentos de acordo com as conformidades encontradas nos blocos
que trata dos manipuladores (Bloco 5).

Classificacio Estabelecimentos que se enquadram
Deficiente 3
Irregular 0
Mediano 5
Regular 2
Bom 20
Total 30

Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

O bloco 5 possui itens sobre os manipuladores. Na Tabela 6, com 20
estabelecimentos classificados como bons, ¢ o bloco em que ¢ possivel encontrar o

maior nivel de conformidade da pesquisa.

Ademais, toda pessoa que trabalhe em uma 4area de manipulacdo de alimentos
deve manter uma higiene pessoal cuidada, os mesmos devem fazer uso de uniformes
conservados, limpos e compativeis com a atividade, sendo trocados no minimo
diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento,
além de fazer o uso de roupa protetora, touca protetora e sapatos adequados (BRASIL,

1997; BRASIL, 2004).

Adicionalmente, foi possivel observar que 80% dos estabelecimentos foram
conformes na higiene pessoal e também no fardamento, semelhante ao que Oliveira et
al. (2020) encontraram nos acougues de Uberlandia/MG, pois em todos os
estabelecimentos os manipuladores apresentavam-se com uniformes limpos e em bom
estado de conservacdo. Porém, no que tange a conduta dos funciondrios, foram
constatadas as seguintes nao conformidades: uso de adornos, barbas, bigodes e cabelos

desprotegidos.

No presente estudo, a utilizacdo de adornos e outros foram pouco visualizados,
com apenas 13,33% de inconformidade. Esses quesitos além de fazerem parte da
higiene pessoal, contribuem para nao haver contaminagdo dos agougueiros com o
alimento uma vez que as unhas e os adornos passam a ser um reservatorio de

microrganismos (PEREIRA et al., 2013).
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Segundo a legislagdo, a empresa ¢ obrigada a munir os empregadores
gratuitamente com Equipamento de Protecdo Individual (EPI) apropriado, para evitar
perigos, em boas condi¢des de uso para a realizacao do trabalho, deve ser realizada
manutengdo (supervisao) constantemente para que se ofereca completa protecao aos
funciondrios que sdo expostos a riscos de acidentes de trabalho ou de enfermidades
profissionais; implementando medidas de protecdo coletiva (VALENTE; METELLO,

2012). Nesse contexto, 73% dos estabelecimentos estavam em conformidade.

Grifico 6 - Grafico com a graduag@o em porcentagem dos resultados encontrados apos aplicagdo do
checklist, no Bloco 5.
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Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

Observando o Gréfico 6, o item menos atendido pelos entrepostos no bloco 5 foi
a existéncia de uma barreira sanitaria, devendo esta ser o tnico ponto de acesso para a
sala de manipulagdo, como descreve a Portaria 58 de 2017 da ADAGRO. A

porcentagem de nao conformidade foi de 67%.

Tabela 7 - Classificacdo dos estabelecimentos de acordo com as conformidades no que tange as
exigéncias para moagem de carnes (Bloco 6).

Classificacio Estabelecimentos que se enquadram
Deficiente 17
Irregular 0
Mediano 0
Regular 0
Bom 11
Total 28

Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

O sexto bloco do checklist abordou a moagem de carne com base nas seguintes

disposi¢des da Portaria n°58 de 2017/ADAGRO: “Para os casos de moagem de carne,
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com entrega imediata ao consumidor, admitir-se-4 a manipulacdo sob as condicdes
determinadas nesta Portaria. Caso a finalidade seja o atendimento ao autosservigo, o
estabelecimento deverd dispor de local proprio para o seu processamento, climatizado

com temperatura nao superior a 10°C”.

Grafico 7 - Grafico com a graduagdo em porcentagem dos resultados encontrados apds aplicagdo do
Bloco 6.
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Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

Como pode ser observado no Grafico 7, entre os 30 estabelecimentos visitados,
nenhum deles praticava a moagem de carne tendo como finalidade o autosservigo. Desta
maneira, ndo foi possivel avaliar o nivel de conformidade da disposi¢do de local proprio
para o processamento e a climatizagdo deste ambiente em temperatura ndo superior a
10°C. Diante disso, os 28 estabelecimentos em que o bloco foi aplicavel foram
classificados com base em um unico item, colocando-os como deficientes ou bons

(Tabela 7).

Por conseguinte, nao sendo para o autosservigo, foi averiguado se a carne moida
estava sendo entregue de forma imediata ao consumidor, estando a manipulacdo dentro
do que dispde a Portaria, como condi¢des de higiene e temperatura. Nesse contexto,
10% nao foram avaliados, devido a inatividade do maquinario ou por realmente nao
realizarem esta atividade, e 36,66% dos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes
em supermercados mostraram-se nao conformes, entres estes, alguns realizam a
moagem de carne sem haver solicitagdo por parte de algum cliente, mantendo-a exposta
no balcao refrigerado durante longos periodos, possibilitando sua contaminagdo. A

ingestdo de carnes contaminadas pode ocasionar importantes patologias nos humanos e
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as suas consequéncias variam de acordo com o tipo e patogenicidade do microrganismo,
idade do individuo, susceptibilidade ao patégeno, bem como da quantidade ingerida,
ressaltando a importancia da avaliacao higiénico-sanitaria destes produtos (MARCHI et

al., 2012).

Tabela 8 - Classificagdo dos estabelecimentos de acordo com as conformidades com relagdo aos residuos
gerados a partir da manipulagdo da matéria prima (Bloco 7).

Classificacio Estabelecimentos que se enquadram
Deficiente 10
Irregular 0
Mediano 19
Regular 0
Bom 1
Total 30

Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

O bloco 7 foi desenvolvido para averiguar o manejo de residuos gerados a partir
da matéria-prima que deverdo permanecer sob refrigeracdo até o seu descarte final. Nao
serd permitido o seu armazenamento nas camaras frigorificas junto a matérias-primas ou
produtos proprios para consumo (PERNAMBUCO, 2017). Nesse contexto, 1
estabelecimento foi classificado com bom, 19 como medianos € 10 como deficientes

(Tabela 8).

No Grafico 8, o percentual de conformidade quanto a segregacdo de matéria-
prima e produtos proprios para consumo ¢ de 43,33%, porém, quanto a refrigeracao ¢
ainda inferior, com um percentual 16,66%. A realidade em Jaboatdo dos Guararapes se
assemelha ao que foi relatado por Pires (2013), em que os residuos quando recolhidos
eram acondicionados em sacos plasticos a espera da coleta publica e em alguns casos, o
lixo s6 era recolhido e ensacado no periodo da tarde, quando acontecia uma limpeza
geral do estabelecimento, possibilitando um actimulo de sujidades. No entanto, na RDC
n® 216/ANVISA dispde que o estabelecimento deve estar provido de recipientes
adequados para coleta de residuos e que a coleta desses deve ser frequente, a fim de nao

gerar o acimulo de sujidades. Cendrio ndo observado nesse bloco.
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Grifico 8 - Grafico com a graduagdo em porcentagem dos resultados encontrados apos aplicagdo do
checklist, no Bloco 7.
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Para pontuar cada estabelecimento de maneira geral foi calculada uma média
aritmética, somando as notas de todos os blocos e dividindo pela quantidade de blocos
aplicaveis em cada um deles. Este nimero, entdo, foi inserido no sistema de
classificagdo utilizado anteriormente, adotando O para deficiente; 0,1 — 1 para irregular;

1,1 — 2 para mediano; 2,1 — 3 para regular; 3,1 — 4 para bom.

Tabela 9 - Classificag@o dos estabelecimentos de acordo com a média calculada entre as notas dadas para
as conformidades encontradas em todos os blocos em que foi possivel realizar aplicagdo.

Classificacio Estabelecimentos que se enquadram
Deficiente (0) 0
Irregular (0,1 — 1) 6
Mediano (1,1-2) 8
Regular (2,1- 3) 11
Bom (3,1 — 4) 5
Total 30

Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

De acordo com a Tabela 9, nenhum estabelecimento foi classificado como
deficiente, ou seja, nenhum zerou todos os itens, 6 foram classificados como irregulares,
8 como medianos, 11 como regulares € 5 como bons. Levando em consideracdo que a
média pode elevar a nota do estabelecimento diante de um bom desempenho em alguns
blocos enquanto possui o nivel de conformidade baixissimo em outros, ¢ importante o

detalhamento de cada um deles como foi realizado ao longo de toda a discussao.
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Ademais, o percentual de ndo conformidade presente em todos os blocos, € em
alguns itens de forma tdo elevada, pode ser associado a auséncia de registro no Servi¢o
de Inspecao Estadual (S.ILE) e a ineficiéncia do orgdo fiscalizador quando se trata de
realizar inspecdes sanitdrias nos entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em
supermercados. O Grafico 9 exibe que 97% dos estabelecimentos ndo sdo registrados e,
entre estes, apenas 45% possuem um numero de protocolo de atendimento fornecido
pela ADAGRO, o que comprova que estdo aguardando visita técnica para iniciar o
processo de adequacao e registro. Muitos destes protocolos estdo datados hd mais de um
ano. Informacdo que leva a pensar que existem um numero inadequado de inspetores

para suprir a demanda de pedidos dos estabelecimentos para novas licengas estaduais.

Grifico 9 — Grafico com o percentual de Grifico 10 — Grafico com o percentual de
estabelecimentos avaliados com registro no estabc?le(nmentos com protocolo de
Servico de Inspecdo Estadual. atendimento da ADAGRO.
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PROTOCOLO DE
BRegistrados [EIN3o registrados ATENDIMENTO
@ M Possui protocolo  m Ndo possui

Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023. Fonte: Desenvolvida pelo (a) autor (a), 2023.

Complementarmente, ¢ preciso conceituar que o principal impacto em relagdo ao
comércio de produtos de origem animal ndo inspecionado, ¢ o risco a satde publica.
Existem diversas enfermidades transmitidas pelo consumo de alimentos provenientes de
animais infectados com zoonoses e¢ também graves problemas de contaminagdo e
intoxicacdo provenientes da falta de processamento e manipulacdo adequada desses
produtos (SAO PAULO, 2023). Assim, ao avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias dos
entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados no municipio de

Jaboatdo dos Guararapes/PE, ndao ha garantia da inocuidade dos produtos fornecidos
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para a populagdo, ainda naqueles estabelecimentos que foram classificados como bons,

pois apenas 1 entre 5 € registrado.

Além disso, ¢ pertinente incitar a discussdo acerca da legislacao vigente, pois,
principalmente nas areas mais marginalizadas, a adequacdo para o que preconiza a
Portaria n° 58/ADAGRO de 2017 em termos estruturais ¢ inalcangavel, no sentido de
que muitos estabelecimentos ndo sao capitalizados o suficiente para promover todos os

ajustes necessarios nas edificacoes.

Paralelamente, sabe-se que a carne ¢ fonte principal de proteinas desde nosso
processo evolutivo como seres humanos, € seu consumo contribui significativamente
para o desenvolvimento e funcionamento do organismo, o seu fornecimento a
populacdo ndo pode ser cessado por tais inconformidades (MATEUS et al., 2017).
Desta forma, ¢ necessario elaborar uma reclassificacdo dos estabelecimentos que
realizem manipulacdo e fracionamento de carnes e miudos, resfriados ou congelados,
considerando o que realmente ¢ encontrado durante as visitas técnicas, para dar-lhes
direcdo quanto as matérias-primas que podem receber e armazenar, e as atividades

compativeis com suas estruturas.

Avancando nessa perspectiva, avaliou-se a Portaria Conjunta SES/SAR n° 264
de 30/03/2016 do estado de Santa Catarina, a qual adota “Acgougue tipo A” para
estabelecimento que dispde de lugar especifico para a atividade de porcionar, reembalar
e rotular carnes e derivados ja inspecionados na origem, para serem comercializados no
proprio  estabelecimento e dispostos nas areas de venda (expositores de
autoatendimento); possuindo ambientes climatizados, com as temperaturas exigidas,
atendendo as legislacdes especificas do processo de manipulagdo e rotulagem,
obedecendo ao fluxo de manipulagdo. O local deve atender as boas praticas de
fabricagdo, com profissional técnico responsavel por empresa, mantendo as condi¢des

de conservacao, seguranga e rastreabilidade dos produtos manipulados.

Ainda em avaliacdo a legislagdo Catarinense, observa-se que o agougue
denominado tipo B ¢ o estabelecimento que realiza a atividade de armazenar, porcionar
e vender carnes e derivados j& inspecionados na origem, podendo apenas porcionar
conforme o pedido do consumidor final e/ou deixando exposta para venda em balcdes

com controle de temperatura, observados os requisitos de boas praticas de fabricagao,
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mantendo as condi¢cdes de conservacdo, seguranga e rastreabilidade dos produtos

manipulados (SANTA CATARIA, 2016).

Ha, ainda, o entreposto em supermercado e similares que consiste naquele
estabelecimento que recebe matéria-prima de produtos de origem animal e a submete a
processamento que implique em alteracdes de sua composi¢do quimica, com adi¢ao de
temperos, como cloreto de sodio e condimentos naturais, para serem comercializados no

proprio estabelecimento (SANTA CATARINA, 2016).

4. Conclusao

Apos avaliar os entrepostos de carnes e entrepostos de carnes em supermercados
localizados em Jaboatdao de Guararapes/PE, considerando a documentagado, controle de
recebimento, cadmaras frigorificas, sala de manipulagdo, manipulares, moagem de carne
e os residuos gerados a partir da manipulacdo de matéria-prima, foi possivel constatar
que o controle deficiente dos 6rgdos publicos, realmente, contribui no tocante a

qualidade dos alimentos ofertados as populagoes.

Os niveis de inconformidades em cada bloco s3o indicadores de que em muitos
estabelecimentos ndo estdo sendo ofertados produtos que passem por um processo
completamente fiel ao que tange as boas praticas higi€nico-sanitarias. Frente ao
exposto, sdo necessarias ndo apenas fiscalizagdes eficientes e andamento nos processos
de registro no S.LE, mas, também, um trabalho de educa¢do sanitaria com os que atuam
nesse tipo de atividade, para que seja entendida a importancia em adotar habitos que
promovam a satde no setor de alimentagdo. A criacdo de cartilhas educativas sobre o
tema e organizacdao de palestras ou outras atividades formativas sdo algumas entre as
medidas que podem ser tomadas, além da abertura de concurso e contratagdo de novos
servidores do servigo de inspecdo estadual para que 6rgdo fiscalizador consiga cumprir

com suas demandas.

Com relagdo a enquadrar na legislacdo estabelecimentos com as reais estruturas
que podem ser visualizadas no dia a dia, adotar uma nova classificagdo, ndo
necessariamente tomando por base o que se utilizada em outros estados, e elaborar
exigéncias de acordo com o nivel de complexidade da atividade, pode ser o primeiro
passo para uma divisdo de responsabilidades entre a ADAGRO e a Vigilancia Sanitaria,

em se tratando da manipulagdo de carnes e miudos de animais de acougue. Um trabalho
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conjunto deve expandir o nimero de estabelecimentos inspecionados e promover a

comercializacdo de alimentos seguros.
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III. CONSIDERACOES FINAIS

O Estagio Supervisionado Obrigatdrio ¢, realmente, uma oportunidade tnica de
vivenciar com veeméncia aquilo que ¢ exposto em sala de aula pelos docentes durante a
graduacdo, tendo sido esta experiéncia direcionada as areas de satde publica e inspec¢do

de alimentos de origem animal.

Vivenciar algumas das atribuigdes do médico veterinario no Sistema Unico de
Satde proporcionou um grande enriquecimento pessoal e profissional, além de reforcar
o conceito de que a classe ¢ essencial ndo apenas aos animais, mas para que se viva e se

consuma produtos com qualidade.
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APENDICE 1

PREFEITURA MUNICIPAL DE JABOATAO DOS GUARARAPES
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE

- SUPERINTENDENCIA DE VIGILANCIA A SAUDE Sistema

JABOATAD GERENCIA DE VIGILANCIA SANITARIA SUS “ a

de Saude

ROTEIRO DE INSPEGAO PARA ENTREPOSTOS DE CARNES Ne

DADOS DO ESTABELECIMENTO:

Razdo Social:

Nome de Fantasia: Atividade:

CNPJ:

Endereco:

Bairro: Fone:

Responsavel Legal ou Técnico: CPF:

( ) Processo Eletronico: ( ) Monitoramento

EXIGENCIAS C | NC | NA

NO

1) DOCUMENTAGAO

Registro do estabelecimento junto ao Servico de Inspegao Oficial - - -

( )SIM ( )NAO ( )PROTOCOLO

1.1) Responsabilidade técnica exercida por Médico Veterinario (CRMV/PE)

1.2) Documentacgdo de origem das matérias-primas recebidas

1.3) ASO dos manipuladores

1.4) Curso em Boas Praticas para os manipuladores

1.5) Potabilidade da dgua atestada

1.6) POP de Higienizacdo

2) CONTROLE DE RECEBIMENTO - - -

2.1) ( ) Meias carcagas ( ) Quartos de carcacas ( ) Pegas em caixas - - -

2.2) E feita a conferéncia de temperatura com instrumento ideal e calibrado

2.3) Haregistro de que a temperatura de carnes e miudos ao chegar
refrigerados é nao superiora 7°C

2.4) Ha registro de que a temperatura de carnes e miudos congelados ao
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chegar é nao superior a -12°C

3) CAMARAS FRIGORIFICAS

3.1) Marcador de temperatura externo

3.2) E feita a conferéncia e registro da temperatura

3.3) CondigGes de higiene

3.4) Estrados (Estrados de madeira podem, excepcionalmente, serem
utilizados nas camaras de congelados)

3.5) Luminarias com protetores

3.6) Estado de conservagao: Piso, parede, portas e teto

4) SALA DE MANIPULAGCAO

4.1) Climatizacdo em temperatura ambiente maxima de 18°C

4.2) Livre de objetos em desuso ou ndo pertinentes ao ambiente

4.3) Condigbes de higiene

4.4) Estado de conservagdo: Piso, parede, porta, teto e ralos

4.5) Pia exclusiva para lavagem de mados, provida de sabdo liquido inodoro
e antisséptico e papel toalha

4.6) Lixeira com acionamento ndo manual

4.7) Limpeza e sanitizacdo de equipamentos e utensilios

4.8) Pia exclusiva para lavagem de utensilios

4.9) Luminarias com protetores

4.10) Embalagens em quantidade suficiente para atendimento a demanda
do dia, armazenadas de maneira correta em local limpo

5) MANIPULADORES

5.1) Fardamento completo

5.2) Utilizagdo de EPIs

5.3) O fluxo de manipuladores exclusivo pela barreira sanitaria.

5.4) Higiene pessoal

5.5) Manipuladores ndo usam adornos, maquiagem, unhas pintadas

6) MOAGEM DE CARNE

6.1) Caso a carne moida tenha como finalidade o autosservico, o
estabelecimento dispde e local préprio para o processamento, climatizado
com temperatura nao superior a 10°C?
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6.2) Nao sendo para o autosservi¢o, a manipulagdo ocorre dentro do que é
preconizado pelas disposicdes da Portaria n° 58 2017/ADAGRO, com
entrega imediata ao consumidor?

7) RESIDUOS GERADOS A PARTIR DA MANIPULACAO DE MATERIA-
PRIMA

7.1) Residuo segregado da matéria-prima e produtos para o consumo

7.2) Residuo mantido sob Refrigeracdo até o descarte

C: Conforme; NC: Nao Conforme; NA: N3do se Aplica; NO: Nao Observado.

OBSERVAGOES:
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ANEXO 1

PREFEITURA DO JABOATAO DOS GUARARAPES
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
SUPERINTENDENCIA DE VIGILANCIA A SAUDE SUS =
GERENCIA DE VIGILANCIA SANITARIA S

| TERMO DE NOTIFICACAO | N® |

DADOS DO ESTABELECIMENTO

RAZAO SOCIAL:

NOME FANTASIA: | ATIVIDADE:

ENDERECO: [ Ne:

BAIRRO: | CNPJICPF:

INSCRICAO MUNICIPAL :

REPRESENTANTE LEGAL:

NACIONALIDADE: ESTADO CIVIL:

PROFISSAO: CPF:

RESIDENCIA/DOMICILIO: | Ne:

COMPLEMENTO: | BAIRRO:

Aos __ dias do més de de . em conformidade com a legislagio vigente, fica

NOTIFICADO o estabelecimento acima citado a cumprir as seguintes exigéncias nos prazos indicados a contar desta
data, sob pena das sangdes legais cablvels.

EXIGENCIAS PRAZOS

Fol lavrado o presente Termo de Notificacdo em 3 (trés) vias de igual teor, para Gnico efeito. chnpmmmodu
medidas sera acompanhado pela equipe da

SERVIDOR:
MATRICULA: | ASSINATURA:
SERVIDOR:
MATRICULA: | ASSINATURA:
SERVIDOR:
MATRICULA: | ASSINATURA:
ASSINATURA DO NOTIFICADO OU REPRESENTANTE LEGAL
RECEBI A 2* VIA DESTE TERMO EM [ / As H MIN.

1* via: Assessoria Juridica 2° via: Notificado 3* via: Controle

Geréncia de Viglancia Sanitaria
Rua Adalberto Coimbra, 250 - Jardim Jorddo —- Jaboatdo dos Guararapes/PE.
Fone/Fax: (81) 99975-3952
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SUS +

- e
ROJEIRODE INSPEGAO SANITARIA EM VEICULOS " |
— HORA LOCAL DA INSPEG 40 ;
e s DADOS DO VEICULO
N CODIGO RENAVAN.
PROPRMT ARAT DO VEICULO:
!.ﬂctv:.'.* 35 PROPRIETARIO: —
LA CARROCERIA PLACA DA CABIWE: 1
- DADOS DO MOTORISTA |
NONE m—
HABILITAGAO: |

{1  DADOS DAEMPRESA

[Rmul

OBJETO SOCIAL:
L
ENDERECO:
Font, UCENCA SANITARIA
()SM ([ )NAD () EM ANDAMENTO (PROCESSO N™: )
'- DADOS DA CARROCERIA =

TIPO DE CARRCCERIA:
( )BAY ( JTANQUE  ( JOUTROS:
REVESTIMENTO INTERNO: ) :
[ INAD  { )SIM QUAL
CAPACIDADE (L} COR PRECOMINANTE;
IDEXTIFICACAD DA BMPRESA: | CONDIGAO DE CONSERVAGAO:
{ Yome {180 ( )CORROSAOONDACAD () VAZAMENTO

() CARROCERIA AMASSADA () OUTROS: __

OBSERVACAO:

VEICULO LIBERADO DE ACORDO COM AS EXIGENCIAS SANITARIAS:

ASSINATURA DO RESPONSAVEL: RG OU CPF:
- J. 1 11 EQUPE TECNICA
ASSINATURA: MATRICULA:
:'m : ASSINATURR WATRICUCA
m ? ASSINATURA WATRICLA A
—ad

1° Via: Processo  2° via: Estaboleciments



ANEXO 3

PREFEITURA DO JABOATAO DOS GUARARAPES

SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE _
SUPERINTENDENCIA DE VIGILANCIA A SAUDE sus
GERENCIA DE VIGILANCIA SANITARIA
TERMO DE NOTIFICAGAO |
*‘——_—_ﬁ_—__
. DADOS DO ESTABELECIMENTO
_RAZAO SOCIAL; -
NOME FANTASIA: | ATIVIDADE:
ENDERECO: | N°.:
_BAIRRO: | CNPJICPF:
INSCRICAO MUNICIPAL:
REPRESENTANTE LEGAL: >
NACIONALIDADE: ESTADO CIVIL:
PROFISSAO: = | CPFIMFIRG:
_RESIDENCIA / DOMICILIO: [N
| COMPLEMENTO: [ BAIRRO:
Aos dias do més de de . em conformidade com a legislagao vigente, fica

NOTIFICADO o estabelecimento acima citado a cumprir as seguintes exigéncias nos prazos indicados a
eonwdemdm,wbmdumg! cabiveis ~
ot S PRAZOS

O estabelecimento acima foi liberado pela equipe técnica da Vigildncia Sanitaria.
Entretanto, o responsavel possui prazo maximo e improrrogavel de 90 (noventa)
dias contados a partir desta liberagdo para apresentagao de dowmonm' (Qrde_m de
Servico DVISA n® 004 de 29 de Agosto de 2006) junto a0 protocolo desta vigildncia, M0 | go yiae
endereco abaixo.’ Expirado o prazo, o processo de licenciamento sanitario sera
indeferido. Nos estabelecimentos com processos indeferidos) devera ser realizada nova

solicitagdo para obtencdo da licenga ‘sanitaria, bem como o pagamento da Taxa de
Vigilancia Sanitaria,

Fol lavndoomm‘lmdoWm:(ﬂo)“hww.mmm.owdum

sera acompanhado pela equipe da
ﬁkrz‘m | ASSINATURA
:EART:zot:A | ASSINATURA:
MATRIGIAE TSR
ASSINATURA DO NOTIFICADO OU REPRESENTANTE LEGAL
RECEBI A 2* VIA DESTE TERMO EM [ l _LAS___M__MmnN

1° via: Assessoria Juridica 2* via: Notificado 3" via: Controle

Gerénca de Vigilanca Santaéria PE
dos Guararapes/
Coimbra. 250 - Jardim Jorcso — Jaboatdo
a FoneFax (81) 33780502




PREFEITURA mmﬁ..ﬁﬂ” DE JABOATAO DOS GUARARAPES
SUPERINTENGENCIA O VIGHANCIA & SA0E mcu+m..
GIRENCIA DE VIGILANCIA SANITARIA
TERMO DE INUTILIZAGAO N 0702

CNPJICPF:
ATIVIDADE:

| Ne: BAIRRO:
INSC. MUNICIPAL:
CPF:

ADO CIVIL: PROFISSAO:
| COMPLEMENTO: BAIRRO:
DADOS DA INUTILIZAGAO

s d _"

LEGAL
Comparecl a0 endereco supracitado ¢ lavrel o presente Termo de Inutilizagio, em trés viss
de igual teor para Unico efeito, cuja segunda via foi entregue ao representante legal do | Recebi a 2* via do presente Termo em / 1 as 2
estabelecimento descrito acima. ik ke
SERVIDOR:
MATRICULA: | ASSINATURA:
SERVIDOR: ASSINATURA DO INFRATOR OU REPRESENTANTE LEGAL
MATRICULA: | ASSINATURA: -
SERVIDOR: )
MATRICULA: ASSINATURA. 1* via: Processo Administrativo  2°* via: Autuado 3* via: Controle
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ANEXO 5

— B L L PREFEITURA DO JABOATAQ DOS GUARARAPES
: A SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE SUS o
, GERENCIA DE VIGILANCIA EM SAUOE »
. 3 COORDENACAO DE VIGILANCIA SANITARIA
: APREENSAO CAUTELAR N° / REF. Al !
SOCIAL CNPJ:
NOME FANTASIA ATIVIDADE:
ENDERECO: [ [COMPLEMENTO: BAIRRO:
REPRESENTANTE LEGAL CPF-
RESIDENCIA / DOMICILIO: N° [COMPLEMENTO: BAIRRO:

nggsgg
as horas, no exercicio de VIGILANCIA SANITARIA, no estabslecimento acma identificado

ct&l%ﬂ!ggeas}hoﬁ{hﬂo!ﬂﬂoili.PS Recebi a 2* via do presente Termo em ] [} as

legal do estabelecimento descrito acima.

[SERVIDOR

SERvieoR it [ASSTATLRA ASSINATURA DO INFRATOR OU REPRESENTANTE LEGAL
MATRICULA_ [ASSINATURA:

MATRIGULA [ASSINATURA: 1* via: Processo Administrativo _2* via: Autuado 3" via: Controle

Coordenagdo de Vigilancla Sanitaria - Av. Barreto de Menezes SIN - Prazeres - Jaboatdo dos Guararapes/PE - FonelFax: (81) 3378.0502




ANEXO 6

MUNICIPAL DE JABOATAO DOS GUARARAPES

SECRETARIA MUNICIPAL xcstﬂoe ) SUS
IA DE VIGI SAUDE

GERENCIA DE VIGILANCIA SANITARIA

DISPOSITIVO (S) LEGAL (IS) E/OU REGULAMENTAR TRANSGREDIDO

PRECEITO LEGAL QUE AUTORIZA A PENALIDADE

PENALIDADE (S) A QUE ESTA SUJEITO O INFRATOR

‘—\
R.o.bo.?QMM“MMMWMMW“UFMH‘GANW.““

hmooprmdcﬁ(wﬁm)bsmmDEFESAmudobww processo
administrativo sanitirio instaurado, no enderego abaixo. e

Jaboatdo dos Guararapes, / i , 88 - h.

W«Mwmtm
Em caso de susénca (). oude recusa { ). sssinaram as seguintes testemunhas.

NOME COMPLETO:
CPF: | ASSINATURA:
NOME COMPLETO:
CPF: | ASSINATURA:
Nesta data. compareceu a equipe firmada abato, 30 endereco suprackado, onde 101 1avrado o presente 3ulo.
SERVIDOR:
MATRICULA: | ASSINATURA:
SERVIDOR:
MATRICULA: | ASSINATURA:
SERVIDOR:
MATRICULA | ASSINATURA:
. 1% via: Processo Administrativo 2* via: Autuado 3* via: Controle
Gerbncia de Viglanda Sanitiva

Rua Adaberio Combra, 250 - Jardm Jordio - Jaboado dos CuarirapeaPE.
ForeiFax: (81) 33780602



ANEXO 7

PREFEITURA MUNICIPAL DE JABOATAO DOS GUARARAPES

e -
SUPERINTE =
0730 GERENCIA DE VIGILANCIA SANITARIA
p TERMO DE DESINTERDICAO N
[m] m| _[] Equipamento
DADOS DO ESTABELECIMENTO
“RAZAO SOCIAL:
NOME FANTASIA: | ATIVIDADE:
“ENDEREGO: Bl
BAIRRO: [ CNPJICPF:
“INSCRICAO MUNICIPAL:
REPRESENTANTE LEGAL:
. | NACIONALIDADE: ESTADO CIVIL:
PROFISSAO: CPF:
RESIDENCIA | DOMICILIO: [we
COMPLEMENTO: : T BAIRRO:
[Aos ___ dias do més de do ano de as horas, no

mawmmmmaz

FdWomeﬁMun:(ﬂ:wbh“w.mmm

SERVIDOR:

MATRICULA: | ASSINATURA:
SERVIDOR |
MATRICULA: | ASSINATURA:
SERVIDOR: .
MATRICULA: | ASSINATURA:
ASSINATURA DO INFRATOR OU REPRESENTANTE LEGAL
RECEBI A 2* VIA DESTE TERMO EM ) LAs H MIN,

1" via: Processo Administrativo  2* via: Notificado 3* via: Controle

Gerbrcia de Vigilinca Sanitaria
MMW&-WN—JM“G\JM.
Fone/Fax: (81) 3378-0502
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ANEXO 8

'3;‘&;3;. PREFEITURA MUNICIPAL DO JABOATAQ DOS GUARARAPES

3 SECRETARIA DE SAUDE .
GERENCIA DE VIGILANCIA EM SAUDE SUS ——

COORDENACAO DE VIGILANCIA SANITARIA

r
' Y

£ 3

ALIMENTOS
FORMULARIO 1 . REGISTRO DE NOTIFICAGAO DE CASO/SURTO DE DOENCA TRANSMITIOA POR

Sistema Unico de Satde/Ministério da Saode
Secretaria de Estado de Sadde ou Secretaria Municipal de Saode

N DATADANOTIFICAGAO: /! HORA:
ORIGEM DA NOTIFICAGAO
Informante:

Enderego/Teklong:
Ponto de referéncia

\
DADOS REFERENTES AO CASO/SURTO
Localzagdo dols) €a30(s) envolvido(s) no surto

N* de comensais expostos N*® de doentes:

Refeigo Suspena Almento(s) Suspeno(s)
Lecal da Ingestio
Domcilio [JRestauranto [ Fests (7] Refeitério (7] Outros (especificar):

Enderego Completo
Ponto de referénca
Datacalngestdo ___ /___ 1
Local de Aquisicdo.

Enderego Completo
Ponto de referéncia

Hera

OBSERVAGOES:

[NOTFICAGAD RECEBIDA POR.

Nome: Fungdo
Local de Trabalho: Fooe: Fax
Municipo UF.

ORIENTACOES PARA O INFORMANTE:

* Evitar que 0s almentos suspeitos continuem a ser consumidos ou vendidos:
-m.mrw.mamuam.mmmmumm
2i¢ a chegada do grupo encarregado pela investigaglo;

-Mumammmommmume
respeciivos acondcionamentos,

* N3o fazer automedicagdo;

* Orientar os doentes a prdcurar o servigo de sadde.
Oes.Cmomupumwammmomm.

1% via: Coordenagio de Epidemiclogia 2* via: Coordenaghio de Vigilincia Sanitiria  3° via: LACEN

Coordenacho de Viglhncis Sanitéris - Fone/Fax. (81) 3378.0802
Coordenacio de Egidemiciogie - FoneFax: (31) 3378-3068
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ANEXO 9

PREFEITURA MUNICIPAL DO JABOATAO DOS GUARARAPES
SECRETARIA DE SAUDE
DIRETORIA GERAL DE EPIDEMIOLOGIA E VIGILANCIA A SAUDE
DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA SANITARIA

IRAS DE PRODUTOS E SUBSTANCIAS N° iy
CNPJ:
ATIVIDADE:
ENDERECO | COMPLEMENTO BAIRRO:
ﬂmxmwmz;za LEGAL. CPF:
NACIONALIDADE ESTADO CIVIL:
| RESIDENCIA / DOMICILIO
CARACTERIZAGAO DA AMOSTRA:
NATUREZA. ( )AGUA ( )ALIMENTOS ( )MEDICAMENTOS ( )PRODUTOS ( )OUTROS
OBJETIVO DACOLETA  ( .>z>:mm.....8>r () PROGRAMAS ( )OUTROS.
DADOS DACOLETA: HORA: { JAMOSTRAUNICA ( )AMOSTRAEM TRIPLICATA
>z>:mmm SOLICITADAS: ( ,:.oxoo.o..on.g ( )FISICO-QUIMICA ( )MICROSCOPICA ( )TOXICOLOGICA ( )OUTRAS:. . .. ..
. vxmmx.omcﬁo ) CONGELADO

CO mooggmm!qms‘mm)sm AMBIENTE
.«ﬁf | oo s o | 1075 | PROCEDENGIA DATADE | PRAZODE |

NUMERAGCAO DOS LACRES PARTE 01
PARTE 02
PARTE 03
.oo>r Climg/L: pH N° do LABORATORIO:
[LOCAL Climg/L pH N° ¢o LABORATORIO:
[LOCAL. Ci/mg/L: pH N° do LABORATORIO:
OCAL. Cl/mg/L: pH N° do LABORATORIQ:
De acordo com 0s artigos 23 e 27 da Lei Federal 6437/77, a parte ____ da amostra Lacrada, coletada em triplicata, do produto especificado
poder do(a) misuil ____RGICPF; g -
ﬂﬂq&omaﬂc_&.z,. e Recebi a 2° via do presento termo em / / as - H(
SERVIDOR. ASSINAT ¢ a amoslra de contraprova acima mencionada { ).
MATRICULA N°: ASSINATURA:
SERVIDOR:
MATRICULA N°- ASSINATURA. ASSINATURA DO REPRESENTANTE LEGAL




