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1. Resumo

Servigos de alimentacdo abrangem estabelecimentos onde o alimento € manipulado,
preparado, armazenado e/ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no local. Desta
forma, o supermercado € um comércio varejista de alimentos que realiza diversas destas
atividades, sendo sujeito a inspecao sanitaria. A fiscalizacdo visa a identificacdo de falhas
durante a manipulacdo dos alimentos e verificagdo dos processos e ambientes que podem
representar risco a saude da populacdo. A vigilancia sanitaria desempenha atividades de
adocao de estratégias que visam prevenir, minimizar e eliminar riscos a satde da populagéo.
O presente trabalho objetivou descrever o atendimento a uma solicitacdo de renovacao de
alvara sanitario de um supermercado, no qual a Vigilancia Sanitaria de Juiz de Fora procedeu
a inspecdo sanitaria, bem como as tratativas decorrentes dela.

Palavras-chave: Inspecdo sanitaria, Atuacdo do médico veterindrio na saude publica,

Seguranca de alimentos.

PACHIEL, Amanda Ambrosio do Carmo. Discente do curso de Medicina Veterinaria na Universidade
Salgado de Oliveira, Universo Juiz de Fora — MG;

2BARROCAS NETO, Claudio. Discente do curso de Medicina Veterinaria na Universidade Salgado de
Oliveira, Universo Juiz de Fora-MG;

SMOURA, Josimar José de. Discente do curso de Medicina Veterinaria na Universidade Salgado de Oliveira,
Universo Juiz de Fora-MG;

4RIBEIRO, Lilian dos Santos. Coorientadora do TCC., Profa. D. Sc do curso de Medicina Veterinaria da
Universidade Salgado de Oliveira, Universo Juiz de Fora-MG;

SCARMO, Fausto Moreira do. Orientador de TCC., Prof. D. Sc. do curso de Medicina Veterinaria na
Universidade Salgado de Oliveira, Universo Juiz de Fora-MG.



2. Introducgéo

Segundo o Manual Integrado de Vigilancia, Prevencdo e Controle de Doencas
transmitidas por alimentos, o avango da producéo de alimentos para suprir o consumo mundial
pode implicar na maior frequéncia de contaminacdo de alimentos, com consequente aumento
de DTHAs (Doengas de transmissdo hidrica e alimentar), as quais possuem uma parcela
relevante na morbidade e mortalidade, afetando diretamente a salide dos consumidores
além de apresentar risco a populacio com surtos de doencas (MINISTERIO DA SAUDE,
2019).

Portanto, a investigacdo de surtos dessas doencas € fundamental, determinando a
origem da contaminag&o, concentrando-se principalmente no local onde os alimentos s&o
manipulados, matérias-primas utilizadas e manipuladores de alimentos, pois sdo as causas
principais para a contaminagdo dos alimentos, bem como como as estratégias de conservagao
de alimentos adequadas (SIRTOLI & COMARELLA, 2018; SORAGNI, BARNABE &
MELLO, 2019).

O controle higiénico-sanitario dos alimentos € regulamentado por normas do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, especialmente pelo Regulamento da
Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), e pelas Resolucdes
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), como por exemplo a Resolucéo da
Diretoria Colegiada (RDC) n° 216, de setembro de 2004. O olhar técnico do médico
veterinario na verificacdo do cumprimento dessas normas é fundamental.

O Decreto n° 23.133, de 09 de setembro de 1933, regulamenta o exercicio da profissdo
do médico veterinario no Brasil. Essa medida reconhece o exercicio profissional realizado
pelos médicos veterinarios em suas diversas areas, ndo somente na area da inspecdo
industrial/sanitaria dos produtos de origem animal, mas também na tecnologia empregada nos
mesmaos.

O veterinario possui um papel fundamental na area de satde publica, inserindo-se em
diferentes atividades que podem contemplar desde a gestéo e o planejamento em salde até as
mais tradicionalmente conhecidas vigilancia epidemioldgica, sanitaria e ambiental
(BURGER, 2010).

Sabendo da importancia e amplitude da atuacdo do médico veterinario na vigilancia
sanitaria dentro do contexto da garantia da salde publica, o presente trabalho objetivou
descrever um atendimento realizado em estabelecimento de comércio varejista de alimentos

tipo supermercado, bem como as tratativas decorrentes dela.



3.

4.

Metodologia

Para o referencial tedrico, realizou-se uma busca sistematizada das informagdes nas
bases de dados Scientific Electronic Library Online (SCIELO), Portal de Periddicos
CAPES/MEC, PUBMED, BVSVET, e Google Scholar. As informacGes foram coletadas,
utilizando os descritores "inspe¢do sanitaria", "vigilancia sanitaria", "saude publica", e “boas
praticas de manipulacdo”. Além disso, também foram consultadas legislagdes brasileiras
vigentes pertinentes ao tema. Foram selecionados estudos publicados em lingua portuguesa e
inglesa, no periodo de 2000 a 2022. A sintese das informacGes obtidas e associadas
constituiram o embasamento tedrico para as situacdes observadas in loco no estudo de caso
que descreve uma acdo da Vigilancia Sanitaria de Juiz de Fora, Minas Gerais, durante
inspecdo sanitaria, seguida de interdicdo parcial e posteriores adequacfes em um
supermercado.

Desenvolvimento

Segundo Brites Neto (2006), as fungdes do médico veterindrio em saide publica
podem ser divididas em: (a) relacionadas exclusivamente com a saude animal; (b) de carater
eminentemente biomédico; (c) de administrador em saude publica; (d) no papel de clinico de
pequenos animais.

O tipo de formacéo recebida pelo médico veterinario esta em harmonia com o conceito
de salde publica, que considera todos os fatores que determinam sadde coletiva, sem limitar-
se as necessidades do individuo (PUETZENREITER et al.2004).

A Medicina Veterinaria surge, em primeira instancia, como uma promotora da saude
dos animais, tentando diminuir prejuizos causados pelas moléstias que os atingiam. No
entanto, com o passar do tempo e o surgimento de medicina veterinaria preventiva comecaram
a ser utilizados também para a promocao da salde humana. Outras habilidades, como a
higiene e inspecdo de matadouros, frigorificos e industrias de produtos de origem animal,
solidificaram a participacdo deste profissional na Vigilancia Sanitaria, sendo este o primeiro
campo de trabalho da Satde Pablica a abrir espaco para a sua atuacao (FIUZA, 2007).

Sendo assim, a inspecdo sanitaria, garante sua importancia no ambito de saude
coletiva, e para tal se baseia em leis, normativas e conta com 0s 6rgdos responsaveis pelo
monitoramento e controle de regulamentacdo de estabelecimentos, atuando prontamente na
fiscalizacdo e cumprimento das regras que garantem condi¢des higiénico-sanitarias adequadas
em estabelecimentos e alimentos fornecidos.

A Lei Complementar n° 64, de 24 de julho de 2017 (Co6digo Sanitario Municipal de

Juiz de Fora) versa no Art. 21 que “Entende-se por vigilancia sanitaria o conjunto de agdes



capazes de eliminar, diminuir ou prevenir riscos e agravos a saude e de intervir nos problemas
sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producéo e da circulacdo de bens e da prestacéo
de servigos de interesse da saude”.

No municipio de Juiz de Fora, cabe ao Departamento de Vigilancia Sanitaria (DVISA)
da Secretaria de Salde, a concessdo e renovacdo de alvard sanitario de estabelecimentos
sujeitos ao controle sanitario. Na inspecdo para a concessdo do Alvard € determinado se o
estabelecimento possui condigdes operacionais, fisico-estruturais e sanitarias adequadas para
desempenhar suas atividades comerciais. A Supervisdo de Alimentos (SALI) do DVISA conta
com atuacdo de médicos veterinarios para a fiscalizacdo de estabelecimentos nos quais ha
alimento sendo manipulado, preparado, armazenado e/ou exposto a venda, incluindo
indastrias comércio varejista, distribuidoras, transportadoras e servigos de alimentacdo
diversos (JUIZ DE FORA, 2017).

Para a fiscalizacdo do estabelecimento descrito neste relato foram utilizados como base
legal os seguintes instrumentos normativos: a RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2004), a qual dispGe sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servi¢os de Alimentacdo; a Lei Complementar
n® 064, de 24 de julho de 2017, a qual estabelece o Cddigo Sanitario Municipal de Juiz de
Fora (JUIZ DE FORA, 2017); e a Lei complementar n°® 048, de 1 de julho de 2016, a qual
institui a funcdo publica de autoridade sanitaria em vigilancia sanitaria (JUIZ DE FORA,
2016).

O alvara sanitario € um documento expedido pelo 6érgdo competente que contém a
permissao de funcionamento do estabelecimento sujeitos a controle sanitario. A solicitacdo é
obrigatéria para estabelecimentos classificados com Nivel de Risco Il ou Ill, de acordo com a
Resolucdo SES/MG n. 7.426, de 25 de fevereiro de 2021 (MINAS GERAIS, 2021b). Apo6s
concessao do alvara sanitario, este possui validade de um ano e, antes do término de sua
vigéncia, o estabelecimento deve solicitar sua renovagdo junto ao DVISA. Para tal, nova
inspecdo sera realizada, para verificar a manutencdo do cumprimento dos requisitos higiénico-
sanitarios, caso contrario, o Alvara Sanitario ndo sera renovado.

Assim, no dia 01 de setembro de 2022, foi protocolado um requerimento de alvara
sanitario para um comeércio varejista de mercadorias em geral, com predominancia de produtos
alimenticios, do tipo supermercado, junto ao DVISA do municipio de Juiz de Fora, Minas
Gerais. No dia 8 de setembro de 2022, foi realizada a inspecdo sanitaria no estabelecimento

com objetivo de atender ao protocolo de solicitacdo de renovacdo de alvara.



O estabelecimento fiscalizado pertence a uma rede de supermercados, sendo realizadas

as atividades de comércio varejista de alimentos, bem como atividades de padaria, agougue e

cozinha institucional, na qual sdo preparadas refeigdes para os funcionérios.

Com base nas normativas citadas acima, as irregularidades identificadas durante a

inspecdo sanitaria no estabelecimento foram:

VI.

VII.

VIII.

Prética inadequada de manutencdo da identificacdo dos recipientes plasticos
mesmo com a troca do produto, perdendo a funcéo e rastreabilidade (BRASIL,
2004);

Precarias condi¢cfes de higienizacdo dos recipientes para guarda de matéria
prima do setor (confeitaria e padaria) (BRASIL, 2004);

Presenca de frascos de corantes com prazo de validade expirado no setor de
confeitaria (realizado descarte no local com anuéncia do gerente) (BRASIL,
2004);

Presenca de utensilios (formas amassadas, utensilios de madeira, tabuas de
corte...) que ja perderam a integridade, de forma que ndo permitem a perfeita
higienizacdo (BRASIL, 2004);

Presenca de lixeiras sem tampa na area de manipulacdo da padaria, sanitarios
feminino e masculino dos funcionarios e setor de fracionamento de frios (as
lixeiras devem ter suas tampas acionadas sem toque das maos) (BRASIL,
2004);

Inexisténcia de boas praticas de organizacdo na area de manipulacdo e
armazenamento da padaria (BRASIL, 2004);

Precarias condicdes de higiene e limpeza dos utensilios notadamente formas,
tabuleiros e potes utilizados na padaria (BRASIL, 2004);

Precarias condicbes de limpeza e higienizacao da coifa na padaria (BRASIL,
2004);

Precéarias condicGes de conservacdo da torneira do tanque exclusivo para
higienizacdo de utensilios da padaria (torneira improvisada com cano e
“tecido” em sua abertura) (BRASIL, 2004);

Utilizacdo inadequada da pia exclusiva para higienizacdo das mdos como

“escorredor” para utensilios classificados como limpos (BRASIL, 2004);



XI.

XIl.

XI1.

XIV.

XV.

XVI.

XVII.

XVIII.

XIX.

XX.

Precarias condigdes de higiene e limpeza dos paletes das camaras frias
notadamente na camara de laticinios e embutidos (BRASIL, 2004);

Auséncia de revestimento liso no piso das camaras de forma que ndo permite

a perfeita higienizacdo com acimulo de sujidades (BRASIL, 2004);

Precarias condi¢des de manutencdo dos pisos e paredes dos abrigos de residuo
(auséncia de piso liso, lavavel e integro) bem como inexisténcia de ponto de
agua e esgotamento na area, fazendo com que os ambientes fiquem com o

processo de higienizacdo extremamente comprometido (BRASIL, 2004);

Precarias condicdes de conservacdo dos contéineres para guarda de residuos
(sem tampas, rachaduras, crostas aderidas) permitindo o vazamento e acimulo
de liquidos provenientes dos residuos (BRASIL, 2004);

Precérias condi¢des de manutencdo dos pisos e paredes do DML localizado
proximo ao abrigo de residuos, (auséncia de piso e paredes liso, lavavel e
integro), fazendo com que o ambiente fiqgue com o processo de higienizagéo

extremamente comprometido (BRASIL, 2004);

Inexisténcia de boas praticas de organizacdo no DML (deposito de materiais
de limpeza) (BRASIL, 2004);

Prateleira com sinais de oxidacdo no DML ndo permitindo a correta limpeza
da mesma (BRASIL, 2004);

Precérias condicdes de manutencdo em alguns ambientes com presenca de
formacdo de bolores (sanitarios/vestiarios masculino e feminino) (BRASIL,
2004);

Precarias condicGes de conservacao do revestimento impermeavel dos sofas da
sala de descanso (BRASIL, 2004);

Condicdes insatisfatorias de conservacdo de alguns aventais impermeaveis
(BRASIL, 2004);

Tais condicBes contrariam os subitens do anexo da RDC 216/2004, sendo eles:

4.1.3 (As instalagbes fisicas, como piso, parede e teto, devem possuir revestimento

liso, impermeéavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de



rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos e néo devem
transmitir contaminantes aos alimentos);

4.1.14 (Devem existir lavatdrios exclusivos para a higiene das mdos na area de
manipulacdo, em posi¢des estratégicas em relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em
namero suficiente de modo a atender toda a area de preparacao. Os lavatdrios devem possuir
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico,
toalhas de papel néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e
coletor de papel, acionado sem contato manual);

4.1.15 (Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos
devem ser de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos
mesmos, conforme estabelecido em legislacdo especifica. Devem ser mantidos em adequado
estado de conservacdo e ser resistentes a corrosdo e a repetidas operacdes de limpeza e
desinfeccdo);

4.1.17 (As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparacao,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda dos alimentos
devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis estar isentas de rugosidades, frestas e outras
imperfeicdes que possam comprometer a higienizacdo dos mesmos e serem fontes de
contaminacéo dos alimentos);

4.2.1 (As instalacdes, os equipamentos, 0s moveis e os utensilios devem ser mantidos
em condi¢cBes higiénico sanitarias apropriadas. As operaces de higienizacdo devem ser
realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta a
manutencdo dessas condi¢des e minimize o risco de contaminacdo do alimento);

4.2.6 (Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacao devem ser préprios para
a atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e guardados em
local reservado para essa finalidade. Os utensilios utilizados na higienizacdo de instalacbes
devem ser distintos daqueles usados para higienizacdo das partes dos equipamentos e
utensilios que entrem em contato com o alimento);

4.6.3 (Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando- se com uniformes
compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados, no minimo,
diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento. As
roupas e 0s objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e reservado para esse
fim);

4.7.2 e 4.7.5 (A recepcdo das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve

ser realizada em area protegida e limpa; As matérias-primas, 0s ingredientes e as



embalagens devem ser armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir protecao
contra contaminantes e devem estar adequadamente acondicionados);

4.7.6 (As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados
sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando- se 0 espacamento minimo necessario para
garantir adequada ventilagéo, limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo do local. Os paletes,
estrados e ou prateleiras devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel);

4.8.1 (As matérias-primas, 0s ingredientes e as embalagens utilizados para preparacdo
do alimento devem estar em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade
com a legislacéo especifica).

Devido a necessidade de reformas estruturais e correcdo das inconformidades descritas
acima, a equipe técnica que inspecionou o estabelecimento ndo concedeu a renovagdo do
Alvara Sanitario, sendo realizada a interdicdo da cozinha institucional e lavrado Auto de
Infracéo.

Em seguida, foi confeccionado e apresentado o Relatério de Inspecdo Sanitaria
descrevendo as inadequagdes e lavrado Termo de Intimacéo para apresentacéo e deferimento
de plano de acdo, no prazo de 15 dias Uteis, bem como apresentacdo de documentos pertinentes
(Manual de Boas Praticas, Procedimentos Operacionais Padronizados, comprovacao de
treinamento dos manipuladores de alimentos, registro de calibracdo de termémetros, registro
de limpeza e higienizacdo semestral do reservatorio de agua, registro da troca semestral dos
elementos filtrantes dos bebedouros e registro de controle de vetores e pragas urbanas).

Assim, a renovacdo do Alvara Sanitario ficou condicionada a correcdo imediata das
inconformidades de maior risco sanitario que determinaram a interdicdo da cozinha
institucional, bem como a apresentacdo do plano de acdo que contemplasse as correcdes das
demais inadequacdes, contendo: a inadequacao, responsavel pela correcédo e prazo necessario.

Apos apresentacdo do plano de acdo (Figura 1) e dos documentos listados no Termo
de Intimacdo, foi realizada reinspecdo sanitaria para verificacdo das correcGes das
inadequac@es no dia 8 de novembro de 2022. Apds a inspecao, procedeu-se a desinterdicdo
da cozinha institucional e foi concedida a renovacdo do Alvara Sanitario do estabelecimento
uma vez que as inadequacdes de maior risco sanitario foram sanadas, restando ainda correcées

a serem realizadas de acordo com os prazos deferidos no plano de acéo.



Figura 1- Plano de acéo apresentado pelo estabelecimento inspecionado

Assunto: Encaminhamento de Plano de Ag&o referente ao Relatério de Inspegéo Sanitaria anexo ao Termo de Intimagdo nimero

5444F/2022.
Data prevista para concluséo: 23/12/2022

Objetivo: Estabelecer prazos adequados para conclusé@o de cada inconformidade identificada.

Item Inconformidade Resp avel Quando? Situaga
pela
Execuca

VIL1. | Prética inadequada de manutengéo da identificagao dos recipientes plasticos | Operagbes 09/09/2022
mesmo com a troca do produto, perdendo a fungéo e rastreabilidade.

VII.2 | Precarias condigoes de higienizagao dos recipientes para guarda de matéria | Operagoes 09/09/2022
prima (confeitaria e padaria).

VIL.3 | Presenca de frascos de corantes com prazo de validade expirado no setor Operagdes 08/09/2022
de confeitaria (realizado descarte no local com a anuéncia do gerente).

VIl.4 | Presenca de utensilios (formas amassadas, utensilios de madeira, tabuas Operagoes 09/09/2022
de corte...) que ja perderam a integridade, de forma que néo permitem a
perfeita higienizagéo.

VILS Presenga de lixeiras sem tampa na area de manipulagéo da padaria, Operagdes 23/12/2022 Em
sanitarios feminino e masculino dos funcionarios e setor de fracionamento andamento
dos frios (as lixeiras devem ter suas tampas acionadas sem o toque das (Processo de
maos); compra)

VILL6 Inexisténcia de boas praticas de organizagao na area de manipulagao e Operagdes Diario
armazenamento da padaria;

VII.7 | Precérias condigoes de higiene e limpeza dos utensilios notadamente Operagoes 23/12/2022 Em
formas, tabuleiros e potes utilizados na padaria; andamento

(Processo de

VIL.8 Precérias condi¢es de limpeza e higienizagdo da coifa na padaria; Operagdes 10/09/2022

VIL.9 | Precarias condigdes de conservacéo da torneira do tanque exclusivo para Manutengéo 09/09/2022
higienizagéo de utensilios da padaria (torneira improvisada com cano tecido
em sua abertura);

VII.10 | Utlizag&o inadequada da pia exclusiva para higienizagéo das méos como Operagbes DIARIO
“escorredor” para utensilios classificados como limpos na padaria;
VII.11 | Precérias condigbes de higiene e limpeza dos paletes das cadmaras frias Operagdes 10/10/2022
exemplificadamente na cAmara de laticinios e embutidos;
VII. 12 | Auséncia de revestimento liso no piso das camaras, de forma que néo Manutengéo 23/12/2022
permite a perfeita higienizagdo com acumulo de sujidades;
VII. 13 | Precarias condigbes de manutengéo dos pisos e paredes dos abrigos de Manutengao 23/12/2022
residuos (auséncia de piso liso, lavavel e integro) bem como inexisténcia de
panto de &gua e esgotamento na area, fazendo com que os ambientes
figuem com o processo de higienizagao extremamente ccmprometido;
VII.14 | Precarias condigbes de conservagao dos containeres para guarda de Operagoes 23/12/2022
residuos (sem tampas, rachaduras, crostas aderidas) permitindo o
vazamento e acumulo de liquidos provenientes dos residuos;
VII.15 | Precarias condigbes de manutengéo dos pisos e paredes do DML localizado | Manutengéo 23/12/2022
proximo ao abrigo de residuos, (auséncia de piso e pareces liso, lavavel e
integro), fazendo com que o ambiente fique com o processo de higienizagdo
extremamente comprometido;
VII.16 | Inexisténcia de boas préticas de organizagdo no DML; QOperagdes RIARIQ
VII.17 | Prateleira com sinais de oxidagao no DML nao permitindo a correta limpeza | Manutengao 23/12/2022
da mesma;
VII.18 | Precarias condi¢bes de manutengao em alguns ambientes com presenca de | Manutengéo 23/12/2022
formag&o de bolores (sanitario/vestiarios masculino e feminino)
VII.19 | Precérias condigbes de conservagao do revestimento impermeavel dos Manutengéao 23/11/2022 Em
sofas da sala de descanso; andamento
(Ja foi iniciado
reforma)
VII.20 | Condigdes insatisfatérias de conservagéo de alguns aventais impermeaveis. | Operagdes 23/10/2022 Em
andamento
(Aguardando
chegada de
_novos)
Item Documentacao Responsavel Quando? Situagdo
pela
Execugédo
01 Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados | Seguranga 08/09/2022
atualizados. Alimentar
02 Registro de Treinamento dos Manipuladores em relagéo ao Manual BPF. Seguranga 08/09/2022
Alimentar
03 Registro de Calibragéo do Termémetro utilizado para verificacdo da Seguranca 14/09/2022
temperatura dos pereciveis. Alimentar
04 Registro de Limpeza da Caixa D'agua. Seguranga 08/09/2022
Alimentar
05 Laudo de andlise de Potabilidade da Agua. Seguranca 08/09/2022
Alimentar
06 Registro de Troca dos elementos filtrantes. Manutengéo 10/10/2022 Em
andamento
(Processo de
07 Registro de Controle de Pragas. Seguranca 08/09/2022
Alimentar
08 PGR e PCMSO Seguranga 08/09/2022
Trabalho

Fonte - Vigilancia Sanitaria de Juiz de Fora, dia 09 de setembro de 2022.



5. Conclusao

Através do presente relato, é possivel afirmar que supermercados sao estabelecimentos
que realizam uma diversidade de atividades que podem representar risco do ponto de vista de
salde publica e seguranca de alimentos, especialmente aqueles que apresentam areas de
fabricacdo prdpria ou beneficiamento de alimentos que sdo comercializados para o
consumidor final ou fornecidos aos funcionarios. Assim, faz-se necesséria a atuacdo da
Vigilancia Sanitaria para monitoramento e mitigacdo dos riscos inerentes a estas atividades.
O médico veterinario como parte da equipe multidisciplinar que compde o 6rgéo de
fiscalizacdo sanitaria, tem papel fundamental na aplicacdo da legislacdo pertinente a
manipulacdo, fabricacdo, armazenamento e distribuicdo e exposicdo a venda de produtos

alimenticios, com o objetivo de garantir a seguranca dos alimentos e satde publica.
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