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RESUMO

O presente relatério de estdgio curricular obrigatério em medicina veterinaria tem
como proposito relatar as atividades desenvolvidas na area de Vigilancia Sanitaria
de Alimentos, a qual é responséavel pela fiscalizacdo de diversos estabelecimentos
comerciais, inclusive comércios varejistas de produtos de origem animal, verificando
o controle da higienizagcdo, temperatura e boas praticas de manipulacéo realizadas
por diferentes estabelecimentos. Ao total, foram-se somadas 472 horas estagiadas,
sob supervisdo do Médico Veterinario César Agusto Haag Brum e orientacdo
académica da professora Dra. Catia Chilanti Pinheiro Barata. O objetivo durante o
estagio curricular foi acompanhar a rotina do médico veterinario atuando na area de
saude publica e adquirir conhecimento sobre os meios de prevencéo e promocéao da
saude. As atividades realizadas durante o estagio foram vistorias para emissdo da
licenca sanitaria, averiguacbes de denuncias, aberturas de processos
administrativos sanitarios e palestras e reunides com o intuito de informar sobre
educacdo sanitaria. Este periodo teve grande impacto profissional, reforcando a
importancia da medicina veterinaria na saude publica, principalmente na fiscalizacédo
sanitaria de alimentos.

Palavras-Chave: boas préaticas de manipulacao; prevencao; higiene sanitaria.



ABSTRACT

The objective of this mandatory curricular internship report in veterinary medicine is
to document the activities undertaken in food health surveillance. This area is
responsible for overseeing various commercial establishments, including retail stores
selling products of animal origin, and ensuring the compliance with hygiene control,
temperature, and good handling practices implemented by various establishments. In
total, 472 hours of internship were done under the supervision of Veterinary Doctor
César Agusto Haag Brum and academic guidance from professor Dra. Catia Chilanti
Pinheiro Barata. The purpose of this curricular internship was to understand the daily
routine of vets engaged in public health activities and acquire insight into strategies
for preventing disease and promoting wellness. The following activities were done
during the internship: inspections to issue a health license, investigation of
complaints, opening of health administrative processes and patrticipation in lectures
and meetings on health education. This period had a great professional impact,
reinforcing the importance of veterinary medicine in public health, especially in food
health inspection.

Keywords: good handling practices; prevention; sanitary hygiene.
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1 INTRODUCAO

O principio da Vigilancia Sanitaria no Brasil iniciou com a necessidade de
protecdo da saude da populacdo diante das ameacas de doencas e condicdes
precarias de higiene, como as epidemias de febre amarela e peste bubbnica, que
levaram a criacdo dos servicos de saude publica. Em 1999, houve a criacdo do
orgdo federal responsavel pela coordenacdo e regulamentacdo das vigilancias
sanitarias de todo o pais, a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria). Este
orgao levou a evolucdo das acfes sobre a saude publica, tendo papel fundamental
nas novas regulamentacdes e normas técnicas desenvolvidas para o enfrentamento
dos desafios de saude publica, como a seguranca dos alimentos (ANVISA, 2002;
ANVISA, 2021; Piovesan, 2002; Silva et al., 2018).

A Vigilancia Sanitaria desempenha um papel crucial dentro da Secretaria de
Saude, sendo responsavel por uma série de atribuicdes voltadas para a protecdo da
salde publica e o cumprimento de regulamentacdes especificadas no Caodigo
Sanitario Municipal, a fim de garantir a qualidade e seguranca de produtos e
servigos consumidos pela populacéo (Gramado, 2014).

A fiscalizacdo da Vigilancia Sanitaria na area de alimentos tem como objetivo
garantir a populacdo o acesso a alimentos seguros. Em um municipio como o de
Gramado (RS), essa funcdo se torna importante quando séo levados em
consideracdo os dados sobre o numero de visitantes que a cidade recebe
anualmente. De acordo com a Assessoria de Comunicacéo da Prefeitura Municipal
de Gramado (ASCAM/PMG, 2023), de janeiro a agosto de 2023, o municipio
recebeu mais de 5 milhdes de turistas que, além de se encantarem com a beleza da
cidade, também apreciam a culinaria local e o roteiro gastrondmico. A ampla
gastronomia de Gramado também faz parte das preocupacgfes das autoridades
sanitarias, que precisam garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos
estabelecimentos que ofertam servicos de alimentacédo, visando a prevencado de
riscos alimentares e assegurando a saude de residentes e turistas.

A escolha do tema deste relatério se deu pela grande afinidade com a area de
Vigilancia Sanitaria, com perspectivas positivas de longo prazo para a saude da
populacdo e pelo grande interesse em seguir carreira na area em que o estagio foi

realizado.
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Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo relatar as atividades
desenvolvidas durante o periodo de estagio curricular obrigatério em Medicina
Veterinaria na Secretaria Municipal da Satude de Gramado, como parte da equipe de

fiscalizacdo sanitaria.
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2 DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

Durante o periodo de 31 de julho a 27 de outubro de 2023, foi realizado o
estagio curricular obrigatério em Medicina Veterinaria, totalizando 472 horas. As
atividades foram desempenhadas no setor de Vigilancia Sanitaria, pertencente a
Secretaria de Saude do Municipio de Gramado, sob a supervisdo de campo do
Médico Veterinario e Coordenador da Vigilancia em Saude César Augusto Haag
Brum e orientacdo académica da Prof. Dr. Cétia Chilanti Pinheiro Barata.

O Centro Municipal de Saude (Figura 1), localizado na Rua Ernesto Volk,
namero 300, bairro Centro, € integrado por diversas areas da Secretaria de Saude,
dividindo-se entre a Unidade Basica de Saude do Bairro Centro, o Setor de
transporte da Secretaria de Saude, a Unidade de marcacdes de consultas e exames
do Sistema Unico de Salde (SUS), o Atendimento médico especializado, a
Farmacia Municipal, a sala de vacinas e o setor de Recursos Humanos e Vigilancia

em Saude.

Figura 1 - Centro Municipal de Saude de Gramado

Fonte: Fauth (2023).

O setor de Vigilancia em Saude (Figura 2) encontra-se no segundo pavimento
do Centro Municipal e tem entre suas atribuicbes, a promocdo e prevencdo de

doencas, por intermédio das quatro Vigilancias que o constituem: Vigilancia Sanitaria
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(VISA), Vigilancia Epidemiologica, Vigilancia Ambiental e Vigilancia do Trabalhador
(VISAT).

Figura 2 - Sala do Setor de Vigilancia em Saude

Fonte: Autoria propria (2023).

2.1. VIGILANCIA SANITARIA

A Vigilancia Sanitaria € um setor pertencente a Vigilancia em Saude e tem
como objetivo impedir ou reduzir os riscos a saude publica, por meio do controle
sanitario do Sistema Unico de Satde (SUS). Seguindo uma estrutura técnico-juridica
(Figura 3), as acbes sanitarias sdo respaldadas por leis federais, estaduais e
municipais que garantem o funcionamento de suas atividades por meios legais e
auxiliam no trabalho conjunto entre funcionarios administrativos e técnicos (Brasil,
1990).

O setor visa o planejamento e execucdo de diversas acgfes, tais como o
cadastro de estabelecimentos no Sistema de Informagdo em Vigilancia Sanitaria
(SIVISA), a fiscalizacdo de estabelecimentos para alvar4 sanitario inicial ou
renovacao, a averiguacao de denuncias recebidas através do portal E-ouve (Sistema
de Ouvidoria Municipal), a notificagdo e autuacdo de estabelecimentos em
desconformidade com os critérios da autoridade sanitaria, a apreensdo e/ou
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inutilizacdo de produtos irregulares ou improprios para consumo, a investigacédo de
surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) e a realizacdo de palestras e
capacitacbes em educacao sanitaria e boas praticas de manipulacdo de alimentos,
para instruir e qualificar profissionais da area de alimentag&o, saude e populacdo em
geral (Brasil, 1990; Rio Grande do Sul, 1972).

Figura 3 - Estrutura técnico-juridica da Saude

Cddigo
Sanitario

Decretos e portarias

Procedimentos operacionais,
manuais e guias.

Fonte: Adaptado de ANVISA (2022).

De acordo com o SUS (Brasil, 1990) a Vigilancia Sanitaria se caracteriza
como “Um conjunto de acbes capazes de eliminar, diminuir, ou prevenir riscos a
saude e de intervir nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da
producgao e circulagao de bens e da prestacao de servigos de interesse a saude.”

No municipio de Gramado, a Vigilancia Sanitaria € composta por uma equipe
multidisciplinar  (Figura 4), responsavel pelo controle e fiscalizacdo de
estabelecimentos de alimentacdo, saude, estética, industria entre outros, a fim de
garantir a protecdo da saude da populacdo por meio da regularizacdo dos servicos

de producéo, distribuicdo e consumo.
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Figura 4 - Organograma da Vigilancia Sanitaria de Gramado
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Fonte: Autoria propria (2023).

Nesse sentido, ressalta-se a importancia do meédico veterinario no exercicio
da funcdo de autoridade sanitéria, anuida pela Lei n° 1.283 de 1950 (Brasil, 1950),
como sendo um profissional que alberga informacdes técnicas sobre qualidade,
saude e procedimentos tecnolégicos, tendo plena competéncia na area de inspecao
e seguranca de alimentos (CRMV, 2017).

Dentre as atividades acompanhadas durante o periodo de estagio estdo:
vistorias de estabelecimentos, averiguacdo de dendncias, emissao de alvaras
sanitarios, autos de infracdo e aberturas de Processos Administrativos sanitarios, as

quais serdo descritas detalhadamente nos capitulos subsequentes.
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3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

As atividades realizadas pela estagiaria durante o periodo de estagio
curricular aconteceram de segunda a sexta-feira, das 8h as 12h e das 13h as 17h.
As funcdes foram desempenhadas de acordo com as demandas existentes no setor
de Vigilancia Sanitaria. A rotina de trabalho seguiu o fluxo de recebimento de
documentacfes com solicitacdo de vistorias para liberacdo de alvards iniciais ou de
renovacao, tanto em estabelecimentos da area de alimentos, quanto de saude, com
excecdo em casos de averiguacbes de denuncias ou compromissos previamente
agendados, como palestras e reunides.

No acompanhamento das vistorias em estabelecimentos de alimentos, a
estagiaria era autorizada a auxiliar na separacdo de documentos necessarios para o
ato fiscalizatorio, na inspecédo da estrutura do local, como piso e bancadas, na
afericdo da temperatura dos alimentos, verificacdo dos prazos de validades dos
produtos expostos a venda, verificacdo da rastreabilidade das carnes e etiquetagem
adequada dos produtos fracionados para venda. Ainda realizou a verificagdo de bom
estado e limpeza dos maquinarios e utensilios utilizados na producao ou preparacéo
dos alimentos, verificacdo de Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs),
avaliacdo do preenchimento das planilhas de temperatura e limpeza bem como a
separacdo e pesagem de produtos para descarte. Nos estabelecimentos de saude,
realizou-se verificagcdo da estrutura do local, no descarte de perfurocortantes,
verificacdo de prazos de validade de medicamentos e produtos estéticos. Na Tabela
1 estdo citadas as atividades realizadas durante o estagio, que ocorreu de 31 de
julho a 18 de outubro de 2023. O Grafico 1 categoriza e quantifica os diferentes
estabelecimentos vistoriados neste periodo.
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Tabela 1 - Atividades realizadas durante o estagio curricular no setor de
Vigilancia Sanitaria de Gramado

Atividades Realizadas NUumero (n) Porcentagem (%)
Vistorias 74 40,6
Notificacdes 56 30,7
Reunides 23 12,6
Processos Administrativos Sanitarios 15 8,2
Averiguacdes de Denlncias 12 6,5
Palestras 2 1,4
Total 182 100

Fonte: Autoria propria (2023).

Grafico 1 - Estabelecimentos vistoriados durante o estagio curricular no
setor de Vigilancia Sanitaria de Gramado
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Fonte: Autoria propria (2023).

3.1 ALVARA SANITARIO

A licenga sanitaria municipal é o documento administrativo expedido apoés
parecer favoravel de vistorias realizadas nos estabelecimentos sujeitos ao controle
do servico de vigilancia sanitaria que possam causar riscoas a saude as populacdo
como farmécias, indlstrias de saneantes e cosméticos, restaurantes, mercados,
acougues, fiambrerias, salées de beleza, cabeleireiras, manicures, massagistas,
body piercings e profissionais da area de saude como médicos, fisioterapeutas,

dentistas, psicélogos, fonoaudiblogos, e demais atividades que possam causar risco
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a saude da populacdo foram fiscalizados, necessitando de liberacdo da licenca
sanitaria municipal para operarem em pleno funcionamento.

Os alvaras tém uma validade de 12 meses a partir da data de emisséo, assim
sua renovacao era realizada ap6s nova vistoria com parecer favoravel, por meio de
comprovacao, pela autoridade sanitaria, do cumprimento dos requisitos necessarios
para desenvolvimento da atividade econ6mica. Para emissdo deste documento era
necessério identificagdo da empresa pela sua razdo social, endereco, CNPJ,
contrato social e atividade. Durante sua vigéncia, o alvara deve permanecer exposto

visualmente no local.

3.2 VISTORIA SANITARIA

As vistorias para emissdo de alvara sanitario inicial ou renovacdo nos
estabelecimentos submetidos a fiscalizacdo sanitaria foram realizadas apos
solicitagdo via requerimento padrdo (Anexo A), preenchido e entregue pelo préprio
estabelecimento solicitador, junto aos documentos necessarios, conforme atividade
especifica.

A finalidade principal das vistorias foi verificar as circunstancias higiénico-
sanitarias das instalacdes, equipamentos e utensilios dos estabelecimentos de
alimentacdo e/ou saude realizada pela autoridade sanitaria (Germano e Germano,
2019). Em concordancia com a Lei Municipal 3.307/14 (Gramado, 2014), as acdes
de fiscalizacdo sanitaria em estabelecimentos submetidos a controle sanitario séo
realizadas por fiscais sanitarios responsaveis, tendo sua entrada liberada por
intermédio da apresentacdo de cracha de identificacao profissional.

As fiscalizagdes sanitarias foram efetuadas pelo médico veterinario do setor
de vigilancia sanitaria, acompanhado da estagiaria e do responsavel legal do
estabelecimento ou por um funcionario, em caso de auséncia do responsavel legal.
A selegcéo dos locais ocorreu conforme ordem de solicitagdo por Requerimento
Padréo. As vistorias foram realizadas em todos os ambientes do estabelecimento
visitado, conforme Artigo 500 do Decreto Estadual n° 23.430 de 1974 (Rio Grande
do Sul, 1974), o qual descreve que:
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“A fiscalizacdo dos alimentos sera efetuada em todos os locais de
preparacdo, manipulagdo, produgdo, acondicionamento, deposito,
distribuicdo, comercializacdo ou de exposi¢do para a entrega ao consumo,
bem como sobre os prédios, instalagbes em geral, pecas, maquinas,
equipamentos, utensilios, recipientes e veiculos empregados para aqueles
fins e pessoal envolvido.”

Durante o periodo de estdgio um numero consideravel de agcougues passou
por fiscalizacdo, e notou-se a necessidade da criagdo de um Check-list (ANEXO B)
para a padronizacdo das vistorias sanitarias. O check-list consistiu em uma lista de
verificacbes com itens e/ou a¢gbes que os manipuladores do agougue necessitam
realizar com frequéncia diaria, semanal ou mensal. Este documento foi utilizado em
todas as vistorias, auxiliando na conferéncia e observacdes realizadas por parte da
estagiaria no local, desde a chegada dos produtos carneos, sua manipulacao, até
sua venda.

A avaliacdo utilizada foi descritiva, registrada através do preenchimento de
um questionario baseado no anexo Il da RDC n° 275 de 2002, que regulamenta os
POPs de estabelecimentos alimenticios (ANVISA, 2002).

Ao chegar ao local, a primeira atividade desenvolvida consistiu na verificacao
das estruturas locais, a exemplo da presenca de ralo para escoamento, limpeza e
bom estado dos materiais, limpeza e bom estado dos equipamentos, manutencao
dos utensilios, disposi¢cdes dos alimentos, limpeza dos locais de armazenagem das
carnes e da vestimenta e saude dos funcionarios, entre outros.

Todas as avaliagbes foram realizadas pela mesma pessoa, utilizando a
ponderacéo visual dos itens informados. Os 59 itens do questionério foram aplicados
nos dez estabelecimentos vistoriados, otimizando e auxiliando a realizacdo das

vistorias.

3.2.1 Auto de Inspecéo

Durante todas as vistorias foi emitido o Auto de Inspecdo (Anexo C), sendo
sua elaboracao realizada pela estagiaria, com o acompanhamento do fiscal. Este foi
o documento comprobatério do ato fiscalizatorio, identificando o local pela razéo
social, endereco, CNPJ e tipo de atividade. Também foram registradas as

observacdes realizadas durante a fiscalizacdo, que variavam de acordo com o tipo
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de atividade exercida pelo estabelecimento, além das orientacbes sugeridas pelo
fiscal ao responsavel legal do empreendimento.

O Auto de Inspecao foi emitido sempre depois de finalizada a fiscalizacao,
nele constando o parecer da autoridade sanitaria em relacédo a expedicédo do alvara

para o estabelecimento vistoriado.

3.2.2 Termo de Notificacdo de Nao Conformidades

Durante a realizacdo das vistorias, as ndo conformidades observadas no
estabelecimento foram registradas no Termo de notificagdo de ndo conformidades
(Anexo D). Neste termo constaram ainda as solicitacdes para correcdo das nao
conformidades e o prazo realizar tais adequacdes. O documento foi assinado pelo
fiscal sanitario e pelo responsavel legal do estabelecimento.

O Cddigo Sanitario Municipal da cidade (Gramado, 2014) prevé que o prazo
para as adequacdes podera ser de até 30 dias. Dessa forma, transcorrido o prazo
outorgado, 0 estabelecimento passou por nova vistoria para conferéncia do
cumprimento das solicitacfes realizadas anteriormente pela autoridade sanitaria.
Quando ndo atendidas, foi iniciado um Processo Administrativo Sanitario (PAS),
atraves da emisséo do Auto de Infragéo (Al).

3.3 PROCESSO ADMINISTRATIVO SANITARIO

A lavratura do Al (Anexo E) deu inicio ao processo administrativo sanitério, e
neste documento foram descritas as infracbes cometidas pelo estabelecimento,
verificadas pelos fiscais e pela estagiaria, passando pela identificacdo das
legislacdes infringidas e pela descricdo das penalidades a serem cumpridas pelo
estabelecimento fiscalizado. A emissédo do Al ocorreu somente apés assinatura do
fiscal da vistoria e do responsavel pelo estabelecimento autuado. Nos casos de
recusa, esta pode ser substituida pela assinatura de duas testemunhas.

O estabelecimento infrator recebeu um prazo de 10 dias para apresentar
defesa ou objecédo ao Auto de Infracdo lavrado. Com a entrega da defesa, o PAS foi
entdo encaminhado ao Coordenador da Vigilancia em Saude para realizar o parecer,

com embasamento técnico e juridico, sobre a ocorréncia da infracdo sanitaria
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cometida. A deliberacdo da veracidade do ato pode acarretar aplicacdo de

penalidades, caso contrario, suscita o0 arquivamento do processo.

3.4 AVERIGUACAO DE DENUNCIAS

O Municipio de Gramado possui um canal de denuncias chamado E-ouve,
sistema este de ouvidoria que operava por meio de ligagbes telefonicas, aplicativo
para celular ou via internet, realizando o registro diretamente no site da Prefeitura
Municipal. Todas as denuncias geraram uma numeracdo de protocolo para sua
identificagdo e possivel resposta, independentemente do anonimato. O documento
de denuncia gerado apresentou data, hora e o detalhamento da circunstancia
relatada.

As denuncias de competéncia sanitaria foram encaminhadas diretamente ao
setor responsavel, para averiguacdo da procedéncia pelo fiscal sanitario e pela
estagiaria, com um prazo de 10 dias para contato com o denunciante.

Em casos de demandas vindas do sistema E-ouve, a estagiaria e o Médico
veterinario realizaram o atendimento da queixa, tomando as medidas necessarias

nos casos de irregularidade para com a legislacéo sanitaria vigente.

3.5 EDUCACAO SANITARIA

A educacdo sanitdria tem como objetivo o desenvolvimento social da
populacdo em geral, promovendo a prevencdo da saude, por meio de préticas
educativas que garantam a qualidade e inocuidade dos alimentos (Brasil, 2010).

Durante o periodo de estagio, a estagiaria pode acompanhar diversas acoes
de cunho educativo, realizado pelo setor de Vigilancia Sanitaria de Gramado. Essas
acOes foram direcionadas ao ramo hoteleiro, escolas infantis e tambéem
desenvolvidas em reunifes com estabelecimentos sujeitos a fiscalizacdo, para dar
as orientacoes pertinentes a cada ramo de atividade dos estabelecimentos.

No dia 1° de julho de 2023 uma agéao foi realizada no auditorio da secretaria
municipal de saude, com foco nos servigos de hotelaria, a fim de reforcar a atencao
dos manipuladores em relagéo a higiene pessoal, higiene de alimentos e os métodos
corretos de fabricacdo de alimentos, que sdo fundamentais para a garantia e a

seguranca de alimentos a serem consumidos pelos hédspedes e funcionarios, além
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de salientar a necessidade da implementac&o e monitoramento das boas praticas no
servico alimenticio. A palestra foi ministrada pelo Setor de Vigilancia Sanitaria com a
presenca dos fiscais sanitarios e da estagiaria e assistida pelos manipuladores dos
servigcos de hospedagem que fornecem café da manha.

Em meados do més de outubro os responsaveis de 14 Escolas de Educacao
Infantil (EEI) receberam uma capacitacdo realizada pela equipe da Vigilancia
Sanitaria, composta pelo fiscal sanitario, nutricionista e a estagiaria. A capacitacao
focou nas diretrizes da Portaria n°® 940 de 2022, que regulamenta o licenciamento
das EEI e tem grande importancia para a garantia da saude das criancas (Rio
Grande do Sul, 2022).

Durante o periodo de 31 de julho a 18 de outubro a estagiaria pode participar
de diversas reuniées dentro do setor de Vigilancia Sanitaria, com participacdo de
estabelecimentos de alimentacdo e saude junto aos fiscais sanitarios. Os fiscais
sanaram duavidas, instruiram e elucidaram imposi¢cdes presentes na legislacao, e,
principalmente oportunizaram a educacao sanitaria e promocdo da seguranca de
alimentos de maneira informal, facilitando e conectando o relacionamento entre

orgao fiscalizador e contribuinte.
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4 RELATO DE CASO

4.1 FISCALIZACAO SANITARIA EM COMERCIO VAREJISTA DE CARNES NO
MUNICIPIO DE GRAMADO/RS

4.1.1 Introducgéo

O comércio de carnes necessita de diversos cuidados para assegurar que 0S
alimentos cheguem ao consumidor com a devida qualidade e seguranca. Portanto, a
Vigilancia Sanitaria tem a relevante funcado de promover conformidades regulatorias
que se destinam a seguranca de alimentos e a saude da populacdo (Germano e
Germano, 2019).

A fiscalizacdo de comércios de produtos de origem animal € instaurada
através de leis federais, estaduais e municipais, que tem como objetivo a
regulamentacdo de acbBes destinadas a prevencado de doencas transmitidas por
alimentos. E considerado dever do estado a manutencdo da satde da populacéo,
bem como a realizacdo do monitoramento e da fiscalizacdo dos servicos prestados
pelos setores competentes do SUS (Brasil, 1990).

Desde a década de 50 a fiscalizacdo e inspecdo dos produtos de origem
animal se tornaram obrigatdrias em todo o territério nacional, através da Lei de n°
1.283 de 1950. Conforme a legislacdo publicada, o Ministério da Agricultura,
Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) e as secretarias de agricultura estaduais ou
municipais sdo responsaveis pela inspecao de abate, preparo e distribuicdo de
bovinos, pescados, ovos, mel e leite. A mesma legislacdo decreta que
estabelecimentos de comércio varejista como acougues, casas de carnes e
fiambrerias sejam fiscalizados pelos oOrgdos de saude publica dos estados e
municipios, tornando evidente a responsabilidade da Vigilancia Sanitaria perante
estes estabelecimentos. (Brasil, 1950).

Sendo assim, o Estado do Rio Grande do sul tem legislagdes especificas que
regulamentam o comércio varejista de carnes, como o Decreto n° 23.430 de 1974
que regulamenta o comeércio de carnes, seus derivados e subprodutos, e
estabelecimentos de armazenamento, beneficiamento, fracionamento e venda de

carnes. A Portaria SES (Secretaria Estadual de Saude) n° 763 de 2021 em conjunto
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com a Portaria SES n° 656 de 2022 sdo mais atuais e instituem a regulamentacao
de boas praticas dentro de acougues e fiambrerias. (Rio Grande do Sul, 1974; Rio
Grande do Sul, 2021; Rio Grande do Sul, 2022).

A legislacdo municipal vigente em Gramado € a Lei n® 3.307 de 2014, que
institui 0 Codigo Sanitario Municipal responsavel pelas atividades do Setor de
Vigilancia em Saude no ambito de eliminacdo, diminuicdo e prevencao de riscos a
saude. Essas ac¢Oes abrangem a fiscalizagdo sanitaria da qualidade, identidade e
seguranca de produtos comercializados ou produzidos, envolvendo todas as etapas
e procedimentos, desde a fabricacdo até o consumo humano dentro do municipio
(Gramado, 2014).

Assim, o objetivo deste trabalho foi apresentar as atividades realizadas pela

Vigilancia Sanitéria na fiscalizacdo de comércios de produtos de origem animal.

4.1.2 Relato de Caso

Aos 22 dias do més de setembro foi realizada a vistoria para renovagao da
licenca sanitaria protocolada por um comércio Varejista de Carnes (Anexo F) em
atividade no municipio de Gramado.

O estabelecimento realizava comércio de produtos alimenticios com énfase
em carnes e derivados de aves, oferecia também a venda de produtos expostos em
prateleira e carnes bovinas industrializadas em balcéo refrigerado de autosservico.
O local nédo possuia Classificacdo Nacional de Atividades Econdmicas (CNAE) de
acougue cadastrado em seu Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ), apesar
de realizar majoritariamente esta atividade.

Na entrada do estabelecimento constava uma area de varejo com exposi¢ao
de variados produtos alimenticios, um balcéo refrigerado para autosservico e um
balcdo expositor contendo carnes de diferentes espécies, tudo para venda. No
interior do local, identificou-se uma sala de corte ndo climatizada, uma camara fria
de tamanho avantajado para armazenamento dos produtos de origem animal e
produtos refrigerados e uma camara de congelamento.

No ato fiscalizatorio foram identificadas pela equipe sanitaria inumeras
desconformidades relacionadas aos aspectos higiénico-sanitarios do local. O

estabelecimento comercializava diversos alimentos industrializados com prazo de
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validade expirado e produtos de origem animal sem servico de inspecdo, como

gueijos do tipo serrano e colonial (Figura 5), expostos a venda de livre acesso

Figura 5 - Queijos sem registro no servi¢o de inspecao

Fonte: Autoria propria (2023).

Na area de acesso ao estacionamento, nos fundos do estabelecimento, os
alimentos separados para entrega entravam em contato direto com o solo e as
carnes de ave estavam em temperatura ambiente, descobertas, fracionadas e
desembaladas em contato direto com as caixas transportadoras deixadas no chéo
molhado. Na entrega, as carnes eram repassadas para outro recipiente e as caixas
transportadoras retornavam para dentro da area de manipulacdo, sem higienizacédo
prévia.

O fracionamento, o corte e a temperagem das carnes de aves e a moagem
das carnes bovinas eram realizadas em sala ndo refrigerada, equipada com mesa
de inox, pia para lavagem de maos, serra fita e picador de carne. Esta sala era
usada também para descongelamento de carnes em temperatura ambiente. No
momento da vistoria, haviam carnes depositadas nas mesas de inox para
descongelamento e carnes armazenadas em caixa transportadora em contato direto
com o solo, desembaladas e sem protecdo. No mesmo ambiente, também eram
armazenados os produtos de limpeza, saneantes e materiais de servi¢os gerais, que

entravam em contato com 0s equipamentos.
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Os funcionarios do local ndo utilizavam uniformes compativeis com a funcao e
além da manipulacdo das carnes, também eram responsaveis pelo caixa do
estabelecimento. No momento da fiscalizagcdo, a sala de refrigeracado atingia a
temperatura de 2 graus celsius e no seu interior eram mantidas as carnes bovinas e
de aves refrigeradas, armazenadas em contato direto com o solo, baldes de sal
temperado e vasilhames com sujeiras remanescentes aparentes. Os alimentos
industrializados refrigerados também eram acondicionados no mesmo local das
carnes e se dividiam entre pacotes de queijo ralado com rotulagem, litros de leite,
baldes de nata e requeijdo, hortalicas e produtos com prazo de vencimento expirado,
gue haviam sido retirados de venda, sem etiqueta de identificacao.

A camara de congelamento continha grande quantidade de produtos
armazenados. As carnes congeladas estavam embaladas em plastico e
acondicionadas dentro de caixas de papeldo, os pacotes de queijo ralado lacrados
nao possuiam rotulagem e/ou etiquetas de identificacdo informando fracionamento.
Foram encontradas pecas de carne com alteragdo nas suas caracteristicas fisicas,
aspecto repugnante e odor desagradavel. Conforme mostra a Figura 6, o estrado
colocado no chdo da camara estava impregnado de liquido oriundo do processo de

descongelamento de carnes.

Figura 6 - Registro do estrado com sujidades remanescentes impregnadas

= ? '

usz..m‘ 7

EEese
W

: Eﬁ&!ﬂllﬂlllllll |
! ﬂllllﬂlillﬂlllil. 14

»E%ﬁ&

Fonte: Autoria prépria (2023).

Em relagdo a estrutura e higiene do local, observou-se falta de telas nas

janelas, portas abertas na area de manipulagdo com contato direto para a rua,
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sanitario de funcionarios sem dispenser de papel toalha e sabonete liquido e rolos
de papel higiénico deixados no chdo. Foram encontrados panos de chéo lavados na
pia da sala de corte, pendurados na borda do lavatorio para secagem, reutilizagdo
de vasilhames e lixo sem tampa e sistema pedal.

Os alimentos considerados impréprios para consumo (Figura 7) e que
apresentavam risco iminente a saude da populacdo foram apreendidos, inutilizados
com produtos quimicos e encaminhados para descarte no aterro municipal,
totalizando 515,235 Kg.

Figura 7 - Registro dos produtos descartados. A) Alimentos sendo
transportados para descarte. B) Alimentos descartados no aterro municipal.

Fonte: Autoria prépria (2023).

Tabela 2 - Quantidade em quilos de produtos derivados de leite descartados
por prazo de validade expirado ou sem registro no servico de inspecéo

Tipo de alimento Quilos (Kg) Porcentagem (%)

Nata 10,500 24,85
Queijo Mussarela 6,100 14,42
Manteiga 5,000 11,82
Queijo Coalho 4,800 11,34
Queijo Colonial 4,650 10,99
Queijo Ralado 4,200 9,92
Queijo Canastra 3,550 8,39
Requeijao 3,500 8,27
Total 42,300 100

Fonte: Autoria propria (2023).
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Tabela 3 - Quantidade em quilos de produtos alimenticios diversos descartados por
prazo de vencimento expirado

Tipo de alimento Quilos (Kg) Porcentagem (%)
Sal temperado 26,900 35,92
Erva mate 15,000 20,03
Massa Caseira 12,000 16,02
Farofa temperada 5,250 7,01
P&o de alho 3,500 4,67
Sal 2,250 3,00
Molho barbecue 2,135 2,85
Amendoim torrado 1,750 2,33
Massa integral 1,500 2,00
Tortéi 1,500 2,00
Pimenta ralada 1200 1,60
Molhos 1,150 1,53
Biscoitos diversos 0,600 0,0008
Pacoca 0,150 0,0002
Total 74885 100

Fonte: Autoria propria (2023).

Tabela 4 - Quantidade em quilos de produtos carneos descartados por prazo de
vencimento expirado, falta de procedéncia ou armazenamento inadequado

Alimento Quilos (Kg) Porcentagem (%)
Carne bovina refrigerada 148,050 37,19
Carne suina 53,550 13,53
Codorna 49,450 12,42
Mitdos bovino congelado 33,550 8,42
Hamburger de frango 20,850 5,23
Carne bovina a vacuo 19,050 4,78
Carne bovina em retalhos 16,900 4,24
Almondega de frango 16,000 4,01
Carré suino 13,700 3,44
Coxa e sobrecoxa de frango 10,100 2,53
Salame suino 7,550 1,89
Salsicha suina 7,000 1,75
Presunto 1,250 0,31
Linguica Suina 1,050 0,26
Total 398,050 100

Fonte: Autoria propria (2023).

Conforme se observa no Grafico 2, a totalidade das carnes bovinas, suinas e

de aves descartadas foi de 398,050 kg, os produtos derivados de leite pesaram 42,3
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kg e as demais mercadorias atingiram o peso de 74,885 kg. A especificacdo dos

produtos e seus respectivos pesos (Tabelas 2, 3 e 4) estdo descritos no Termo de

7z

Apreensdo e Inutilizagdo (Anexo G), que é preenchido e entregue para o
responsavel legal do estabelecimento.

Grafico 2 - Porcentagem dos alimentos descartados, divididos entre derivados de
carnes, derivados de leite e alimentos diversos

Alimentos diversos - 14,60%
Derivados de Leite . 8,20%
Deriva::': e _ 77'16%
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Fonte: Autoria propria (2023).

Em razdo dos problemas higiénico-sanitarios do local, foi realizada a lavratura
de um Al e aberto processo administrativo contra o estabelecimento, que perante a
lei contou com o prazo de 10 dias corridos, a contar daquela data, para protocolar
defesa no setor de vigilancia sanitaria.

Ao 2° dia do més de outubro o estabelecimento realizou o protocolamento da
defesa, apresentando melhorias no periodo de 10 dias e um cronograma com 0S
prazos para execucao das demais reparacdes necessarias, exigidas pela autoridade
sanitaria. No dia 19 de outubro de 2023, a equipe de fiscalizacdo sanitaria retornou
ao local para nova vistoria, a fim de verificar as melhorias informadas na defesa do
processo.

As camaras de resfriamento e congelamento passaram por processo de
limpeza e organizagdo, os produtos encontraram-se corretamente armazenados em
cima de estrados, as carnes fracionadas embaladas e identificadas com etiqueta e
armazenadas nas caixas transportadoras sem contato com o chao. Os produtos

vencidos, recolhidos de venda, foram identificados.
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A sala de corte foi limpa, havendo colocacéo de telas nas janelas, os produtos
guimicos foram retirados e armazenados em armario especifico para este uso e a
serra fita e o picador de carne foram igualmente limpos e higienizados. No
cronograma de melhorias entregue junto a defesa, constou o fechamento do teto e a
aguisicao de equipamento para realizar a climatizacao da sala.

O estabelecimento providenciou uniforme para funcionarios e dispenser de
papel toalha e sabonete liquido no banheiro de uso interno.

A porta de acesso ao estacionamento também foi citada no cronograma de
melhorias, para realizacdo de método de fechamento automatico e aplicacdo de
telas contra vetores.

O local foi orientado a corrigir seu CNAE para a atividade de agougue e
encaminhado para o Servigo de Inspeg¢ao Municipal (SIM), para regularizar a
producdo de carnes temperadas.

Com o recebimento da defesa protocolada pelo estabelecimento foi realizado
um Relatoério para andamento do Processo Administrativo Sanitario (Anexo H),
encaminhado para o Supervisor de Vigilancia e A¢bes em Saude. Conforme consta
no documento de Apreciacdo e Decisdo de Processo Administrativo Sanitario
(Anexo 1), o funcionario Supervisor decidiu pela penalidade de adverténcia para o
local infrator no dia 19 de outubro de 2023.. No dia 24 de outubro de 2023 o
estabelecimento foi informado por parte do fiscal sanitario sobre a notificacdo de

Imposi¢éo de Penalidade (Anexo J).

4.1.3 Discussao

Segundo Hall-Phillips e Shah (2017), apesar da maioria dos consumidores
nao se preocuparem com a ingestdo de produtos com o prazo de validade expirado,
0 Seu consumo traz riscos a saude e pode levar a consequéncias graves. Azeredo
(2012) diz que a deterioracdo e mudancas quimicas por contaminacdo de
microrganismos em alimentos vencidos s6 acontece se houver meios facilitadores
para isso, como umidade, temperatura e pH. Porém o Item 4.7.4 da RDC 216 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA determina que os produtos com
prazo de validade vencidos sejam recolhidos pelo fornecedor, armazenados e

identificados em local seguro, ou descartados, mas sem exposi¢cdo ao consumo ou
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entregues a venda, tal como o estabelecimento fiscalizado fazia no momento da
vistoria (ANVISA, 2004).

De acordo com Ziemann (2022), produtos derivados de carnes e leite tem
elevado potencial de risco para transmissao de doencas, devido a sua manipulacéo
e alto indice de umidade. Os queijos sem inspec¢ao encontrados no local sao do tipo
colonial e serrano, o que segundo Choi et al. (2016) agrava o risco sanitario desses
produtos, pela ndo pasteurizagdo do leite na sua fabricagéo e uma alta possibilidade
de falhas no processo de producdo. O decreto SES n° 23.430 do Estado do Rio
Grande do Sul, através do artigo 394, proibe a venda para consumo direto da
populacdo de produtos derivados de leite que ndo tenham sido produzidos atraves
de tratamento térmico (Rio Grande do Sul, 1974).

Conforme o Artigo 6° da Portaria 656/2022, a frequéncia do controle de
temperatura do ambiente em que os produtos carneos estdo armazenados deve ser
realizado conforme o POP do estabelecimento (Rio Grande do Sul, 2022). O
comércio fiscalizado apresentou diversos produtos carneos armazenados fora de
refrigeracdo, em temperatura ambiente. Marchi et al. (2012) explica que por ser um
alimento perecivel, as carnes devem ser mantidas sob refrigeracdo para a
manutencdo da sua inocuidade e, segundo Silva (2014), para diminuir possiveis
transformacdes em relacéo a proliferagcdes microbianas.

A temperatura também auxilia no prolongamento da validade, mantém as
caracteristicas sensoriais do produto e reduz o processo bioquimico enzimatico da
protedlise (Custddio, 2017). Tondo (2022) explica que as carnes refrigeradas devem
permanecer armazenadas em temperatura de até 7°C, ainda preferencialmente
abaixo de 5°C. E necessario que o estabelecimento mantenha o controle da
temperatura dos alimentos congelados e refrigerados no momento de seu
recebimento, fracionamento e armazenamento, preocupando-se em somente
realizar manipulacéo desses produtos em ambiente climatizado, com temperatura de
no maximo 16 °C. Em casos de moagem de carne, a temperatura maxima da sala
devera ser de 10°C. (Rio Grande do Sul, 2021). A temperatura do balcdo expositor e
da camara fria também séo de grande importancia (Sousa et al., 2003), devendo ser
observada a capacidade de armazenamento para que 0 excesso de produtos néo
altere a circulacéo da rede de frio, fazendo com que produtos que ndo estdo nas

laterais se mantenham em temperaturas superiores ocasionando sua deterioracao
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(Oliveira et al., 2017). Ressalta-se que ao realizar o controle de temperatura
corretamente, o estabelecimento pode prevenir, reduzir ou eliminar as chances de
contaminagdes nos produtos.

Em relacdo a presenca dos produtos quimicos dentro da area de
manipulacdo, Jorge et al. (2019) explicam que a contaminacéo dos alimentos pode
ser bioldgica, fisica ou quimica. A contaminacdo quimica acontece quando
alimentos entram em contato com produtos toxicos e irritantes, por isso, conforme o
Artigo n® 356 do Decreto Estadual n° 23.430 censura que os alimentos estejam
obrigatoriamente separados dos produtos quimicos utilizados para limpeza (Rio
Grande do Sul, 1974).

Braga e Ferreira (2013) salientam que funcionérios podem ser fontes de
contaminagcdo dos alimentos, carregando microrganismos deteriorantes ou
patogénicos em suas maos e mucosas, e através da falta de boas praticas de
manipulacdo, podem acabar contaminando os alimentos. Neste sentido, Rodrigues
et al. (2017), reiteram que o manipulador é o principal responséavel pela
contaminacdo durante a preparacdo de alimentos, e salienta que é necessério o
investimento de educacédo para esses funcionarios no aprendizado das boas praticas
de manipulacdo. Em razdo dessas possiveis contaminac¢des, Oliveira, Mendonca e
Menezes (2020) apontam que para uma melhor seguranca € necessario que haja o
uso das boas préaticas em todos os momentos de contato com os alimentos, desde o
recebimento até seu destino final. Conforme informado no local, nenhum dos
funcionarios presentes tiveram treinamentos anteriores ou realizaram cursos de
boas praticas de manipulacéo.

Os funcionarios fiscalizados néo utilizavam uniformes e tinham contato direto
com dinheiro, contrariando também o Artigo n° 421 do decreto estadual 23.430, que
enumera diversas praticas atribuidas aos manipuladores, como exemplo, o uso do
uniforme, a lavagem de méos frequente e a proibicdo de contato com dinheiro (Rio
Grande do Sul, 1974). Santos et al. (2018) acreditam que a multiplicacdo dos
microrganismos pode acontecer através da falta de conhecimento ou falta de
atencado dos funcionarios, que podem acontecer em qualquer etapa da fabricagédo do
produto até a sua exposicdo a venda.

Quartieri e Bueno (2021) dissertaram sobre a necessidade de um severo

controle sobre as condi¢des higiénico-sanitarias dos estabelecimentos em razdo dos
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perigos das contaminacdes cruzadas que podem ocorrer pela falta de salubridade
do ambiente e dos utensilios utilizados. Segundo Chesca et al. (2013), uma limpeza
deficiente, com o do estabelecimento fiscalizado, pode ocasionar a formacéao de
biofimes pela aderéncia de microrganismos em equipamentos e utensilios
utilizados. Os autores ainda citam que a presenca de polimeros organicos na matriz
do biofilme ocasiona uma maior resisténcia a higienizacfes realizadas com produtos
quimicos.

Almeida (2005) explica que durante todo o processo produtivo, o alimento
entra em contato com microrganismos que podem lesar a salude do consumidor.
Com o objetivo de garantir a seguranca dos alimentos em todos os momentos da
produgcdo sdo aplicadas medidas gerenciais com a utilizacdo de procedimentos
padronizados e documentados em forma de planilhas (Salvalagio, 2006). O
estabelecimento vistoriado ndo possuia manual de boas praticas, nem
Procedimentos Operacionais Padrao (POP’s) do local.

Os POP’s foram estabelecidos pela ANVISA através da RDC n° 275 de 2002,
qgue informa a ordem das operacdes que devem ser realizadas nos estabelecimentos
de forma padronizada. S&o controles que incluem a constancia de atividades como
limpeza, troca de uniforme, higiene de materiais e utensilios, controle de
temperaturas e controle de pragas e vetores (ANVISA, 2002). Foi realizada a
solicitacdo de entrega dos POP’s do estabelecimento.

A presenca de carnes com alteracdo nas caracteristicas fisicas, aspecto
repugnante e odor desagradavel consente com Ornellas (2001) que orienta a recusa
de carnes com mudanca de coloracdo ou odor desagradavel, e preferir produtos de
cor vermelho vivo e cheiro caracteristico. J& Ebel et al. (2019) e Melo et al. (2018)
afirmam que em diversos surtos ligados ao consumo de alimentos, ndo foram
relatadas alteragbes visuais ou sensoriais que indicassem algum tipo de
contaminacdo ou degradacdo. Por terem aparéncia e odor normal, o produto
contaminado era ingerido sem repulsa por parte das pessoas, causando inclusive
dificuldades de rastreabilidade na identificagéo da fonte da doencga. Os incisos | e |l
do artigo n® 346 do decreto estadual n°® 23.430 permite que alimentos sejam dados a
venda ou expostos ao consumo se estivem em perfeito estado de conservagao e

nao apresentem aspecto repugnante (Rio Grande do Sul, 1974).
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Em relacdo a estrutura fisica do local, Medeiros et al. (2013) relatam que o0s
resultados do seu trabalho indicavam um alto numero de locais com
desconformidades nas edificacdes, tanto em equipamentos quando em estrutura,
corroborando com os achados de Camargo e Luchetti (2018), e com as
irregularidades encontradas no local.

Uma das inconformidades encontradas na vistoria foi a falta de telas de
protecdo nas janelas que tinham acesso direto as areas de manipulagcéo das carnes.
Conforme a legislacdo vigente, o item 4.1.4 da RDC (Resolucdo da Diretoria
Colegiada) 216/2004 evidencia que os estabelecimentos que manipulam alimentos
tém a obrigatoriedade de usar telas nas janelas para prevencao de insetos e vetores
(ANVISA, 2004). As telas devem ser removiveis para facil higienizacdo. Sobre
insetos e vetores, Matias (2007) explica que o controle integrado deve ser preventivo
e corretivo de forma que impeca proliferacéo, acesso ou atracao de vetores e pragas
urbanas.

A auséncia de papel toalha e sabonete liquido na area de manipulacdo e no
banheiro dos funcionarios se mostrou um fato preocupante em relacdo a
contaminagcao dos alimentos, visto que a lavagem de maos deve ser frequente e
eficaz. Conforme os itens 4.1.13 e 4.1.14 da RDC 216/2004, tanto a area de
manipulacdo quanto as instalacfes sanitarias devem dispor de pia com sabonete
liguido e toalhas de papel, da mesma forma que o Decreto estadual de n° 23.430
especifica a necessidade da existéncia de lavatérios equipados com sabdao e toalhas
descartaveis (ANVISA, 2004; Rio Grande do Sul, 1974).

4.1.4 Concluséo

A Vigilancia Sanitaria desempenha um papel fundamental na fiscalizacédo de
alimentos disponiveis para consumo, garantindo que estejam seguros e em
conformidade com as regulamentacdes de seguranca de alimentos, bem como com
as legislacdes vigentes. O setor também é atuante na aplicacdo de sang¢des, quando
identificadas desconformidades perante as regulamentagbes ou risco potencial a
saude publica, a exemplo do descarte de mais de quinhentos quilos de alimentos
impréprios para consumo. Essa avaliagédo de risco é de extrema importancia para a

garantia da protecdo e segurangca do consumidor em relacdo a qualidade dos
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alimentos e servicos prestados e para a promocéo da saude publica, por meio das

praticas sanitarias que envolvem medidas de higiene e prevencao.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O estégio curricular obrigatorio possibilitou revisar a teoria estudada sobre
seguranca de alimentos durante a graduacdo, possibilitando exercé-la de forma
pratica, por meio da atuacdo do médico veterinario na area de Vigilancia Sanitaria.
Foi possivel ter uma melhor compreensédo da importancia da fiscalizacdo sanitaria
em relacdo a saude publica e todo o seu papel fundamental na prevencéo e
promocdo da salde, aliada a relevancia da medicina veterinaria na cadeia de
producdo de alimentos.

Além do aprendizado adquirido, também foi possivel conhecer o mercado de
trabalho, oportunizando crescimento pessoal e profissional e desenvolvendo, ainda
mais, a conduta ética na saude publica; tudo isso, fundamentado no conhecimento
cientifico da literatura e da legislacéo, visando as boas praticas de manipulacéo e

inocuidade de alimentos.
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ANEXO A - REQUERIMENTO PADRAO PARA SOLICITACAO COM A
VIGILANCIA SANITARIA

REQUERIMENTO PADRAO PARA SOLICITAGCAO COM A VIGILANCIA SANITARIA:

O estabelecimento (razao social):

Ramo de atividade:

CNPJ: CPF:

Nome fantasia:

Endereco:
Bairro: Complemento:
Contatos: E-mail:

Responsavel Técnico:

Responsavel Legal:

Vem Requerer:

Licenca Sanitaria Inicial (alvara Inicial

() Renovacao de Licenca Sanitaria (renovacao de alvara sanitario)

() Alteracao de Licenca Sanitaria ( ) Razéao Social e/ou CNPJ
() Enderego
() Responsavel Técnico

( ) Baixa de Empresa

de de

Assinatura de Responsavel Técnico Assinatura do Responsavel Legal
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CHECK-LIST ACOUGUES 2023

Avaliacao das Condigcoes de Recebimento,
Armazenamentos e Manipulacao das Carnes

SIM

NAO

OBSERVAGOES

1 RECEBIMENTO

11 As carnes chegam aos estabelecimentos em
caminhdes refrigerados?

12 Os caminhdes de transporte dkas carnes estéo
em bom estado de conservacdo?

13 A.s carnes chegam em boas condicdes de
higiene?

2 |ESTRUTURA

2.1 |Conservacéo balcdes frigorificos

2.2 |Limpeza balcdes frigorifico

23 Consgr\(agéo dos utensilios utilizados de
acondicionamento das camnes

24 |Limpeza utensilios de acondicionamento

2.5 |Mesa de corte de inox

2.6 |Conservacéo da camara fria

27 A cémara f_ria esta em bom estado de
conservagao?

2.8 |Lavatdrio para méos

2.9 |Sabonete liquido

2.10 |Antisséptico

2.11 |Toalhas de papel

2.12 |Lixo com pedal

2.13 |Limpeza da lixeira apos retirar lixo

2.14 |Paredes revestidas/impermeabilizadas

2.15 |Piso impermeabilizado, resistente

2.16 |Frequéncia limpeza do ch&o

2.17 |Escoamento das aguas residuais e drenagem

2.18 |Janelas e portas com contencéo de vetores

2.19 |Bancadas e superficies lavaveis

290 Comunicagéo entre area de manipulacéo e
banheiros

2.21 |Abastecimento com agua potavel

2.22 |Limpeza caixa d’agua 6 meses

293 Sala de fracionamento 16°C(fiambres) 10°C
(carnes)

2.24 |Planta e PPOH

2.25 |Separacéo fisica das espécies no balcéo

CONTROLES
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314 Identificagdo da origem
312 Rastreabilidade
313 Apresentacgado nota fiscal
3.2 |Temperatura dos produtos
3.21 Recebimento
322 Fracionamento
323 Embalagem
324 Rotulagem
325 Armazenamento
3.26 Comercializagéo
3.3 |Temperatura do ambiente
34 Higier]izagc")es instalagées, equipamentos,
moéveis e utensilios.
3.5 |Controle integrado de pragas urbanas
3.6 |Controle de potabilidade da agua
4 |CONSERVAGAO DOS PRODUTOS
4.1 |Cames fora de refrigeracéo
4.2 |Came exsudativa
4.3 |Limpeza dos utensilios de corte
5 |ROTULAGEM FRACIONADOS
5.1 |Produtos Fracionados Expostos
5.1.1 |Denominacéo
5.1.2 |Dados estabelecimento de origem, CNPJ, n° SIM
51.3 |Dados embalador Razdo social
5.1.4 |Lote embalador
5.1.5 |Data manipulagdo
5.1.6 |Prazo de validade igual ou inferior produto orig.
5.1.7 |Alergénicos
6 |FUNCIONARIOS
6.1 |Higiene e saude dos funcionarios
6.2 |Curso de Boas praticas
6.3 |Uso de roupas brancas e limpas
6.4 Uso de avental, toucas, luvas, mascaras e
botas
6.5 |Manipulacéo de carne e dinheiro
6.6 |Cabelo curto e barba feita
6.8 |Vacinagdo em dia
6.9 |Acougueiro com treinamento




ANEXO C — AUTO DE INSPECAO

Prefeitura Municipal de Gramado

Secretaria de Saade

AUTODEINSPEGCAO

Razao Social: |

CNPJ/CPF: | Atividade: | |

Endereco: | l No\:

Bairro: l l Data: | ’

» Motivo da Vistoria: [JRenovagao []Vistoria para alvara sanitario inicial
» Alvaras: Localizagdo e Funcionamento: Sim[] Nao ]
Sanitario: (Atualizado): Sim [0 Nao [J

w Detalhamento do que precisa ser adequado

[JSabonete Liquido Neutro e bactericida

Dispensadores de Papel Toalha

[Temperatura inadequada dos alimentos que requerem refrigeragdo conf. orientagdo do fabricante
Armazenamento dos alimentos fracionados inadequado

Panos esfregdo ndo descartaveis

JAlimentos sem procedéncia

Jlimento sem registro no 6rgdo competente

Uso de utensilios de madeira ndo permitidos

Uso de saneantes (sabdo em barra) sem registro no M.S.

JAuséncia de telas nas janelas e portas de acesso a rua

| ixeiras sem Tampa, sem pedal, ou nao tem.

Uso inadequado de luvas na érea de produgdo

f-alta de conservagéo e limpeza geral do ambiente de manipulacdo
Auséncia de exaustores ou coifas

J-uncionanos sem uniformes regulamentares

Uso de adornos pelos funcionérios: anéis, aliangas, relbgio, colares,, etc
PDepdsito em desconformidade/desorganizado/estrutura
Ftiquetamento dos produtos fracionados precaro ou nao existe
Reutilizagdo de potes ndo permitidos

ICamaras de bronzeamento

Equipamentos sem registro no érgdo competente

5

Medicamentos sem registro [JAuséncia de R.T. (Farmacéutico) [] Certidéo de Regularidade [JAut. De Func. De Empresa venc.

» ApoOs a vistoria prévia conclui-se que:

» Estrutura: Satisfatoria 0 Sim [NEO vide “Detalhamento ou verso”
» Rotina de Boas Praticas: (] Satisfatoria [ Insatistatoria: vide ‘Detahamento ou verso”

» PARECER: [JFavoravel [JDesfavoravel quando desfavoravel, vide Notificacéo anexado a este Auto de
Inspecdo, nos termos do Art. 27 da Lei Municipal n° 3.307/14

22
@ Nome:
G Prefeitura d?DO Fiscalizagdo CPF/RG:

Rua Ernesto Volk, n°® 300 — Centro- Cep 95670-000 — Gramado — RS — Telefone: (54)32957100
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Prefeitura Municipal de Gramado

Secretaria de Sadde

NOTIFICACA

97

Aog. dias do més de ‘Jdo ano de 2023 AsZZh ea) - _minutos, no exercicio de
: anitaria” / inspecionar _ estabelecimento

V?luel as seguintes irregularidades as quais seguem descritas abaixo: e
(4O 178 (/fv VU leg, /(k/ch G et (S 7=
ba ! 2607 ‘a2/LS hoe

Vi

/ AR & AP
A5 0‘175’ Y fepcet K O pe
Ff ) .09 Foex,

: Forepn & ,(éf//c//‘/"? Whics s HvewD
— j(,L;//cl//,u') /ﬁ/&{ (™

A\
|
/

|
%

Pelo presente lavrei duas vias desta NO TIF IC A ¢ Me vio assinadas por mim e pelo
responsavel, ficando acordado que o ndo cumprimento das exigéncias e melhorias no prazo estipulado
acarretari em aplicagdo de Auto de Infragio conforme descrito no CODIGO SANITARIO
MUNICIPAL N° 3.307 de 09 setembro de 2014 e Decreto Sanitério Estadual n 23.430/74.

CIENCIA
B}J;M'IFICA(;AO cn)[ i éz / ,72’ ' /
200 by Nome ‘ ]
oA a8
e v I
—r— - )

SAU-REG-040

Rua Ernesto Volk, n° 300 — Centro — Cep 95670-000 — Gramado — RS - Telefone: (54)32957100 -
hitp://saude.gramado.rs.gov.br/
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Prefeitura Municipal de Gramado

Secretaria de Sadde

NOTIFICAGAO

Razéo Social: ' ; -]
CNPJ/CPF: | ] Atividade: | COMERCIO VAEREJISTA —l
e I W
Bairro: [— l Data: l22/09/2023 T

Aos 22 dias do més de SETEMBRO do ano de 2023 as 10HO0 no
exercicio de Fiscalizagdo Sanitaria, nos termos do art. 7° CAPUT Incisos | e Il e art. 8° do Cédigo
Sanitario Municipal n° 3.307/14, ap6s inspecionar a empresa acima qualificada a fim de ~~~~~~~~~n~
|:-~~~~--~~RENOVACAO DO ALVARA SANITARIO ANUAL~ ~ s v s e

notificamos do que consta abaixo:

- comercializagéo de alimentos com prazo de validade expirados e sem registro no orgao
sanitario competente, connfigurando Infragéo Sanitaria de acordo com o codigo Sanitario Municipal n°
3.307/14 clc Artigo 10 da Lei 8.078/90 — Cédigo de Defesa do Consumidor). Os alimentos foram recolhidos
e descartados de maneira adequada pela equipe de fiscalizag&o.

Sendo assim, NOTIFICO para que no prazo abaixo o estabelecimento apresente copia de
Procedimento Operacional Padronizado (POP) referente ao controle de estoque e validade de todos os
produtos, bem como Certificado de Curso de Boas Praticas para Fabricagdo e Manipulagéo de Alimentos
do(s) funcionario(os) designado(s). O ndo cumprimento do apontamento acima, poderéo ser aplicadas as
penalidades previstas nos artigos 47 e 60 do C.S.M n° 3.307/14 e Art 10 Inciso | da Lei Federal n°
6.437/77: adverténcia, apreenséo de produtos, equipamentos, utensilios, recipientes e matérias-primas ou
interdigdo de estabelecimento, segdes, dependéncias, obras, veiculos, utensilios, recipientes, produtos e
equipamentos, cancelamento de licenga sanitéria e/ou multa.

Por este(s) motivo(s), lavrei duas vias deste instrumento de NOTIFICAGAO que v&o assinadas por mim e pelo resp |, ficando dad
que o ndo cumprimento das exigéncias dentro do prazo estipulado abaixo p a apli das p i previ no art 32 Incisos | a
XI, § 1° e 2° do CODIGO SANITARIO MUNICIPAL N° 3,307, de 09 setembro de 2014, bem como das estabelecidas nas demais legislagdes sanitarias
vigentes.

Prazo: 10 DIAS ~~~smmm a contar da ciéncia desta notificaggo (art. 27 § 1°e § 2 do C.S.M n° 3.307/14)

/[ ,

Nome:!
dico Veetekinaro  Fis raglo '

Fistal-Sani "r‘:, o Teos e

Matricuiz 13 839

VIGILANCIA SANITARIA % _

Ruo Brneste Vol 300 - Canivo
Ouomodo - B - CEP 96600082

Rua Ernesto Volk, n® 300 - Centro- Cep 95670-000 — Gramado — RS — Telefone: (54)32957100




ANEXO E — AUTO DE INFRACAO SANITARIA

PREFEITURA MUNICIPAL DE GRAMADO
SECRETARIA MUNICIPAL DA SAUDE

= z N.°20/2023
DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA SANITARIA

AUTO DE INFRACAO SANITARIA

AUTUADO

RAZAO SOCIAL: I

ENDERECO: I— | CEP: 95670-000

MUNICIPIO: GRAMADO/RS CNPJ:

RAMO DE ATIVIDADE: Comércio Varejista N° ALVARA SANITARIO:

Aos 22 dias do més de setembro do ano de 2023, as 10h e 00 min., no exercicio da fiscaliza¢@o sanitaria, com
intuito de vistoria para liberagdo de alvara sanitario inicial, ao inspecionar a empresa [INNEREGGE,
constatei as seguintes irregularidades: Carnes de aves cruas fracionadas sem identificagdo (Infracionando os Art. 17 —
inciso III, Art. 19 — paragrafo tinico da Portaria Estadual n® 763/2021 c/c n® 656/2022; Art. 340 do Decreto Sanitario
Estadual n® 23.430/1974); Estabelecimento sem controle de procedéncia, temperatura, higienizagdo e manutengdo
realizados por planilhas em Procedimentos Operacionais Padrdo (Infracionando o Art 6 — inciso I, II, III, IV, V, VI, VII da
Portaria SES n” 763/2021 c/c n°® 656/2022; Item 3.18 e 3.19 da Portaria SES n°® 799/2023); Carnes de aves cruas
armazenadas em temperatura ambiente, sem prote¢do (Infracionando o Art. 8 da Portaria SES n® 799/2023; Item 10.1 da
Portaria SES 799/202); Produtos derivados de leite for de refrigeragdo, armazenados no chio (Infracionando o Art, 394 —
paragrafo unico do Decreto Sanitario Estadual n® 23.430/1974); Armazenamento de embalagens dentro da sala de
refrigeragdo em contato com carnes cruas sem prote¢do (Infracionando o Art. 20 da Portaria SES n® 763/2021 ¢/c n°
656/2022, Art. 357 e Art. 360 — paragrafo 3° do Decreto Sanitario Estadual n° 23.430/1974); Saneantes armazenados
dentro da drea de manipulagdo de alimentos (Infracionando o Art. 356 do Decreto Sanitario Estadual n°® 23.430/1974, Item
9.12 da Portaria SES 799/2023; Item 4.2.5 da RDC 216/04 da ANVISA); Produtos com o prazo de vencimento expirado,
armazenados em estoque sem identifcagdo, junto com alimentos de validade vigente (Infracionando o Item 4.7.4 da RDC
216/04 da ANVISA); Alimentos de origem animal (queijos) armazenados no chdo da sala de refrigerag¢do (Infracionando o
Art. 361 Decreto Sanitario Estadual n® 23.430/1974; Item 4.7.6 da RDC 216/04 da ANVISA); Carnes de ave cruas dentro
da sala de refrigeragdo em contato com o chéo (Infracionando o Art. 15 — inciso [, I, III, IV, V, VI e VII da Portaria SES
n°® 763/2021 c/c n® 656/2022) Caixas de papeldo armazenadas dentro da cdmara fria (Infracionando o Art. 423 — inciso IV
do Decreto Sanitario Estadual n® 23.430/1974); Bacias, bandejas e baldes em condigdes higiénico-sanitarias inadequadas
(Infracionando o Art. 11 — inciso IV da Portaria SES n° 763/2021 c/c n® 656/2022; Art. 451 do Decreto Sanitario Estadual
n° 23.430/1974); Carne crua em contato com hortaligas e sacola plastica dentro da sala de refrigeragéo (Infracionando o
Art. 364 — alinea a e ¢ do Decreto Sanitdrio Estadual n® 23.430/1974); Presenga de carne com aspecto repugnante e
caracteristicas organolépticas alteradas, armazenadas junto com carnes bovina e de aves (Infracionando o Art. 346 do
Decreto Sanitdrio Estadual n® 23.430/1974); Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos em condigdes higiénico-
sanitarias precérias (Infracionando o Art. 5 da Portaria SES n°® 763/2021 c/c.n® 656/2022; Art. 421 —alineaa, b, c,d, f,he
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j do Decreto Sanitdrio Estadual n° 23.430/1974); Funcionérios sem uso de uniforme na drea de manipulagio, bem como
touca e acessorios apropriados de prote¢do (Infracionando o Item 4.2.7, Item 4.6.3, Item 4.6.5 e Item 4.6.6 da RDC
216/04 da ANVISA); Area de manipulagio sem controle de entrada e saida de pessoas sem o cumprimento dos requisitos
de higiene que o local exige (Infracionando o Art. 422 do Decreto Sanitario Estadual n® 23.430/1974; Item 4.6.8 da RDC
216/04 da ANVISA); Queijo fracionado (ralado) armazenado em sacos plasticos sem os requisitos minimos de
identificagdo (Infracionando o Item 9.8 — alinea b da Portaria SES 799/2023); Fabricag¢do de produtos carneos temperados
sem autorizagdo do servigo de inspe¢do municipal (Infracionando o Art. 23 — inciso IV e paragrafo tnico da Portaria SES
n° 763/2021 c/c n® 656/2022); Area de manipulagio com reservatério de higienizagdo de maos com estrutura precaria
(Infracionando o Art. 10 da Portaria SES n° 763/2021 c/c n® 656/2022; Art. 33 — inciso V e VI do Decreto Sanitario
Estadual n® 23.430/1974; Item 4.1.13 e Item 4.1.14 da RDC 216/04 da ANVISA); Manipulagdo de carnes de ave cruas em
temperatura inadequada (Infracionando o Art. 13 — paragrafo 1° da Portaria SES n°® 763/2021 c/c n® 656/2022; Art. 365 ¢
Art. 452 — CAPUT do Decreto Sanitéario Estadual n® 23.430/1974); Avarias significativas nas telas de prote¢do da drea de
produgdo (Infracionando o Art. 11 — inciso III da Portaria SES n°® 763/2021 c/c n® 656/2022; Art. 433 — inciso XIV do
Decreto Sanitério Estadual n® 23.430/1974; Item 4.1.4 da RDC 216/04 da ANVISA); Fracionamento de carnes de aves
provindas de embalagem primaria da inddstria (Art. 23 — inciso I da Portaria SES n° 763/2021 c/c n° 656/2022); Lixeira
sem saco plastico para armazenagem de residuos e sem sistema pedal (Infracionando o Art. 11 — Inciso V da Portaria SES
n°® 763/2021 c/c n® 656/2022; Item 4.5.1 e Item 4.5.2 da RDC 216/04 da ANVISA); Temperos e especiarias presentes na
area de agougue (Art. 4 da Portaria SES n° 763/2021 c/c n® 656/2022); Venda de procutos de origem animal (queijos) sem
registro de inspegdo municipal (Infracionando o Art.350 — Inciso I, II e III do Decreto Sanitario Estadual n® 23.430/1974);
Armazenamento de carnes de ave e produtos de carne suina dentro do mesmo balcdo expositor, sem divisérias
(Infracionando o Art. 21 — paragrafo II da Portaria SES n°® 763/2021 c/c n° 656/2022); Venda de alimentos preparados sem
rotulagem e¢/ou etiquetas de identificagdo (Infracionando o Art. 350 — inciso I, II e III do Decreto Sanitario Estadual n°®
23.430/1974); Produtos de origem animal expostos 4 venda com prazo de validade expirado (Infracionando o Item 4.7.5
da RDC 216/04 da ANVISA); Comércio de produtos de origem animal com Selo de Inspe¢do de outro municipio
(Infracionando o Art. 350 inciso I, IT e Il do Decreto Sanitario Estadual n® 23.430/1974); Presenga de produto de origem
animal (queijo), com embalagem aberta, dentro da validade vigente, apresentando partes com bolor (Infracionando o Item
9.7 da Portaria SES n° 799/2023); Produtos de origem animal separados para entrega fora de refrigeragdo, em contato com
o chao, sem identificagdo necessaria conforme legislagdo vigente (Infracionando o Art. 360 e Art. 374 — paragrafo 2° do
Decreto Sanitario Estadual n® 23.430/1974; Item 11.1 da Portaria SES n° 799/2023; Item 4.9.1 da RDC 216/04 da
ANVISA)

As infragdes estdo tipificadas nos Artigos: 47, 57, 58, 61, 71, 72 e 76 do Cédigo Sanitario Municipal n°® 3.307/14
0s quais prevem as seguintes penalidades: Adverténcia, apreensdo e inutilizagio de produtos, equipamentos, utensilios,
embalagens, recipientes e matérias-primas ou interdi¢do de estabelecimento, se¢des, dependéncias, obras, veiculos,
utensilios, recipientes, produtos e equipamentos, cancelamento de registro, interdigdo, cancelamento de autorizagio ¢ de
licenga, e/ou multa.

Por estas razdes, lavrei o presente Auto de Infra¢do Sanitaria em 2 (duas) vias, ficando o autuado notificado
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de que respondera pelo fato em processo administrativo sanitario e que, de acordo com o art. 90, Inciso VIIT do
Codigo Sanitério do Municipio de Gramado n® 3.307, de 09/09/2014, tera o prazo de 10 (dez) dias a partir do

recebimento deste, para, querendo, apresentar defesa ou impugnagio a este Auto perante ao Departamento de

Vigilancia Sanitaria, na R

ua Ernesto Volk, n® 300, bairro Centro, neste Municipio.

CIENCIA

RECEBa A 1.* VIA DESTE AUTO EM 03/10/2023

AUTUADO
Nome: César Augusto Haag Brum Nome: [
Identidade Funcional: 13839 RG/CPF: I |

QUANDO O AUTUADO RECUSAR-SE A ASSINAR OU FOR ANALFABETO:

TESTEMUNHA TESTEMUNHA




ANEXO F — CARTAO CNPJ DO COMERCIO VAREJISTA DE ALIMENTOS

REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL

CADASTRO NACIONAL DA PESSOA JURIDICA

W COMPROVANTE DE INSCRIGAO E DE SITUAGAO '2’3783/523';%”””

MATRIZ CADASTRAL

NOME EMPRESARIAL |
TITULO DO ESTABELECIMENTO (NOME DE FANTASIA) IZ)RTE

CODIGO E DESCRIGAO DA ATIVIDADE ECONOMICA PRINCIPAL
47.29-6-99 - Comércio varejista de produtos alimenticios em geral ou especializado em produtos alimenticios nao
especificados anteriormente

-1 /| CODIGO E DESCRIGAO DAS ATIVIDADES ECONOMICAS SECUNDARIAS

46.39-7-01 - Comércio atacadista de produtos alimenticios em geral

49.30-2-02 - Transporte rodoviario de carga, exceto produtos perigosos e mudangas, intermunicipal, interestadual e
internacional

56.20-1-04 - Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para consumo domiciliar

CODIGO E DESCRIGAO DA NATUREZA JURIDICA
206-2 - Sociedade Empresaria Limitada

LOGRADOURO NOMERO COMPLEMENTO
[

CEP BAIRRO/DISTRITO MUNICIFIO UF
GRAMADO RS

ENDEREGO ELETRONICO —| TELEFONE

ENTE FEDERATIVO RESPONSAVEL (EFR)
Fekk

SITUACAO CADASTRAL DATA DA SITUAGCAO CADASTRAL
ATIVA " 29/06/2023

MOTIVO DE SITUAGAO CADASTRAL

SITUAGAO ESPECIAL DATA DA SITUAGAO ESPECIAL
Fkwdkiok Fekikk

Aprovado pela Instrugdo Normativa RFB n° 2.119, de 06 de dezembro de 2022.
Emitido no dia 03/10/2023 as 14:26:55 (data e hora de Brasilia). Pagina: 111




ANEXO G — TERMO DE APREENSAO E INUTILIZACAO

59

PREFEITURA MUNICIPAL DE GRAMADO
SECRETARIA MUNICIPAL DA SAUDE

DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA SANITARIA N.*20/2023

TERMO DE APREENSAO E INUTILIZACAO

IDENTIFICACAO DO DETENTOR DO PRODUTO

NOME/RAZAO SOCIAL: I

ENDERECO: I I CEP: 95670-000

MUNICIPIO: GRAMADO/RS CNP):

RAMO DE ATIVIDADE: Comércio Varejista N.° ALVARA SANITARIO:

Aos 22 dias do més de outubro de 2023, as 10h e 00 min, no exercicio de fiscalizagdo sanitdria, com fundamento nos
seguintes dispositivos legais: Artigos 47, 57, 58, 61, 71, 72 e 76 do Cédigo Sanitério Municipal n.° 3.307 de 09 de setembro de 2014,
procedi perante o responsdvel pelo estabelecimento acima qualificado a apreensdo/inutilizagdo de 515,235 quilos de alimentos
improprios para consumo de acordo com as irregularidades descritas no Auto de Infragdo n°® 20/2023. Todos os produtos em questio
estavam em desconformidade com as legislagdes e normas sanitarias vigentes descrito no auto de infragdo 20/2023. A identificagio

dos produtos apreendidos e inutilizados a seguir:

Queijo colonial (4.650kg), linguiga suina (1.050kg), Tortéi (1.500kg), queijo ralado (4.200kg), queijo coalho (4.800kg),
came bovina a vécuo (19.050kg), queijo canastra (3.550kg), Amendoim (1.750kg), farofa temperada (5.250kg), biscoitos piraqué
(0,600 kg), massa integral (1.500kg), sal grosso (2.250kg), pimenta (1.200kg), pagoca (0,150 kg), molhos para salada (1.150kg), sal
temperado (26.900kg), coxa e sobrecoxa (10.100kg), pao de alho (3.500kg), queijo mussarela (6.100kg), salsicha (7.000kg), molho
barbecue (2.135kg), presunto (1.250kg), erva mate (15.000kg), manteiga (5.000kg), nata em balde (10.500kg), requeijio em balde
(3.500kg), massa caseira (12.000kg), alméndega de frango (16.000kg), codorna (49.450kg), hamburguer de frango (20.850kg),
mitidos bovinos, congelados (33.550kg), pecas de carne bovina (148.050kg), carré suino (13.700kg), salame italiano (7.550kg),
retalhos de carne bovina (16.900kg) e carne suina (53.550kg).

Para constar, lavrei o presente Termo em 3 (trés) vias de igual teor que vio assinadas por mim e pelo/a detentor do produto.

CIENCIA

Gramado, 22 de setembro de 2023. RECEBI A 1.* VIA DESTE AUTO EM 22/09/2023

——————=""SERVIDOR AUTRIGMIRE Municipal de Gramado AUTUADO

Nome: César Augusto Haag Brum Cesar Brum Nome: ——
~gu g {_m W;;mm
Identidade Funcional: 13839 S rocer: [

QUANDO O AUTUADO RECUSAR-SE A ASSINAR OU FOR ANALFABETO:

TESTEMUNHA TESTEMUNHA




ANEXO H — RELATORIO DE PROCESSO ADMINISTRATIVO SANITARIO

Prefeitura Municipal de Gramado
Secretaria de Saiide

RELATORIO

Trata-se de Processo Administrativo Sanitario n® 20/2023, instaurado mediante Auto de Infragdo n°
20/2023, para [N CNPJ: N, cstabelecido na Rua [N
I no municipio de Gramado — RS

O estabelecimento autuado apresentou defesa junto a Vigilancia em Saide conforme prazo
determinado no Artigo 90, VIII do C6digo Sanitario Municipal n° 3.307 de 09 de setembro de 2014.

O estabelecimento solucionou as falhas e infragdes descritas no auto de infragdo, com brevidade,
também, os responsdveis legais apresentaram cronograma com as demais melhorias necessarias que ainda
ndo haviam sido resolvidas.

Considerando que a empresa autuada é primaria e que todos as inadequagdes foram sanadas, sugiro a
aplicagdo da penalidade de adverténcia & autuada. Parecer baseado no Artigo 35 inciso I do Cédigo Sanitério
Municipal.

A Supervisora de Vigilincia em A¢des de Satde Srta. [N para apreciagéo e decisdo, de

acordo com os prazos do Cédigo Sanitério de Gramado — RS

Gramado, 10 de outubro de 2023

M.V. César Augusto Haag Brum
Fiscal sanitario
Matricula 1383




ANEXO | - APRECIACAO E DECISAO DE PROCESSO ADMINISTRATIVO
SANITARIO

61

Prefeitura Municipal de Gramado
Secretaria de Sadide

APRECIACAO E DECISAO DE PROCESSO ADMINISTRATIVO SANITARIO

Prezado Fiscal Sanitario César Augusto Haag Brum,

Em resposta ao Relatério constante do Processo Administrativo Sanitério instaurado mediante auto de
infragdo n°® 20/2023 referente ao estabelecimento ., inscrito sob CNPJ
N, estabelecido na Rua I no municipio de

Gramado/RS, informo que minha posi¢do frente a situagdo ¢ a de adverténcia para o estabelecimento autuado.
Tendo em vista os autos emitidos do fiscal, cabe a Vigilancia Sanitaria Municipal cuidar da satde da populagio
e fazer cumprir as legislagdes sanitdrias vigentes, quando verificadas irregularidades nas boas préticas de manipula¢do

de alimentos, nos procedimentos operacionais padrdo e no armazenamento de alimentos expostos & venda.
Gramado, 19 de outubro de 2023
—

Supervisor da Vigilancia e A¢des em Satde

Matricula [




ANEXO J — NOTIFICACAO DE IMPOSICAO DE PENALIDADE

62

PREFEITURA MUNICIPAL DE GRAMADO
SECRETARIA MUNICIPAL DA SAUDE

PROCESSO N.°

DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA SANITARIA

20/2023

NOTIFICACAO DE IMPOSICAO DE PENALIDADE

PENALIDADE(S) IMPOSTA(S)

(X ) ADVERTENCIA

() INTERDICAO TOTAL DO ESTABELECIMENTO

() APREENSAO DE PRODUTO

) PROIBICAO DE PROPAGANDA

) INUTILIZAGAO DE PRODUTO

) CANCELAMENTO DO ALVARA SANITARIO

) SUSPENSAO DE VENDA E/OU FABRICAGAO DE PRODUTO

) CANCELAMENTO DE REGISTRO DE PRODUTO

) IMPOSICAO DE MENSAGEM RETIFICADORA

) INTERDIGAO PARCIAL DO ESTABELECIMENTO

(
(
() INTERVENCAO
(
(

) SUSPENSAO DE PROPAGANDA E PUBLICIDADE

Pela presente fica notificado(a) [ NNENEREEE. crr/CNP) . situada na Rua [
B, no municipio de Gramado/RS, da imposigdo da(s) penalidade(s) acima assinalada(s), em raziio do julgamento de procedéncia do Auto de
Infragdo Sanitaria n.° 20/2023, de 3 de outubro de 2023, e que, de acordo com o art. 30 da Lei Federal n® 6437/77, ter4 um prazo de 15 (quinze) dias a
partir do recebimento desta para, querendo, apresentar recurso perante a Vigilancia Sanitéria de Gramado/RS, localizada na Rua Ernesto Volk, 300 —

Centro.

CIENCIA

de outubro de 2023

ASSINATURA

B e 2
Nome: César Augusto Haag Brum.

Identidade Funcional:13839

Al ADO
Nome: 3

rocrr: N 0

QUANDO O AUTUADO RECUSAR-SE A ASSINAR OU FOR ANALFABETO:

TESTEMUNHA

TESTEMUNHA




