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ANALISE RETROSPECTIVA DA IMPLANTACAO DO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL DE RIO VERDE - GO E DE MICRORGANISMOS PATOGENICOS EM
PRODUTOS CARNEOS

RESUMO - A seguranca alimentar € um assunto que tem sido debatido em todo o
mundo, sendo de responsabilidade de todos envolvidos na cadeia produtiva, desde
0s agricultores, produtores, transportadores, fabricantes, manipuladores, o Estado, e,
todas suas esferas governamentais, e os consumidores. Com esse conceito e com a
necessidade da descentralizacdo na esfera governamental dos servigos de inspecao
para um melhor controle higiénico-sanitario dos estabelecimentos produtores de
alimentos de origem animal, assim, sendo, o Servico de Inspecdo Municipal (SIM) é
responsavel por controlar a qualidade dos produtos de origem animal comercializados
no municipio, e combater a clandestinidade, com isso diminuir os riscos de agravos a
saude transmitidos por microrganismos patogénicos veiculados através destes
alimentos. Sendo Rio Verde, GO, o primeiro municipio goiano a implantar o Servico
de Inspecdo Municipal no estado, o presente trabalho realizou um diagndstico da
implantacdo do SIM no municipio e da incidéncia de microrganismos patogénicos em
produtos carneos produzidos no municipio (quibe e cortes de frango temperado).
Concluindo que o servico de inspecdo se encontra em fase de implantacdo
apresentando falhas e necessidades de adequacdes técnicas, como adequacdo na
legislacéo vigente a realidade do municipio, definir padrées e regimentar a profissao
do responsavel técnico, realizar fiscalizacbes com maior rigor nas areas de
manipulacdo e sobre os manipuladores. No diagndstico de microrganismos
patogénicos, foram encontradas prevaléncias inaceitdveis de Salmonella spp.,
Bacillus cereus e Listeria spp., comprovando as falhas presentes na manipulagao,
uma ma aplicagdo dos Manuais de Boas Praticas de Fabricagdo, demostrando a
necessidade de um maior compromisso por parte dos estabelecimentos e
responsaveis técnicos com a saude publica, de se responsabilizarem por mudancas
necessarias para a diminuicdo dos riscos de agravos a saude da populacao.
Palavras — chave: Fiscalizacdo, Microrganismos Patogénicos, Inspecao, Produtos
Céarneos, Rio Verde - GO.



Vi

RETROSPECTIVE REVIEW OF THE IMPLEMENTATION OF THE INSPECTION
SERVICE MUNICIPAL GREEN RIVER - GO

ABSTRACT - Food safety is an issue that has been debated worldwide, being the
responsibility of all involved in the production chain, from farmers, producers, carriers,
manufacturers, handlers, the state, and all its spheres of government, and consumers
. With this concept and the need for decentralization in the government sphere of
inspection services for a better hygienic and sanitary control of establishments
producing food of animal origin, thus being the Municipal Inspection Service (SIM) is
responsible for controlling the quality of animal products marketed in the city, and
combat illegal immigration, thereby decreasing the risk of health problems transmitted
by pathogenic microorganisms conveyed by these foods. And Rio Verde Go, the first
municipality Goias to implement the Municipal Inspection Service in the state, this
paper carried out a diagnosis of SIM deployment in the city and the incidence of
pathogens in meat products produced in the municipality (kebab and seasoned
chicken cuts ). Concluding that the inspection service is under implementation had
shortcomings and needs of technical adaptations, such as adequacy in the current
legislation the municipal reality, define standards and regiment the profession's
technical manager, perform inspections more closely in the areas of handling and on
the handlers. In the diagnosis of pathogenic microorganisms, unacceptable prevalence
of Salmonella spp. were found., Bacillus cereus and Listeria spp., Proving the flaws
present in the handling, incorrect application of Good Manufacturing Practices
Manuals, demonstrating the need for a greater commitment by establishments and
technicians in charge of public health, to take responsibility for changes needed to

reduce the risks of harm to health.

Key - words: Supervision, pathogenic microorganisms, inspection, meat products,
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1. INTRODUCAO

A seguranca alimentar € uma preocupac¢do mundial relacionando-se a saude
publica e ao comércio de produtos. Essa seguranca é de responsabilidade de todos
envolvidos na cadeia produtiva, desde agricultores, produtores, transportadores,
fabricantes, o Estado, em suas diferentes esferas governamentais, até o0s
consumidores. Desta forma, o controle higiénico sanitario da producdo torna-se a
base fundamental para a seguranca alimentar.

O controle higiénico sanitario dos estabelecimentos produtores de alimento é
fiscalizado e inspecionado pelos servicos de inspecdo. O servico de inspecao
sanitaria e industrial dos produtos de origem animal € estruturado em funcdo da area
de abrangéncia da comercializacdo da producédo. O servico de inspecdo municipal
(SIM) deve controlar a qualidade dos produtos de origem animal comercializados no
municipio, além de incentivar as pequenas empresas e empreendedores a sairem
da clandestinidade.

A exigéncia de que 0s municipios implantem esse servico é antiga, mas a
realidade é diferente da legislacdo. A adeséo ao SIM é de extrema importancia para
a agroindustria, pois é uma garantia da qualidade dos produtos. Atualmente, além da
questao higiénico sanitaria, existe a necessidade da habilitacdo dos produtores para
a participacdo em programas federais como o Programa Nacional de Alimentacao
Escolar (PNAE) e o Programa de Aquisi¢ao de Alimentagéo (PAA).

O Municipio de Rio Verde/Goias, ha mais de 20 anos se destaca
nacionalmente na atividade do agronegdcio, crescendo desordenadamente do ponto
de vista populacional e estrutural. Assim, mudancas baseadas no controle
operacional e minimizacdo de possiveis riscos e agravos a saude da populacdo
foram necessarias. Em 2006, o municipio implantou o servi¢o de inspe¢cdo municipal,
sendo o primeiro do estado, mas o servico foi regulamentado somente em 2009. E
registrou o primeiro estabelecimento com certificado do servico de inspecédo
municipal (SIM) apenas em 2011.

Neste sentido, este trabalho procurou promover uma andlise da implantacdo
do Servico de Inspecédo Municipal de Rio Verde/GO para auxiliar no planejamento de
acOes, destacando a importancia da andlise microbioldgica de alimentos preparados
com carne bovina e de aves, de acougues cadastrados. Além de fornecer subsidios
para as autoridades competentes desse municipio para as demandas futuras na
area de alimentos.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. SEGURANCA ALIMENTAR

O conceito de seguranca alimentar que anteriormente era limitado ao
abastecimento na quantidade apropriada, foi ampliado, incorporando também o
acesso aos alimentos, os aspectos nutricionais e as questdes relativas a qualidade e
ao aproveitamento biolégico (BRASIL, 1999).

A alimentacdo e a nutricdo sdo condi¢cdes basicas para a promocao e a
protecdo da saude, possibilitando a expressdo plena do potencial de crescimento e
desenvolvimento humano, com qualidade de vida. Desde a metade do século 20, a
sociedade brasileira, devido ao desenvolvimento industrial, passou por um intenso
processo de transformacdo que acarretou mudancas nos habitos sociais e no
padréo de consumo alimentar (BADARO et. al., 2007).

O mercado interno e externo, tém experimentado um grande aumento na
competitividade, aliado a isto, tem se observado um aumento na exigéncia cada vez
maior por parte do consumidor por produtos de boa qualidade e seguranca,
originando assim, a necessidade de implantacdo de programas de qualidade que
busquem abranger toda cadeia produtiva dos alimentos (SANTOS & BONNA, 2012).

Reforcando assim o conceito de inocuidade no setor alimenticio, quanto a
auséncia de perigos fisicos, quimicos e biolégicos em niveis que possam causar
danos a saude do consumidor, e firmando a importancia de implantacdo de
procedimentos de higienizacdo adequados e eficazes, tornando-se a base para a
qualidade e seguranca dos alimentos (GERMANO &GERMANO, 2001)

Os produtos de origem animal possuem caracteristicas que constituem um
meio propicio para o desenvolvimento de agentes patogénicos que podem causar
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS), estas, sdo um importante problema de
saude publica no Brasil e no mundo, sendo geralmente de origem bacteriana
(DUARTE, 2011).

O Brasil estad entre os maiores produtores de carne, e de amplo consumo em
todo pais, mesmo que em quantidade, qualidade e modo de preparo diferenciado

em cada regido. Este consumo, aliado as suas caracteristicas nutricionais, faz dela



um meio propicio para o desenvolvimento de microrganismos patogénicos, o que
pode torna-la fonte de grandes prejuizos financeiros e ou fonte de transmissdo de
DTAs, sendo considerado importante problema em saude publica (FERREIRA &
SIMM, 2012).

Existe a preocupacdo de proporcionar a populacdo uma carne mais saudavel
uma vez que esse alimento por sua hatureza quimica pode se tornar um meio
adequado para sobrevivéncia e desenvolvimento de bactérias deteriorantes e
patogénicas (SILVA et al., 2007).

As doengas transmitidas pelos alimentos tomaram uma parcela consideravel
da morbi-mortalidade geral. Estatisticas mostram que as doencas transmitidas por
alimentos, sobretudo as de causa microbiana, estdio aumentando em todo mundo
independente da populacdo, grau de desenvolvimento, condicdo socioecondmica e
cultural. O Comité da Food and Agriculture Organization of the United Nations
(WHO/FAO) admite que doencas oriundas de alimentos contaminados sejam,
provavelmente, o maior problema de salde no mundo contemporaneo (BADARO et.
al., 2007).

Representando um importante problema de saude publica por acometer
milhdes de pessoas em todo mundo, as DTA’s, provocadas por agentes
microbiolégicos, tem como principal veiculo de transmissdo o manipulador, e falhas
na higiene adequada do ambiente, utensilios e equipamentos e do proprio alimento

durante o seu processamento (MUNHOZ, 2011).

2.2. MICRORGANISMOS PATOGENICOS

Existe a preocupacédo de proporcionar a populacdo uma carne mais saudavel
uma vez que esse alimento por sua hatureza quimica pode se tornar um meio
adequado para sobrevivéncia e desenvolvimento de bactérias deteriorantes e
patogénicas (SILVA et al., 2007).

A carne vermelha é fonte de proteina essencial para o desenvolvimento do
homem, e a sua manipulagdo deve ter um minucioso controle higiénico-sanitario
(GERMANO & GERMANO, 2001). Bem como a carga microbiolégica das carcacas



de frango e seus derivados, oriunda, principalmente, das aves vivas, processo de
abate ou do processamento (OLIVEIRA, 2010).

Frente a essas caracteristicas de consumo quanto a qualidade, e modo de
preparo, faz-se necessario entender o comportamento humano suas preferéncias e
sua relagdo com o varejo (BRISOLA & CASTRO, 2005), e em relacdo a cultura local,
como ponto de cozimento (como carnes malpassadas) ou até mesmo sem
cozimento (quibe cru e carpaccio).

Os microrganismos sobre e dentro do corpo humano séo considerados em
residentes e transientes. Os residentes incluem aqueles que estdo no célon
intestinal auxiliando na digestdo e prevenindo a colonizacdo por bactérias estranhas
gue sdo as vezes, patogénicas. As transientes incluem bactérias patogénicas que
podem tomar vantagem ou provocar distirbios sobre a microbiota normal,
aumentando muito em numero e causar sinais de doenga ou infecgdo. Os
manipuladores de alimentos sdo importantes em surtos de DTAsS uma vez que
podem albergar estes agentes (GRUNSPAN et al., 1996).

Os microrganismos patogénicos estdo presentes no solo e, com isso, podem
estar presentes nas colheitas, no gado, nas aves, e peixes. Portanto, é inevitavel
que produtos crus utilizados como ingredientes carreiem contaminacdo patogénica.
Desta forma, para diminuir o risco de DTAs, estes ingredientes devem ser
identificados e controlados. Tornando—se de suma importancia a necessidade de
assegurar a qualidade dos ingredientes associados a manipulagdo antes mesmo da
compra destes ingredientes (condimentos, farinhas, farelos) observando as
condicbes operacionais, controle de pragas e vetores, formas de armazenamento e
temperatura de transporte (FOSSATI, 2011).

A incidéncia e a quantidade dos microrganismos patogénicos, presentes na
carne, varia de acordo com as condicdes de manejo durante a criagdo e com 0sS
cuidados higiénicos nas operacdes de abate dos animais e posterior manipulacéo
das carcacas (SILVA, 1998).

As infeccbes por Salmonella spp. sdo as principais responsaveis pelas
doencas alimentares, estdio comumente associadas aos surtos de salmoneloses
clinicas. A contaminacdo das carcacas durante o abate, pelas Salmonella spp.

presentes no animal, € uma tarefa praticamente impossivel. Essa contaminagdo



pode ocorrer tanto por contato entre aves sadias e aves contaminadas como por
contaminagcdo cruzada durante o processo de abate e subsequente preparacao das
carcacas (SILVA, 2005).

Sendo assim, a ave tem um papel importante dentro da cadeia epidemiologica
como reservatério (CORTEZ et al., 2004). Provocando assim, a contaminacdo de
produtos avicolas, de carnes para 0 consumo humano durante o abate e
processamento, contato com superficies contaminadas, pelas maos dos
manipuladores e contaminacdo cruzada durante o preparo dos alimentos
(OLVEIRA, 2012).

Algumas bactérias do grupo do Bacillus cereus, produzem metabdlitos
extracelulares, denominada toxina diarreica, responsavel por um quadro clinico
descrito com sindrome diarreica, apresentando um periodo de incubacdo de 8-16
horas, com sintomas predominantes de dores abdominais, diarreia intensa,
tenesmos retais, raramente ocorrendo nauseas e vOmito; a duracdo média do
processo é de 12-24 horas, sendo o quadro clinico muito semelhante ao provocado
por Clostridium perfringens. Os alimentos comumente envolvidos nestes processos
sdo as carnes preparadas e assadas, tortas, molhos, sopas, etc. Outra cepa produz
metabalitos extracelulares, denominado toxina emética, descrita mais recentemente,
causa um processo denominado sindrome emética, com periodo de incubacao muito
curto, ao redor de 1 a 5 horas e com sintomas tipicos de gastrenterite aguda, com
nauseas e vomitos, embora também possam ocorrer diarreia e dores abdominais,
que persistem durante 6 — 24 horas, com um quadro geral muito proximo daquele
provocado por Staphylococcus aureus (INGRAHAM, 2010).

A Listeria monocytogenes, habita na natureza e no trato intestinal dos
animais, logo, € comum a contaminacdo da carcaca e cortes de carne durante o
abate e 0 processamento. Este microrganismo € considerado um patdégeno
emergente, podendo ocasionar listeriose em humanos através da ingestdao de
alimentos contaminados com o mesmo. A listeriose € uma zoonose de grande
importancia em Saude Pdublica, visto que pode ocasionar aborto, septicemias e
meningites. Existe um grupo de risco composto por mulheres gravidas, criangas,
idosos e pacientes imunodeprimidos, nos quais a doenca € altamente perigosa. Sua

importdncia em alimentos esta relacionada com a sua capacidade de resistir a



temperaturas de refrigeracdo, alta ocorréncia em alimentos e diversos surtos de
listeriose envolvendo ingestdo de alimentos manipulados inadequadamente ou
malcozidos (MANTILLA etal., 2007).

Buscando garantir alimentos saborosos e que agreguem beneficios a saude
humana sao realizadas pesquisas constantes, mantendo os padrbes estaveis e bem
definidos de qualidade, implantando como ferramentas do sistema de gestdo de
qualidade as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e a Andlise de Perigos em Pontos
Criticos de Controle (APPCC) (VEIGA, 2011).

2.3.  MANIPULACAO

Uma Unidade de Alimentagcdo e Nutricdo € considerada uma unidade de
trabalho ou 6rgdo de uma empresa, que tem a finalidade de desempenhar atividades
relacionadas a alimentacédo e nutricio. E essencial para a manutencédo da sadde,
garantindo que a alimentacdo esteja dentro de padrfes higiénicos satisfatorios, pois
houve um aumento da procura da populagdo por esse produto, assim os alimentos
ficaram mais expostos a ocorréncia de contaminacdo. E importante que haja um
controle de todo o processo de producdo para garantir a sanidade do alimento
(MARTINS; COSTA; AREVABINI, 2010).

Considerando esta necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de
controle sanitario na area de alimentos visando protecdo a saude da populagéo; e
considerando a necessidade de harmonizacdo da acdo de inspecdo sanitaria em
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos em todo o territério
nacional o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (MBPF) € um documento que
descreve as operacodes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os
requisitos sanitarios dos edificios, a manutencao e higienizacao das instalacdes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle
integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e salde dos
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final (BRASIL, 2002).

PORTARIA 1210/06 — SMS, item 6 regulamenta sobre: 6.1. Programa de

Treinamento - proprietarios, gerentes, supervisores e funcionarios que trabalhem na



producdo, no recebimento da matéria-prima, no armazenamento, na embalagem,
produto final e distribuicdo, bem como nos procedimentos de higienizacdo, devem
ser continuamente treinados, segundo as boas praticas de fabricacdo/manipulagéo e
procedimentos operacionais padronizados. 6.1.1. O treinamento deve ser compativel
com a complexidade de tarefas identificadas no processo de fabricacdo e
manipulacdo (BRASIL,2006).

A RDC 275 estabelece Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) que
contribuam para garantir das condicdes higiénico sanitarias necessarias ao
processamento/industrializacdo de alimentos, complementando as Boas Praticas de
Fabricacdo, através de seu desenvolvimento, sua implementacdo e manutencao,
estando relacionados a higienizagdo das instalacdes, equipamentos, méveis e
utensilios, controle de qualidade da agua, higiene e saude dos manipuladores,
controle das matérias primas, ingredientes e embalagens (BRASIL, 2003).

Esse coeficiente confirma informacdes descritas em varios trabalhos sobre o
alto indice de contaminacdo do alimento durante manuseio, envolvendo
manipuladores, condimentos, agua utilizada em todo processo, utensilios, maquinas
e armazenamento incorretos, colocando a carne bovina e a carne de aves como
maiores veiculadores de enfermidades aos seres humanos (CORTEZ et al., 2004).

Quanto aos equipamentos e utensilios que entram em contato com o alimento
devem ser confeccionados em material que apresente caracteristicas importantes
como: que ndo transmitam substancias toxicas, odores e sabores; ndo absorventes
e resistentes a corrosdo e as repetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo. As
superficies devem ser lisas e estarem isentas de rugosidade e frestas, ou outras
imperfeicdes que comprometam a higiene dos alimentos, ou seja, fontes de
contaminacdo. Madeira e outros materiais que nao possam ser limpos e
desinfetados adequadamente ndo devem ser utilizados (SILVA JUNIOR, 2002).

Isso, por que, as superficies comumente usadas para processamento de
alimentos, como aco inoxidavel, polietileno, polipropileno, policarbonato, aco-
carbono, madeira, teflon e vidro, permitem o crescimento microbiano, podendo
originar processos de adesdo bacteriana e formagcao de biofilmes. A presenca
desses biofilmes nas superficies de equipamentos e utensilios para processamento

de alimentos ocorre em varios niveis de intensidade, possibilitando a liberacdo



desses microrganismos podendo trazer consequéncias indesejaveis a qualidade do
alimento produzido, como alteracdo deste e veiculacdo de patégenos (ANDRADE,
2008).

A adesdo a superficie de contato de utensilios pelos microrganismos
compromete a higiene desses materiais, seja ele qual for sendo assim, mesmo
utilizando placas de corte de polietileno, ressalta-se a importancia da substituicdo
periodica desta, pois 0s excessivos cortes também podem albergar os
microrganismos (PINHEIRO, 2010).

A falha de um fluxo ordenado na area de manipulacdo de alimentos contribuia
para a ocorréncia de contaminacdo cruzada, quando um alimento pronto para
consumo entra em contato com superficie ou com matéria prima crua, tornando-se
improprio para consumo (MUNHOZ, 2011).

Até o simples ato de cortar um frango cru e utilizar a mesma faca, sem lavar,
para fatiar uma carne assada pode ser um risco de contaminag¢do cruzada. Isto se
dd ao fato que carnes cruas e vegetais ndo lavados apresentam uma série de
microrganismos causadores de doencas, que eventualmente sdo transferidos aos
alimentos prontos. Esse tipo de contaminacdo cruzada pode acontecer por meio da
transferéncia de microrganismos de um alimento ou superficie para utensilios,
equipamentos ou do proprio manipulador, segundo ANVISA (2009), alimentos crus,
cCOmo 0VoS e carnes, sdo responsaveis em média por 34,5% dos surtos de DTAs
gue ocorrem no Brasil.

A contaminacdo fecal da carcaca também pode ocorrer durante a linha de
abate, a contaminacdo cruzada entre estas pode ocorrer, na maioria das vezes em
frigorfficos de aves. As misturas de varias carnes, principalmente as moidas, podem
disseminar os agentes, havendo grandes riscos para a salde (GRUNSPAN et al.,
1996).

As massas de quibe sdo alimentos que passam por grande manuseio e Ssao
produzidas por ingredientes que ndo sofrem prévio tratamento térmico, o que
propicia condi¢cdes apropriadas a contaminacdo, sobrevivéncia e multiplicacdo de
bactéria, capazes de causar DTAs (FOSSATI, 2011).

Lopes & Franco (2006), destacam a contaminacdo do trigo durante o

processo de producdo, desde o campo onde se contaminam por microrganismos do



solo e no processo de coleta e estocagens alguns permanecem causando
contaminacdo do grdo, e que durante a fabricagdo da farinha o inadequado o
processo de limpeza de equipamentos e controle de umidade do ambiente,
aumentam a carga microbiolégica, com destaque a de fungos. Durante o trabalho,
dentre as bactérias mais comumente encontradas estavam E. coli, Bacillus cereus,
esporos de bactérias terméfilas, e os fungos Aspergills candidus e Eurotium.

A causa mais comum dessas doencas € a contaminagcdo microbiana, sendo
na maioria das vezes, as bactérias as grandes responsaveis. A contaminagao ocorre
tanto pela falta de conhecimento e por negligéncia do manipulador de alimentos
quanto pela inadequacédo do espaco de trabalho e dos locais de armazenamento e,
ainda por deficiéncias na limpeza de equipamentos bem como pela higiene pessoal.
A consequéncia disso € a ocorréncia de surtos que representam danos, algumas
vezes irreversiveis aos consumidores (BADARO et al., 2007).

Aproximadamente 60% das DTAs causadas por microrganismos patogénicos,
tém como responsaveis 0os manipuladores em até 26% dos surtos. Esses agentes
microbiolégicos podem localizar-se principalmente na boca, nariz, garganta, maos e
em seu trato intestinal. A contaminagcdo ocorre principalmente nas etapas de

manipulacdo e preparo dos alimentos (SOUZA, 2006).

24. MANIPULADOR

Segundo a Portaria SVS/MS n° 326, a manipulacdo de alimentos pode ser
entendida como as operacdes que sdo efetuadas desde a matéria prima até o
alimento acabado, em qualquer etapa de seu processamento, armazenamento e
transporte (BRASIL, 1997).

A principal causa de contaminacdo dos alimentos esta ligada a falta de
higiene na manipulacdo, sendo assim, faz-se necessario a exigéncia de nocdes de
higiene basica aos manipuladores (ANVISA, 2012).

Entre os fatores que devem ser controlados, a higiene pessoal e das maos
dos manipuladores de alimentos é consideravel, pois a pele do ser humano é
colonizada por bactérias que podem contaminar o alimento durante a manipulacao,

assim, a utilizacdo de recursos como treinamentos e supervisbes das atividades
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realizadas na producdo, colaboram, para que haja o controle tanto da higiene dos
manipuladores quanto da producéo fazendo com que o alimento alcance o padréao
de qualidade exigido pela legislacdo e pelos consumidores (MARTINS; COSTA,;
AREVABINI, 2010).

Dentro desta ideia, € correto afirmar que o manipulador de alimentos, quando
executa sua higiene pessoal erroneamente e quando ndo se conduz por boas
praticas de fabricacdo, € um fator de contaminagéo dos alimentos, oferecendo varias
vias de contaminacdo: maos, ferimentos, boca, nariz, pele, cabelo, entre outros. Em
linhas gerais, um ser humano sadio carrega consigo milhdes de microrganismos por
centimetro cubico. As maos constituem um importante foco de microrganismos,
assim quando mal higienizadas, podem veicular microrganismos deterioradores,
patogénicos e de origem fecal. Microrganismos provenientes do intestino, da boca,
do nariz, da pele, dos pelos, dos cabelos e até mesmo de secrecdes e ferimentos
sao transferidos dos manipuladores para os alimentos (AZEVEDO et al., 2003).

Para que um manipulador contamine um alimento, causando uma DTA,
algumas condicbes devem ocorrer, 0S microrganismos, presentes neste manipulador
devem: ser excretados em quantidade suficiente, entrar em contato direto ou indireto
com os alimentos; sobreviver o suficiente para contaminar o alimento; o alimento
contaminado ndo seja submetido a tratamento capaz de destrui-los e a quantidade
presente signifique dose infectante, ou que o tipo de alimento ou a sua condi¢cdo de
armazenamento permitam sua multiplicacdo até a dose infectante, ou produzam
toxinas antes de serem consumidos (GERMANO, 2001).

PORTARIA 1210/06 — SMS, item 6 regulamenta sobre o manipulador,
descrevendo as seguintes exigéncias: 6.1. Programa de Treinamento 6.1.1. O
treinamento deve ser compativel com a complexidade de tarefas identificadas no
processo de fabricacdo e manipulagdo.6.2. Programa de Saude - Considerando que
ambiente de trabalho saudavel e a sua seguranca séo inerentes as boas praticas de
fabricacdo, devem ser implementadas as seguintes acdes, que permitam a
promocao da saude e a prevencdo dos agravos a saude dos trabalhadores:

l. Antecipagédo, identificagéo, reconhecimento, eliminagao e controle de riscos
no ambiente de trabalho, com base no Programa de Prevencdo de Riscos

Ambientais, nos termos da legislagcao vigente;
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Il. O controle de saude dos manipuladores de alimentos devera seguir as
diretrizes do Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional e da norma
regulamentadora vigente que, por integrar um conjunto mais amplo de iniciativas no
campo da saude dos trabalhadores, preveé:

a) o acompanhamento periddico das condi¢cdes de saude do conjunto dos
trabalhadores, com realizacdo de exames clinicos semestrais, incluindo
necessariamente aqueles indicados para deteccdo de moléstias infecto-contagiosas,
notadamente daquelas transmissiveis aos alimentos através do seu manipulador;

b) a periodicidade dos exames podera ser reduzida, a critério do médico
coordenador ou do médico responsavel, por meio de notificacdo do oOrgdo de
inspecdo ou mediante a negociacao coletiva de trabalho.

lll. Os atestados de saude ocupacional (ASO), ou coépia destes, devem
permanecer a disposicdo da autoridade sanitaria sempre que requisitados. (BRASIL,
2006).

2.5. ORGAOS FISCALIZADORES

Os o6rgdos que exercem o controle sanitario dos alimentos sdo: no ambito
federal pelo Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA), através do
Servico de Inspecdo Federal (SIF) e o Ministério da Saude (MS), através da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e do Centro Nacional de Epidemiologia da
Fundacdo Nacional de Saude (CENEP/FNS). Nos Estados e Municipios, as 27
Secretarias de Agricultura e da Salde estdo encarregados destas inspecodes
(BRASIL, 2002).

Os sistemas brasileiros de inspecdo sanitaria de produtos de origem animal
sdo regulamentados por um conjunto de leis, decretos, resolucbes, portarias e
outros instrumentos legais. Essa legislacdo trata do funcionamento dos servicos de
inspecdo e fiscalizagdo sanitdria dos estabelecimentos produtores de alimentos
(PREZOTTO & NASCIMENTO, 2013).

RISPOA: Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de
Origem Animal (BRASIL, 1952).



12

DIPOA: Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, da Secretaria
nacional de defesa Agropecuaria, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 1952).

Todos os produtos de origem animal prontos para consumo e todas as
substancias utilizadas nesse processo estdo sujeitas a exames tecnoldgicos,
quimicos e microbiolégicos, como descrito no artigo 870, RISPOA (BRASIL, 1989).

Nao é autorizado o funcionamento de estabelecimento de produtos de origem
animal, para a exploracdo do comeércio interestadual e internacional, sem que seja
completamente instalado e equipado para finalidade que se destine, RISPOA
capitulo Il artigo 32, e devidamente registrado em oOrgao competente (BRASIL,
1989).

O Sistema de Informacfes Gerenciais do Servico de Inspecdo Federal (SIF)
atesta a qualidade dos produtos de origem animal, sob o aspecto sanitario e
tecnolégico segundo a legislacéo, oferecidos ao mercado consumidor, exercido pelo
DIPOA em cada estabelecimento. A inspecdo e a fiscalizagdo, de que trata este
Regulamento, quando se tratar de estabelecimentos de produtos de origem animal
que realizam comércio interestadual, podera ser executada pelos servicos de
inspecdo dos Estados, Distrito Federal e Municipios, desde que haja
reconhecimento da equivaléncia dos respectivos servicos junto ao Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento e atendida a legislacéo especifica do Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA) (BRASIL, 1989).

No Estado de Goias a Geréncia de Inspecédo de Produtos de Origem Animal
da Agrodefesa atua industrial, sanitaria e tecnologicamente em toda a cadeia
produtiva, desde a producdo da matéria prima até o produto final, visando garantir a
inocuidade e qualidade dos alimentos de origem animal, manipulados e/ou
fabricados no estado da Goias para a protecdo a Saude Publica, através do Servico
de Inspecdo Estadual (SIE) (GOIAS, 2001).

O Senico de Inspecdo Municipal (SIM) é responsavel pelo controle de
qualidade dos alimentos, tendo como objetivo inspecionar a obtencdo, o
processamento e a comercializagdo de produtos como leite, queijos, doces,
manteiga, iogurte, carne in natura, embutidos frescais e cozidos, defumados,

salgados e carne seca. Portanto, todas as pessoas e estabelecimentos que



13

manipulem produtos ligados a estas areas tém que seguir determinados padrdes de
qualidade e os beneficios proporcionados, vao além da garantia da qualidade
nutricional desses alimentos (SAPA, 2012).

Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria e o Sistema Unico de Salde estio
unidos e impulsionados por um ideal comum: a consolidacdo da vigilancia sanitaria
como acao afirmativa de protecdo da saude e de promocdo de qualidade de vida
para a sociedade através do Plano Diretor de Vigilancia Sanitaria (PDVISA)
(ANVISA, 2012).

Criada pela Lei n° 9.782, de 26 de janeiro 1999, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) € uma autarquia sob regime especial, que tem como
campo de atuacdo ndo um setor especifico da economia, mas todos 0s setores
relacionados a produtos e servicos que possam afetar a saude da populacéo
brasileira. Sua competéncia abrange tanto a regulacdo sanitaria quanto a regulacéo
econdmica do mercado (ANVISA, 2012).

Na Superintendéncia de Vigilancia em Saude (SUVISA) a acdo de inspecionar
as industrias de produtos alimenticios € de competéncia da Coordenacdo de
Fiscalizacdo de Alimentos - CFA, que atua também na inspecdo de
estabelecimentos comerciais, em apoio as Vigilancias municipais. Esta Coordenacéo
tem como instrumentos para desenvolver suas acdes, a fiscalizacdo e a educacao
sanitaria. Na primeira, utiliza-se como ferramentas as Boas Praticas de Fabricagéo,
a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, a classificacdo e o grau do risco,
acompanhar a implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo; investigar os
desvios ocorridos na produgéo e o principio da precaucao. O uso destas ferramentas
combinadas determina as acdes corretivas com a finalidade de minimizar a
exposicao de agravos a saude (DIAS, 2012).

Adicionalmente, cabe ao Ministério da Saude, dentro do Sistema Unico de
Saude, e por meio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA e da
Vigilancia Sanitaria de estados e municipios, regulamentar e verificar 0 uso de
aditivos em alimentos, os limites de contaminantes em geral, os parametros
microbiolégicos maximos em alimentos e o0s residuos de agrotoxicos e de

medicamentos veterinarios, além da fiscalizacdo dos alimentos de origem animal


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L9782.htm
http://portal.anvisa.gov.br/wps/portal/anvisa/anvisa/agencia/!ut/p/c5/rZDdtkJQFIWfxQPUXmKTS8K2E5JdyY0hRZL0d1BPfzrnvs65aM3Lb8wxx_pQhJ45Jk2RJ7eiPiYHFKJIikdEtUR5AgCSNgJKsCth3wNi8U--esnBG_ynDS9OhT_aSxSCGAf7-4k-ysdsD93Y1SkED791jIMdsJnr6gk4-sxjE9MJ9hG9QtsxZt95R-EXpm-oRnvpaSWHxigq1lW_Tas-9DHmgR8qPC8KGCsSWk7TvNNrp9VpuDsP9dwMm69gXgurO03stXFzKNs25zw4bmQh23VdZmSi2hb1ja3Ls48Lc1tcZyzNwwGQal-K05OkdnoQaBfc81Qv8-3OEi67x1KcTrJE2ZTluSdOb_PrZdRuspi4snHNsqGZpvH6lHPc8_XojZxf8T_8jVrXqqstWqFIjhdkMLRswgMZyxpQg1mmB6aguRixDyp-vyV_dOtUzedNpdAeaapc5bhvfw_1gw!!/?1dmy&urile=wcm%3apath%3a/anvisa+portal/anvisa/agencia/publicacao+agencia/competencias+gerais+da+anvisa+2
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apos, 0 processo produtivo, isto €, nas etapas de distribuicdo e consumo
(PREZOTTO & NASCIMENTO, 2013).

A resolucdo que tem por objetivo o aperfeicoamento de controle sanitario dos
alimentos, protecdo a saude dos consumidores e regulamentacdo de um padrdo
microbiolégico para os alimentos, a RDC 12 de 2 janeiro de 2001(TABELA 01),
classifica os alimentos em grupos alimenticios, sendo o quibe, o frango temperado
alocados grupo cinco, pertencente as carnes e produtos carneos, subproduto “b”
onde fazem parte carnes resfriadas, ou congeladas, "in natura”, de aves (carcacas
inteiras, fracionadas ou cortes), “d” onde fazem parte carnes cruas preparadas de
aves, refrigeradas ou congeladas, temperadas e “f” onde fazem parte os produtos
carneos crus, refrigerados ou congelados ( hamburgueres, alméndegas, quibe e
similares), produtos a base de sangue e derivados “in natura” e embutidos frescais
(linguigcas cruas e similares). Alguns dos microrganismos pesquisados se encontram
na tabela 1 (BRASIL, 2001).

+Tabela 1 - CARNES E PRODUTOS CARNEQS - padriies estabelecidos para um produto

Grupo de alimentos Microrganismo Tolerancia para
amostra iniciativa
5. b) carnes resfriadas, ou congeladas, Coliformes a 450 Clg 104

"in natura”, de aves (carcacas inteiras,
fracionadas ou cortes)

5. f) produtos carneos crus, refrigerados Coliformes a 45°Cl/g bx10%
ou congelados (hambidrgueres,

alméndegas, Estaf.coag.positivalg Ex1032
quibe e similares);

produtos a4 base de sangue e derivados C. sulfito redutor a 460 C/fg 3x10%
"in natura”;

Embutidos frescais Salmonella sp/25g Aus

(linguicas cruas e similares)

Fonte: RDC n®. 12 — 02/01/2001

Para fortalecer e legitimar esses conceitos de “food security’, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), visando melhorar as condi¢des higiénico-
sanitarias na preparacdo de alimentos e adequar as ac¢des da Vigilancia Sanitaria, o
Ministério da Saude publicou a Portaria n° 1.428 (BRASIL, 1993).

De acordo com o Cddigo de Defesa do Consumidor, o consumidor tem o

direito de exigir que o alimento que consome seja indcuo a saude e o fornecedor de
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produtos tem que cumprir as normas e exigéncias sanitarias dos seus produtos
colocados a venda (BRASIL, 1990).

Todas as publicagdes oficiais referidas visam um melhor entrosamento entre
“produzir’ e “fiscalizar’, tendo como consequéncia um alimento seguro e de melhor
qualidade higiénico-sanitaria (REGO, 2004).

A partir de 2006 um novo sistema de inspecdo para produtos de origem
animal foi implantado no Brasil, que é o Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuaria — Suasa. (PREZOTTO & NASCIMENTO, 2013). Isso, no interesse de
disciplinar os servicos e padronizar as acdes de defesa agropecuaria nos Estados
(GARNICA, 2014).

Prezotto & Nascimento (2013), descrevem que para 0S municipios, a
descentralizacdo do servico fortalece a economia dos municipios, abrindo espaco
para a integragdo entre os mesmos, incentivando o desenvolvimento local e dos
territérios. Isso podera promover a implantacdo de novas unidades agroindustrias e,
em consequéncia, a circulacdo de maior volume de dinheiro no comércio local,
aumentando, também, a arrecadacdo de tributos nos municipios; e continua
decorrendo que, para os consumidores, o fortalecimento do foco no controle da
qualidade higiénico-sanitaria, aumenta a seguranga dos alimentos comercializados.

A Lei Federal n° 8.171/91, modificada pela Lei Federal n° 9.712/98 e
regulamentada pelo Decreto Federal n° 5.741/ 06, que institui acbes e
procedimentos harmonizados e padronizados nos diferentes niveis de inspecao,
sendo dividido em varios sistemas, como o SISBI que € uma das principais
diretrizes, onde o0s estabelecimentos sob inspecdo estadual e municipal nao
possuem limites territoriais para comercializar seus produtos (GARNICA, 2014).

Os SIMs para estar englobado ao SISBI precisam apresentar programas de
trabalho, quadro técnico, legislactes, acdes de fiscalizacdo e combate as fraudes e
as producdes clandestinas de produtos equivalentes ao servico de inspecao federal
e estaduais, no intuito de apresentar ao consumidor um produto seguro e com
garantia de qualidade (GARNICA, 2014).

GARNICA (2014) continua decorrendo aos municipios pleiteantes os SISBI
aplica-se o principio da equivaléncia, ou seja, 0 servico de inspecao federal audita

0s sistemas de inspecédo pleiteantes e através de andlise minuciosa da estrutura de
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inspecdo e qualidade dos produtos, reconhece 0 sistema como equivalente,
podendo entdo os produtos serem comercializados além dos limites territoriais antes
impostos. Sendo possivel um produto com inspecdo municipal ser comercializado
em qualquer parte do territério nacional, obedecendo as demais legislacdes e
levando cem ele um selo de equivaléncia e qualidade.

A implantacdo do SISBI tem encontrado uma grande dificuldade devido a
grande heterogeneidade na sua estrutura, pois cada servico possui um tipo de
organizacdo, vinculo estatal, legislagbes, cenarios produtivos e principalmente
estruturas de inspec¢do, sejam elas oficiais ou delegadas. Atualmente 07 estados ja
possuem a equivaléncia do seu sistema de inspec¢do reconhecida pelo Ministério da
Agricultura e ja possuem o selo de inspecdo. Goias possui 1 indUstria, normatizada
pela Portaria n°® 38, de 20 de marco de 2014 (GARNICA, 2014).

2.6. ALEGISLACAO

A legislacdo nacional tem atribuido regras e normas que facilitem a execucgéo
de acdes sanitdrias para a obtencdo de um alimento seguro, jA que o controle
higiénico-sanitario dos alimentos, permitindo prevenir as enfermidades que podem
atingir o homem (GERMANO, 2003).

A constituicdo brasileira de 1950 consolida o estado como responsavel na
producdo de alimento seguro, estabelecendo a populacdo o direito fundamental a
saude, reafirmando o carater publico das acdes ligadas a saude, pelas acfes de
vigilancia sanitaria e defesa do consumidor.

A partir de 1964, a competéncia centralizava-se a esfera federal, com a
promulgacdo da constituinte, em 1989, estado e municipios resgatam os direitos,
descentralizando a fiscalizacéo, passando a inspec¢do sanitaria ser responsabilidade
destas esferas governamentais. Estes receberam o dever e a responsabilidade de
estabelecer seus proprios sistemas de inspecdao conforme a demanda,
desenvolvendo normativas proprias e gerenciamentos proprios, segundo cada um
seu enfoque, legislacbes e exigéncias com base comum as normativas federais.

Em Goids, Agéncia Goids de Desenvolvimento Rural e Fundiario-

AGENCIARURAL, autarquia jurisdicionada a Secretaria de Estado da Agricultura,
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Pecuaria e Abastecimento foi criada pela Lei n° 13.550, de 11 de novembro de 1999
e em 30 de dezembro de 2003 a Lei n° 14.645, alterando a Lei n® 13.550 de 11 de
novembro de 1999, com desmembramento das atividades de defesa agropecuaria
da estrutura da AGENCIARURAL, com finalidade de criar a Agéncia Goiana de
Defesa Agropecuaria — AGRODEFESA.

Assim, o MAPA, os Estados, o Distrito Federal e os Municipios adotarao
medidas necessarias para garantir que as inspecdes e fiscalizagbes sejam
efetuadas de maneira uniforme, harménica e equivalente em todos os Estados e
Municipios. Art. 149 do Decreto 5.741/2006.

Conjuntamente com as boas praticas, a ANVISA, através da Resolu¢cdo RDC
275 (BRASIL, 2002), define o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPS), aplicados aos estabelecimentos produtores de alimentos nas
seguintes situacdes: higienizacdo das instalacBes, equipamentos, modveis e
utensilios; controle da potabilidade da agua; higiene e saude dos manipuladores;
manejo dos residuos; manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos;
controle integrado de vetores e pragas urbanas; programa de recolhimento de
alimentos.

A ANVISA estabelece procedimentos para garantir a qualidade sanitaria dos
alimentos, os pré-requisitos (Boas Préaticas) necesséarios a implantacao de qualquer
sistema de qualidade. Recomendando a elaboracdo de um Manual de Boas Praticas
de manipulacdo de alimentos, baseado nas publicacdes técnicas da Sociedade
Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA), OMS e Codex
Alimentarius. Sendo assim, em agosto de 1997 é publicada a Portaria n°® 326
(BRASIL, 1997), definindo as condi¢gBes técnicas para elaboragcdo do Manual de
Boas Praticas (REGO, 2004).

A Lei Estadual 16.140/2007, descreve no capitulo IV art. 122 e 123, que 0s
estabelecimentos descritos no art. 115 inciso Il alinea a) item 4., devem implantar e
implementar as Boas Praticas e Procedimentos-Padrdo Operacionais, de forma a
alcancar o Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) de produtos e servicos
colocados a disposicdo da populagdo, nos termos da legislacdo vigente,
compreendendo:

| — Instalacdes fisicas, equipamentos, méveis e utensilios;
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Il — Qualidade da agua e do sistema de esgoto;

il — Processo de producdo, manipulacdo e controle sanitario em todas as
fases, da aquisicdo de insumos, matérias-primas e embalagens para o consumo;

IV — Transporte de matérias-primas, insumos e produtos acabados;

V — Prevencdo de contaminagao cruzada;

VI — Programa de controle de vetores e pragas;

VIl — Gerenciamento de residuos;

VIl — Normas para visitantes;

IX — Rastreabilidade e recolhimento;

X — Outros requisitos que possam interferir nos Padrfes de Identidade e
Qualidade dos servigos e produtos. (GOIAS, 2001)

No Manual de Boas Praticas deve estar contido uma descricdo real dos
procedimentos técnicos, para cada estabelecimento em especial, entre 0s quais:
controle de saude dos funcionarios, controle da agua para consumo, controle
integrado de pragas, regras para visitantes, controle das matérias primas,
adequacdo estrutural do estabelecimento, higiene pessoal, ambiental e de
alimentos, manipulacdo e processamento dos alimentos nas etapas béasicas de
preparacdo (recebimento, armazenamento, pré-preparo, coccado, refrigeracéo,
congelamento, descongelamento, reaquecimento, porcionamento, distribuicdo e
transporte). Conjuntamente com as boas préaticas, a ANVISA, através da Resolucdo
RDC 275 (BRASIL, 2002), define o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPS), aplicados aos estabelecimentos produtores de
alimentos nas seguintes situacOes: higienizacdo das instalacbes, equipamentos,
moéveis e utensilios; controle da potabilidade da &gua; higiene e saude dos
manipuladores; manejo dos residuos; manutencdo preventiva e calibracdo de
equipamentos; controle integrado de vetores e pragas urbanas; programa de
recolhimento de alimentos (REGO, 2004).

Além das Boas Praticas e dos POPs, também e ndo menos importante, deve-
se aplicar a analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC). Assim as
Boas Praticas e os POPS contemplam o controle higiénico e o Plano APPCC define
0S controles criticos com énfase ao controle sanitario dos alimentos. Na sua

implantacdo é necessario que seja elaborado o Plano APPCC, construido pelas
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seguintes etapas: formagdo da equipe APPCC; descricdo dos produtos e
ingredientes; uso intencional do produto; construcdo do fluxograma de processo;
verificagdo do fluxograma “in loco”; aplicagdo dos principios do APPCC
(determinacdo dos perigos e caracterizacdo das medidas preventivas, identificacao
dos pontos criticos de controle (PCCs), definicdo dos limites criticos para cada PCC,
elaboracdo dos procedimentos de monitorizacdo, estabelecimento das acgdes
corretivas, determinacdo dos procedimentos de registro e documentacdo,
estabelecimento dos procedimentos de verificacdo) (SILVA JR, 2005; BRASIL,
1998).

No APPCC deve se analisar os perigos e relaciona-los com as etapas de
preparagao, determinando os PCCs, ou seja, definindo no fluxograma de cada
preparacdo ou de grupos de preparacdes, as reais situacoes onde devem ser
realizados os controles e a monitorizacdo, para confirmar se os critérios estipulados
estdo sendo atingidos. A analise de perigos consiste em avaliar as possiveis
contaminagfes biolégicas, fisicas e quimicas presentes nas matérias-primas, nos
ingredientes e nas etapas de preparacdo dos alimentos. Deve ser levado em
consideracdo o controle de tempo e temperatura, que envolve a sobrevivéncia e a
multiplicagcdo dos microrganismos em todas as etapas de preparacao dos alimentos
(SILVA JR, 2005) ressaltam as seguintes caracteristicas do APPCC: é racional, por
ser baseado em informacgdes historicas sobre causas das doencas e deterioracoes,
através de dados epidemiolégicos; é focal, ou seja, focaliza a atencdo nas
operacfes criticas, onde o controle é essencial para a seguranca do alimento; é
compreensivel, porque leva em consideracdo os ingredientes, processos € 0 uso
posterior dos produtos, podendo ser aplicado da produgdo ao consumo; é continuo,
vez que os problemas sdo detectados assim que ocorrem ou imediatamente apos,
indicando com objetividade as medidas corretivas a 26 serem tomadas e é
sistematico porque é um plano completo, que cobre as operacdes e 0s

procedimentos passo a passo (REGO, 2004).
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2.7.  SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL (SIM)

A Constituicdo Brasileira de 1988 determinou a descentralizacdo dos servigcos
publicos em geral. Na sequéncia foi criada a Lei Federal n2 7.889/1989, que
determinou que a competéncia para realizacdo da inspecéo e fiscalizagdo sanitaria
dos produtos de origem animal, cabe a Unido através do MAPA, as Secretarias de
Agricultura dos Estados e Distrito Federal e as Secretarias ou Departamentos de
Agricultura dos municipios, mas devido a realidade brasileira, poucos municipios
constituiram o Servico de Inspecdo Municipal — SIM, estima-se que apenas um terco
dos municipios tenham seu servico de inspecdo implantado (PREZOTTO &
NASCIMENTO, 2013).

Com o do desenvolvimento dos mercados, especialmente os institucionais,
como por exemplo, o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE e o
Programa de Aquisicdo de Alimentos — PAA, a agricultura familiar, encontra em um
momento favoravel para a implantacdo e legalizacdo de seus empreendimentos
agroindustriais. A adequacdo a legislacdo sanitaria e o estimulo a constituicdo de
SIM, individualmente ou em consércios de municipios, incluindo a disponibilizacdo
de diversos materiais técnicos sobre o assunto €, portanto, de grande relevancia
(PREZOTTO & NASCIMENTO, 2013).

Esta realidade se da devido a alguns fatores que contribuem a inexisténcia de
SIM’'s, como, por exemplo: a) dificuldade financeira dos municipios; b) falta de
implantacdo de um Sistema Integrado de Inspecdo Sanitaria; c) falta de informacdes
e de orientacbes sobre o tema; d) ndo disponibilizacdo de recursos federais para
apoiar a constituicdo do SIM; e) desinteresse dos gestores municipais (PREZOTTO
& NASCIMENTO, 2013).

Mesmo considerando 0s municipios que tem seu SIM constituido, a nao
implementacdo de um sistema integrado de fiscalizacdo sanitaria que aglutine e
harmonize as trés esferas de governo, tem caracterizada a precariedade desses
servicos com vista a seguranca alimentar e ao desenvolvimento sustentavel e,
principalmente, impdem entraves de grande propor¢ao ao registro de produtos e de

empreendimentos de pequena escala.
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2.8. RESPONSAVEL TECNICO (RT)

As empresas que exercam as atividades previstas na Lei n° 6.360, de 23 de
setembro de 1976, ficam obrigadas a manter responsaveis técnicos, legalmente
habilitados, suficientes qualitativa e quantitativamente, para a adequada cobertura
das diversas espécies de producdo, em cada estabelecimento (Art. 53, Lei n°
6.360/1976), e pelo Decreto n°® 79.094, de 5 de janeiro de 1977, ndo podera
funcionar sem assisténcia e responsabilidade efetivas de técnico legalmente
habilitado (BRASIL, 1977).

A Anvisa ndo regulamenta quais as categorias profissionais que estdo aptas a
exercerem a funcdo de responsavel técnico / responsabilidade técnica nos
estabelecimentos, sejam eles de alimentos, cosmeéticos, insumos farmacéuticos,
medicamentos, produtos para a saude, saneantes ou das demais areas de atuacéo
da Agéncia. Cabendo aos Conselhos de Classe Profissionais regulamentar e
determinar as profissées adequadas para assuncao de responsabilidade técnica de
acordo com a atividade de cada estabelecimento. Sendo necessario a consulta dos
servicos de Vigilancia Sanitaria local, uma vez que estados, municipios e o Distrito
Federal ttm autonomia para legislar sobre as ac¢des e servigos publicos de saude no
seu ambito de atuacdo e sdo eles 0s responsaveis pela fiscalizagdo dos
estabelecimentos (ANVISA, 2013).

E obrigatéria a presenca de um Responsavel Técnico (RT) que assegure o
desenvolvimento das atividades dos estabelecimentos alimenticios com
competéncia técnica e legal. O Responsavel Técnico deve possuir certificado de
orgdo competente que o habilite nos procedimentos, métodos e técnicas do
fornecimento de alimentos saudaveis e seguros. E atribuicio deste profissional a
elaboracdo do Manual de Boas Praticas e sua aplicagdo nos estabelecimentos
alimenticios (CFN, 1999).

Entre os profissionais que atuam ao longo da cadeia produtiva de alimentos,
destacam-se 0s nutricionistas, responsaveis pelas cozinhas industriais e
hospitalares, nutricdo clinica e alimentos para fins especiais; 0os médicos
veterinarios, responsaveis por matadouros e laticinios e o0s engenheiros de

alimentos, responsaveis por industrias de processamento. Os conselhos de classe
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desses profissionais s@o responsaveis pela fiscalizacdo do cumprimento do
exercicio legal das respectivas profissdes (CRMVGO, 2013).

A Responsabilidade Técnica é, por definicdo, a atividade que trata do exercicio
profissional com vistas a garantir ao consumidor a qualidade de produtos e servigos
prestados pelos Médicos Veterinarios e Zootecnistas. Esta prevista na Lei n°
5.517/68 que dispde sobre o exercicio da profissdo de Médico Veterinario (CRMVRJ,
2013).

O Responsavel Técnico (RT) € o agente da legalidade que tem por funcdo
garantir a salude da publica, o bem-estar animal, e a qualidade dos produtos,
orientando as acfes visando a qualidade dos produtos fabricados ou servicos
prestados, em conformidade com as normas e regras estabelecidas na legislacao
especifica e no Cédigo de Etica Profissional (CRMVGO, 2013).

O RT é a figura central que responde ética, legal e tecnicamente pelos atos
profissionais, devendo ter competéncia para orientar e coordenar processos e
cadeias de producdo, ocupando posicdes de interacdo entre as instituicdes publicas
de fiscalizacdo (Ministérios, Secretarias Estaduais e Municipais), entidades de
protecdo ao consumidor (PROCON, Ministério Publico) e o Conselho Regional de
Medicina Veterinaria (CRMVGO, 2013).
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3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GERAL

Realizar um diagnostico de situacdo das atividades desenvolvidas pelo
servico de inspecao municipal (SIM) de Rio Verde/GO desde sua implantacdo até os
dias atuais. Além de fornecer subsidios as autoridades competentes para
elaboracdo e implantacdo de programas de qualidade e inocuidade de alimentos

para os produtos produzidos sob fiscalizagdo municipal.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Discutir a efetiva implantagdo do servico municipal de inspecéo, analisando o
processo apos normativa regulatéria e as dificuldades encontradas pelas
indUstrias e pelo municipio;

v' Analisar a série histérica dos registros de estabelecimentos no SIM, desde
sua criacao, 2010 até os dias atuais;

v' Descrever as principais areas e categorias de registro dos estabelecimentos,
carne e leite;

v Descrever os principais desafios sanitarios da producao de produtos carneos
No municipio;

v' Analisar a qualidade microbiolégica de alimentos preparados com carne
bovina (quibe) e de aves (cortes temperados) de acougues cadastrados;

v Discutir a implantacdo de programas de qualidade de acordo com o cenario

emergente do municipio e da area de alimentos.
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4. MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi desenvolvido no Municipio de Rio Verde/GO com a
colaboracdo do SIM e da VISA-M. A pesquisa foi dividida em duas partes, sendo a
primeira realizada por meio de um processo analitico de um conjunto de documentos
pertencentes ao Servico de Inspecdo Municipal obtido na Secretaria Municipal de
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento para avaliar o processo de implantagdo desse
servico. Ja a segunda parte desenvolvida foi por meio da avaliagcdo da qualidade
microbiolégica a partir de amostras de alimentos preparados com carne bovina

(quibe) e de aves (cortes temperados) de dez acougues cadastrados.

4.1. LOCAL DE ESTUDO

Rio Verde é um municipio localizado na microrregido Sudoeste do Estado de
Goias, no Centro-Oeste brasileiro que ocupa a area de 8.415,40 Km, como ilustrado
na Figura 1. A cidade fica a a 220 km de Goiania, capital do Estado e a 420 Km de
Brasilia, capital do Brasil. A distancia de Uberlandia 335 km e de S&o Paulo, 921
Km. Com as coordenadas de: latitude (S) — 17° 47° 33”; longitude (W) — 51° 55’ 53”.
(RIO VERDE, 2006).
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Figura 1 — Localizacdo do Municipio de Rio Verde/GO
Fonte: Secretaria Municipal do Meio Ambiente


http://www.rioverdegoias.com.br/i.php?si=sec&id=50
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A populacdo em 2000, era estimada em 134.211 habitantes (RIO VERDE,
2006), em 2007 a populacdo se encontrava em a populacdo estimada estd em
176.424 habitantes, com um crescimento de 51,36% entre 2000 e 2010 (ASBAN,
2012) e em 2015 segundo o IBGE de 207.296 habitantes (IBGE, 2015).

Rio Verde ocupa o quarto lugar no ranking dos dez maiores municipios em
relacdo ao PIB de Goias de 2007 a 2009 com crescimento de 38,16%. No mesmo
periodo ocupa a primeira posicdo no ranking em relagdo ao valor adicionado da
agropecuaria com crescimento expressivo de 245%. No ranking dos dez maiores
municipios em relacdo ao valor adicionado da industria teve crescimento de 32,43%.
Em relacdo aos servicos ocupou a quinta posicdo no ranking com crescimento de
24,26% (ASBAN, 2012).

A pecuaria de corte do municipio € um importante setor para a economia local
e uma referéncia para o Estado, com grande participacado no rebanho nacional e que
contando com milhdes de cabecas em engorda abastece o mercado interno e
externo (RIO VERDE, 2015).

4.2. ANALISE HISTORICA DA IMPLANTACAO DO SIM E DOS REGISTROS DOS
ESTABELECIMENTOS NO SIM.

A primeira etapa consistiu em delimitar as areas de estudo, carne e leite, e 0s
dados pertinentes pela identificacdo dos estabelecimentos registrados junto ao SIM.
Para tanto, documentos, fatos historicos e legislacdes foram considerados desde a
implantacdo do servico, 2006.

Neste periodo procurou-se identificar a logica da formagdo do servico de
inspecdo do municipio, e por um processo de recuperacao da historia, buscou-se
identificar e compreender os elementos responsaveis pela construcdo do servico e
seus panoramas.

Os dados de registro dos estabelecimentos foram fornecidos pelo SIM.
Realizou a analise da adesdo dos estabelecimentos, identificando as categorias e

periodo de adesédo e implantagdo do servigo.
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4.2.1. Classificacdo dos estabelecimentos registrados no SIM do Municipio de
Rio Verde/GO (RIO VERDE, 2015)

Os estabelecimentos registrados no SIM foram classificados de acordo com a
legislacao vigente:

| - Estabelecimentos elaboradores de produtos artesanais: estabelecimentos
gue elabore qualquer produto comestivel de origem animal ou vegetal, em pequena
escala e que mantenha as caracteristicas tradicionais, culturais e regionais.

I - Agroindlstrias artesanais rurais: estabelecimentos instalados
obrigatoriamente em propriedade rural, onde se utiliza de m&ao-de-obra
predominantemente familiar e que produzem algum tipo de produto artesanal de
origem animal ou vegetal, desde que 60% (sessenta por cento) no minimo da
matéria-prima empregada nos produtos seja oriunda da prépria propriedade, exceto
produtos a base de farinha de trigo e outros farinaceos e chocolate.

Il — Indastrias familiares: sdo aquelas que produzem alimentos utilizados de
estrutura fisica especifica, anexa a residéncia, ou as préprias dependéncias comuns
a familia, localizadas em zona urbana, podendo elaborar somente produtos de
menor risco a saude dos consumidores e em pequena escala, observadas
rigorosamente todos o0s parametros higiénico-sanitarios descritos neste
Regulamento.

IV — Estabelecimentos industriais — s&o estruturas fisicas destinadas a
industrializacdo, producdo, recepcdo e depdsito de matéria prima (produzida na
propriedade ou adquirida de outras), elaboracdo acondicionamento, armazenamento

e comercializacdo de alimentos de origem animal e vegetal.

4.3. ANALISE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS PREPARADOS COM CARNE
BOVINA (QUIBE) E DE AVES (CORTES TEMPERADOS)

O estudo foi realizado em 10 estabelecimentos com categorias variadas,
cadastrados e inspecionados pelo Servico de Inspecdo Municipal (SIM) de Rio
Verde/GO com producdo de quibe e cortes de frango temperado e o fluxograma de

recebimento e manipulacdo aprovados e inspecionados pelo SIM, ilustrados na
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Figura 2, e a comercializagdo inspecionada pela Vigilancia Sanitaria Municipal
(VISAM) de Rio Verde/GO.

RECEBIMENTO DE MATERIA-PRIMA

CARNE DO MATADOURO MUNICIPAL E/OU
FRIGORIFICO,

INGREDIENTES E CONDIMENTOS

l

MANIPULACAO
CORTE E PROCESSAMENTO DA CARNE

HIGIENIZACAO E MISTURA DOS CONDIMENTOS E
INGREDIENTES

l

EMBALAGEM PARA EXPOSICAO A
COMERCIALIZACAO

EMBALAGEM/ROTULAGEM/ ARMAZENAMENTO

Figura 2 — Fluxograma de recebimento e manipulagcéo inspecionado e aprovado pelo SIM

4.3.1. Desenvolvimento do programa de colheita

Foram colhidas amostras de acordo com o fluxograma de producdo do
estabelecimento (Figura 02), sendo colhida carne bovina para preparo de quibe e de
frango para o preparo de corte de frango temperado, nas trés etapas de producao
sendo, 10 amostras da matéria prima, 10 amostras na adi¢do de ingredientes e 10

amostras do produto pronto exposto a comercializacéo.

4.3.2. Procedimento de colheita de amostras
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As amostras foram colhidas de forma asséptica e em cada etapa da
preparacao: 100g de carne bovina utilizada na producdo de quibe, em cada fase do
processo (moagem da carne, preparacdo da massa e exposi¢cdo a venda) e 100g de
carne de aves, nas fases de corte, adicdo de condimentos e exposicao a venda, e
acondicionados em sacos estéreis, identificadas e acondicionadas em caixa
isotérmica com gelo reciclavel, a temperatura foi controlada por termémetro digital de
maximo e minimo, entre 5 a 8 °C, e transportados imediatamente ao Laboratério de
Microbiologia da UniRV (Universidade de Rio Verde) para preparo e realizacdo das

andlises microbiolégicas.

4.3.3. Preparo das amostras (SILVA et. al., 2013)

Do material colhido foi pré-enriqguecido, pesando-se assepticamente 25
gramas da amostra e adicionado a 225 mL de agua peptonada a 0,1%, a fim de se
obter uma diluicdo inicial de 10-1. A partir desta diluicédo, pipetou-se 1mL para tubo
de ensaio contendo 9mL de agua peptonada (diluicdo 10-2) até a diluicdo 10-3. Cada
unidade amostral serviu de base para duas repeticdes segundo 0s métodos
analiticos oficiais para o controle de produtos de origem animal e seus ingredientes.

Apés a realizagdo das diluicdes seriadas as amostras foram submetidas &
pesquisa e contagem de Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella spp.
(especialmente S. heideiberg; S. thiphimurium e S. enteritidis), coliformes

termotolerantes (CT), Listeria monocytogenes, Bacillus cereus e bolores e leveduras.

4.3.4. Anélises microbiolégicas

4.3.4.1. Pesquisade Salmonella spp. (SILVA et al., 2013)

Os métodos para deteccao de Salmonella spp. envolveram basicamente: pré-
enriquecimento, enriquecimento seletivo, plaqueamento diferencial, triagem das

coldnias, provas bioquimicas.
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O pré-enriquecimento foi realizado com a pesagem de 25 g da amostra e
adicionado a 225 mL de solucdo de agua peptonada a 0,1%, incubada a 35° C por
24 horas.

Sucessivamente foi realizado o0 enriquecimento seletivo, agitando
delicadamente o frasco do pré-enriguecimento e transferindo 1 mL para tubos
contendo 10 mL de caldo de caldo selenito cistina (SC) e em 10 mL de caldo
tetrationato (TT) incubar a 35° C por 24 horas.

Para realizacdo do plaqueamento diferencial os tubos foram agitados e com o
auxilio de alca de platina, estriado uma algada do caldo TT em placas contendo Agar
Entérico de Hectoen (HE), Agar Bismuto Sulfito (BS) e Agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD). Esse procedimento foi repetido com o caldo SC e seréo
incubadas as placas invertidas a 35°C, durante 24 horas. Decorrido este tempo,

foram realizadas a deteccao de colbnias tipicas de Salmonella.

4.3.4.2. Contagem de bactérias do grupo Bacillus cereus (BRASIL, 1981)

O pré-enriquecimento foi realizado com a pesagem de 25 g da amostra
adicionado a 225 mL de agua peptonada a 0,1%, e incubadas a 35° C, por 24 horas
e posteriormente foram realizadas as diluicées seriadas de 102, 103, 104,

Pipetou-se, de cada dilui¢cdo, aliquotas de 0,1 mL as quais foram adicionadas
em placas contendo de 15 mL de Agar manitol gema de ovo polimixina (MYP) e
incubadas a 30° C por 24 horas.

ApoOs o periodo de incubacéo silenciou-se as placas com 25 a 250 unidades
formadoras de colbnias tipicas de B. cereus.

Selecionadas, as colbnias tipicas foram semeadas em tubos contendo agar
nutriente inclinado. Incubou-se a 30° C por 24 horas. Posteriormente foi realizada a
coloracdo pelo método de Gram, para verificar a presenca de bastonetes, Gram
positivos, com extremidades quadradas, em cadeias curtas ou longas emaranhadas.

ApOs a coloracdo de gram foram realizadas as provas bioquimicas:

Liquefacdo da gelatina - a partir dos cultivos puros, foram semeados por
picadura em um tubo com gelatina nutritiva. Incubado a 30° C, por 24 horas, em

seguida, colocado o tubo em refrigerador por 30 minutos.
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Hidrélise do amido - a partir dos cultivos puros, foram semeados em placas
com agar amido, uma estria por cultivo. Incubado a 30° C, por 24 horas, ap6s foi
coberta a superficie do adgar com solugédo de lugol.

Teste de acetilmetilcarbinol (VM) - a partir dos cultivos puros foram semeados tubos
com caldo VP — VM. Incubados a 30° C, por 48 horas, ap6s transferidos 1 mL de cada tubo,
para um tubo vazio e acrescentado 0,6 ml de solugdo de alfanaftol e 0,2 ml de solugéo de
KOH a 40%. Agitado e deixado em repouso por 1 — 2 horas

4.3.4.3. Pesquisade Listeria monocytogenes (SILVA et al., 2007)

Adicionou-se 25g de amostra em 225 mL de Caldo de enriquecimento para
Listeria spp. (1:9) do caldo Half-Fraser em frasco estéril e homogeneizado 1 minuto.

Apoés a incubacéo, foi realizado o segundo enriquecimento (enriquecimento
seletivo secundario), transferindo um aliquota de 0,1 mL do enriquecimento seletivo
primario para tubo contendo 10 mL de caldo Fraser e incubado a 36° C por 48 horas.

ApoOs esse periodo foi realizado o Plagueamento seletivo diferencial a partir
dos caldos enriquecidos primario e secundario, com uso de uma algada da cultura
(estrias de esgotamento) em placa contendo Agar Oxford Modificado (MOX). A placa
de MOX foi incubada a 35°G por 24 horas, invertidas. As placas que apresentaram o
crescimento de colbnias tipicas, foram novamente incubadas as placas até
completarem 48 horas e verificadas novamente. No MOX as col6nias tipicas de L.
monocytogenes eram pequenas (1mm) e rodeadas por um halo preto de hidrolise da
esculina.

Provas Bioquimicas

Posteriormente as colbnias tipicas desenvolvidas apdés a incubacdo foram
submetidas aos testes de caracterizacdo bioquimica, sendo realizada a selecao das
colénias e purificagdo das culturas para confirmacdo, sendo selecionadas atraves da
marcagdo no fundo das placas de cinco coldnias tipicas para confirmacéo, onde
houver menos de cinco colbnias todas serdo marcadas. Cada coldnia selecionada
sera semeada por esgotamento em placa de Agar Tripticase de Soja Extrato de
Levedura (TSA-YE), para purificacdo e incubadas a 36°C por 18-24 horas ou até que

0 crescimento seja satisfatorio.
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Em seguida foi realizada coloragcdo de Gram, a Prova de Catalase e de
motilidade. Na prova de motilidade as coldnias tipicas da placa TSA-YE foram
inoculadas em tubos de Agar Sulfeto Indol Motilidade (SIM), com auxilio de alca de
platina tipo agulha, no centro do meio de cultura, até uma distancia de 1cm do fundo,
e incubados a 25°C por 7 dias, observando diariamente e verificar o tipo de
crescimento (crescimento movel em forma de guarda-chuva).

Prova de reducdo de Nitrato, adicionando a cada tubo, apds a leitura da
motilidade, 2 a 3 gotas de alfa-naftilamina 0,5% e 2 a 3 gotas acido sulfanpilico a
0,8% (aparecendo a coloragéo rosa indica positivo)

O teste de B- hemolise foi realizado demarcando, através de uma caneta vidro
grafica, de 20 a 25 setores no fundo de uma placa de Agar Sangue de Carneiro e a
partir das colénias do Agar TSA-YE, foi inoculada cada uma das culturas tocando
levemente na superficie do meio, sem picar. As placas foram incubadas a 35° C por
24 a 48 horas e observado a presenca ou ndo de zonas de hemolise ao redor das
colonias (BRASIL, 2003).

Para o teste de fermentacdo dos Carboidratos (xilose, manitol, ramnose)
foram transferidas as colonias identificadas com a algca de platina uma algcada de
células para os tubos com caldo purpura base, contendo separadamente 0,5% de
cada um dos 3 acgucares. Os tubos seréo incubados a 36°C por 7 dias e observados
diariamente se ha producdo de acido (alteracdo da cor do meio de purpura para

amarelo).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. ANALISE DA HISTORICA DE IMPLANTACAO DO SIM E ADESAO DOS
ESTABELECIMENTOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Analisando a evolucdo histérica do crescimento municipal e o
desenvolvimento sécio, econdmico e cultural do Municipio de Rio Verde/GO,
obrigatoriamente se reconhece a importancia da instalacdo do Servico de Inspecao
no municipio. Além da relevancia da criagdo, deve ser levada em consideracdo sua
importancia na intervengdo do ponto de vista sanitario e econémico, tornando-se um
servigo publico essencial.

Em 2006, a criacdo do SIM vinha da necessidade de assegurar ao
consumidor de produtos artesanais com garantia de qualidade, de que aquele
produto tinha sido produzido dentro de normas higiénico sanitarias, pois até aquele
momento os produtos eram comercializados sem nenhum tipo de controle,
colocando em risco a saude publica.

Em 20 de novembro de 2006, atendendo a legislacéo vigente (BRASIL,1989),
0 servico de inspecdo do Municipio de Rio Verde/GO foi criado, regulamentando a
obrigatoriedade da prévia fiscalizacdo dos produtos de origem animal e vegetal, pela
Lei Complementar n® 5.224 (RIO VERDE, 2006). De acordo com a lei, a fiscalizagcéo
€ de responsabilidade da Secretaria Municipal de Agricultura e Meio Ambiente
(SEAMA), em cumprimento a legislacédo vigente.

Desta forma, com a criacdo do SIM tornou-se obrigatdria a prévia inspecéao e
fiscalizacdo dos produtos de origem animal produzidos no Municipio de Rio
Verde/GO e comercializados dentro dos limites de sua area geografica. Com essa lei
fica sujeita a inspecao e a fiscalizacdo os animais de todas as espécies destinados
ao abate, seus produtos e subprodutos e matérias primas; o pescado e seus
derivados; o leite e seus derivados; 0 ovo e seus derivados; o mel e seus derivados.

O estabelecimento registrado no SIM do Municipio de Rio Verde/GO nao
pode expor a venda seus produtos em outro municipio. A inspe¢do municipal possui
sua propria legislacdo e seu sistema de inspecéo, adota a barreira geografica como

limite para o comércio dos produtos inspecionados (BRASIL, 1989).
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A importancia da criagdo do sistema é reforcada quando analisada a relagéo
de estabelecimentos que produzem e/ou comercializam produtos carneos inscritos
na Secretaria da Fazenda Municipal, como apresentada na Tabela 2. O nimero de
estabelecimentos que produzem e/ou comercializam produtos carneos no municipio
aumento no periodo analisado, sendo a maioria deles indastrias familiares. Assim,
servico tem a responsabilidade de orientar e fiscalizar os manipuladores dos
produtos de origem animal.

Tabela 2. Estabelecimentos que produzem e/ou comercializam produtos carneos inscritos
na Secretaria da Fazenda Municipal, Rio Verde/GO, 2015.

Categorias
Ano Acgougues Supermercados Total
2012 63 209 272
2013 77 241 318
2014 91 308 399
2015 102 340 442

Fonte: Secretaria da Fazenda Municipal, Rio Verde/GO

O Municipio de Rio Verde/GO foi o primeiro do estado a criar o SIM. No
Brasil, poucos municipios constituiram esse servico. Nao ha informacfdes sobre o
numero exato de SIM’'s constituidos, porém estimativas indicam que apenas um
terco dos municipios teriam seu servico de inspecdo implantado. Prezotto e
Nascimento (2013) citam a dificuldade financeira dos municipios, a falta de
implantagdo de um Sistema Integrado de Inspecdo Sanitaria, a falta de informacdes
e de orientacbes sobre o tema, a ndo disponibilizacdo de recursos federais para
apoiar a constituicdo do SIM e o desinteresse dos gestores municipais poderiam ser
fatores que desestimulam os gestores a implantar o SIM.

Em 2009, apds vérias tentativas de regulamentacdo do servi¢o de inspecdo o
Ministério Publico do Estado de Goias interviu no Municipio. Considerando que a Lei
Complementar Municipal 5224/2006 criou o SIM, a fim de inspecionar produtos de
origem animal e vegetal; que diversos produtos de origem animal e vegetal estavam
sendo comercializados no municipio sem inspecdo prévia; que a auséncia do
servico indicava que esses produtos estavam impréprios para 0 consumo; que a
efetiva adocdo de boas praticas de producdo, manejo, transporte, estocagem e

comercializacdo iria garantir ao consumidor final um produto de melhor qualidade;
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que era necesséria rigorosa fiscalizacdo desses produtos e a necessidade de
regulamentar a lei complementar foi assinado um termo de compromisso,
responsabilidade e ajuste de conduta acordado entre Ministério Publico do Estado
de Goiéas e Prefeitura Municipal de Rio Verde.

No termo de compromisso, responsabilidade e ajuste de conduta 0 municipio
reconheceu a procedéncia do inquérito civil publico que investigava a
comercializacdo de produtos de origem animal e vegetal sem prévia inspecéo. Além
disso, 0 municipio se comprometeu em regulamentar a Lei Complementar Municipal
5224/2006 até o final do més de agosto de 2009; instalar laboratério proprio ou
firmar convénio com universidade ou laboratorio publico ou privado e dotar a
Secretaria Municipal da Agricultura de departamento especifico para o servico de
inspecdo municipal, com material e quadro de pessoal proprio e concursado. De
acordo com o mesmo termo o SIM deveria contar com infraestrutura administrativa e
material suficiente para realizacdo de suas atividades de modo permanente, além de
promover cursos de capacitacdo dos pequenos e médios produtores para
adequacdo as exigéncias regulamentares. E enquanto ndo efetivado o quadro
proprio do SIM, os trabalhos deveriam ser realizados por outros técnicos vinculados
ou indicados pela Secretaria Municipal de Agricultura.

A partir do termo de compromisso, responsabilidade e ajuste de conduta o
municipio formou uma equipe multidisciplinar. Este grupo multidisciplinar analisou os
documentos e experiéncias de outros SIMs existentes, e iniciou o trabalho de
implantacdo e de orientacdo dos estabelecimentos. O decreto foi desenvolvido apds
visitas técnicas a outros municipios como Uberlandia e Uberaba no Estado de Minas
Gerais e Franca no Estado de Séo Paulo, localidades onde o servi¢o ja estava em
funcionando, visando observar a realidade de cada municipio, adequando assim, a
realidade local (SAPA, 2012).

Desta forma, considerando a necessidade de incentivar a producdo e
incrementar a oferta de produtos de origem animal e vegetal; que é altamente
benéfico a comunidade o incentivo ao associativismo e o favorecimento das
atividades do homem no campo; a garantia da qualidade e sanidade dos produtos

oferecidos a populacéo; os beneficios e o fortalecimento da economia do municipio
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o regulamento do SIM, criado pela Lei Complementar Municipal 5224/2006, foi
aprovado.

A criagdo e implantagdo do SIM do Municipio de Rio Verde/GO ndo seguiu a
sequéncia de etapas adequadas para sua constituicdo. A sua constituicdo foi uma
consequéncia da pressao judicial de acordo com o termo de compromisso,
responsabilidade e ajuste de conduta com data prevista de inicio das atividades em
seis meses a partir da assinatura do mesmo. Esse termo fez com que todas as
etapas de constituicio fossem desenvolvidas ao mesmo tempo, ou mesmo que
algumas etapas fossem puladas.

Prezotto e Nascimento (2013) elaboraram um material para disponibilizar
informagdes sobre o processo de constituicdo de Servico de Inspecdo Municipal,
incluindo as etapas principais para a constituicdo do servico. Os autores descrevem
a sequéncia de etapas: aprovacédo do projeto de lei de criacdo do SIM; elaboragéo
do regulamento do servico e de normas complementares; constituicio de um
protocolo geral; desenvolvimento de um programa de trabalho; estabelecer um
programa de amostras para andlise; constituicdo de um sistema de informacao;
estruturacdo do servico; capacitacdo da equipe e a partir disso o inicio das
atividades.

Detalhando a sequéncia de etapas de acordo com Prezotto e Nascimento
(2013) e fazendo uma comparagdo com 0 processo de criacdo e implantacdo do
SIM de Rio Verde/GO, o ideal para a constituicdo soélida de um SIM seria
primeiramente a aprovacdo de um projeto de lei na camara de vereadores,
acompanhado pela respectiva sancdo do executivo municipal, determinando a
criacdo do SIM. A préxima etapa seria a elaboracdo do regulamento do servico,
instrumento legal que descreve detalhadamente os critérios sanitarios para
implantagdo das agroindustrias. Apos a aprovagdo e sancdo da lei, o 6rgdo de
agricultura do municipio (Secretaria ou Departamento de Agricultura) deveria
regulamentar a lei, através de um decreto. No caso do Municipio de Rio Verde/GO o
projeto de lei determinando a criacdo do servico foi em 2006 e apenas em 2009 a lei
foi regulamentada.

Em 18 de novembro de 2009 a Lei Complementar Municipal 5224/2006 foi

regulamentada pelo Decreto 1941/2009. Assim, ficou aprovado o regulamento que
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trata da inspecéo e fiscalizacdo dos estabelecimentos produtores e manipuladores
de produtos de origem animal e vegetal. E a partir deste, o SIM seria composto por
uma Diretoria vinculada a Secretaria Municipal de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, cujo titular seria obrigatoriamente um médico veterinario e teria uma
equipe formada por médicos veterinarios, engenheiros agrbnomos e zootecnistas
(RIO VERDE, 2009).

A responsabilidade da inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem
animal e vegetal seria da Secretaria Municipal de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento através da Diretoria de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal e
Vegetal (DIPOVA), sem prejuizo a acdo dos demais 6rgaos fiscalizadores dentro de
sua competéncia de atuacdo. E a inspecéao e fiscalizacdo abrangeriam os aspectos
artesanal, industrial e sanitario dos produtos de origem animal e vegetal. E a
legislacdo cita, ainda, que as instalacbes para a producdo, manipulacdo e
industrializacdo ou o preparo de seus derivados desses produtos de origem animal e
vegetal para o consumo humano, cuja comercializacdo ocorra no Municipio, teriam
que ser adequadas (RIO VERDE, 2009).

A partir deste regulamento, todo estabelecimento produtor de alimentos de
origem animal e vegetal deveria ser registrado ou cadastrado no SIM preenchendo
0s requisitos fisico-estruturais estabelecidos pela legislacdo vigente. Os
estabelecimentos receberiam um numero de registro de identificagdo junto ao
servi¢co, o qual seria colocado na rotulagem de todos os produtos. Para o registro e
cadastro o interessado deveria apresentar uma série de documentos pessoais,
estruturais e de outros 0rgaos publicos. E a partir da autorizacdo de funcionamento
0os estabelecimentos deveriam fornecer de acordo com a DIPOVA a relagao
atualizada de fornecedores de matéria prima, bem como outros documentos
necessarios. Assim como, deveriam manter um livro de ocorréncia para registros de
ocorréncias e anotacoes.

Seguindo a sequéncia de etapas descrita por Prezotto e Nascimento (2013), o
poder executivo municipal poderia editar outras normas complementares, constando
o detalhamento operacional do servigo, indicando a constituicdo de um sistema de
informacdes e registros sobre o trabalho e os resultados da inspecao, definicdo do

modelo de laudo, de relatério de visitas, das infracbes e outros. Essas normas
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complementares, até o presente momento, ndo foram editadas. Info de rio verde é
para auxiliar o servico, associado a constituicdo do setor de protocolo geral para
controle de entrada e saida de documentos oficiais, além do controle de documentos
e ficha cadastral dos estabelecimentos registrados.

O plano de trabalho de inspecéo e fiscalizagdo do SIM de Rio Verde/GO foi
confeccionado e desenvolvido simultaneamente. O plano detalhado com o
planejamento das acbes a serem executadas e a metodologia de trabalho ndo foi
oficializado, mas sim colocado em pratica. Nos anos de 2009 e 2010, em parceria
com a Vigilancia Sanitdria Municipal, os proprietarios dos estabelecimentos
produtores de produtos carneos foram convocados para participar de palestras
esclarecendo sobre a implantacdo do servico de inspecdo e a necessidade de
adesdo (RIO VERDE, 2015).

Neste periodo foram realizados reunides com diretores e fiscais da VISAM,
PROCON e SIM, com os responsaveis legais dos estabelecimentos produtores de
produtos carneos. Nesses eventos foram debatidos temas como a necessidade e
importancia do SIM, a prevencdo de DTA'’s, as penalidades que seriam impostas
aos estabelecimentos que ndao optassem pela adesdo e continuassem a produzir
sem prévia fiscalizagdo pelo 6rgdo competente (RIO VERDE, 2015).

Os proprietarios foram conscientizados sobre a importancia da adesao para
dar continuidade na produgdo, ou caso contrario, seria enquadrado na legislagédo
estadual (GOIAS, 2007), que dispde sobre o Sistema Unico de Salde — SUS, as
condicbes para a promocdo, protecdo e recuperacdo da saude, a organizacao,
regulamentacao, fiscalizacdo e o controle dos servi¢os, no artigo 116 inciso |l e Il, da
Lei 16.140/07, “Os estabelecimentos sujeitos ao controle e & fiscalizagdo sanitaria
ficam obrigados a: | — observar os padrdoes especificos de registro, conservacgao,
embalagem, rotulagem e prazo de validade dos produtos expostos a venda,
armazenados ou entregues ao consumo; Il — usar somente produtos registrados pelo
orgao competente”. Artigo 117, “Os estabelecimentos sujeitos ao controle e a
fiscalizacdo sanitaria somente funcionardo mediante alvara expedido pelo érgdo
competente estadual ou municipal, conforme habilitagdo e condicdo de gestdo, com

validade para o ano em que for concedido”.
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Os proprietarios foram conscientizados sobre as penalidades que seriam
impostas aos estabelecimentos que ndo optassem pela adesdo e continuassem a
produzir sem prévia fiscalizacdo pelo 6érgdo competente. Num primeiro momento, a
producdo sem prévia fiscalizacdo seria apreendida e inutilizada, ja na reincidéncia
seria apreendida e inutilizada, assim como seria lavrado um alto de infracdo (RIO
VERDE, 2015).

O ideal, na sequéncia proposta por Prezotto e Nascimento (2013), seria
estabelecer um programa e cronograma de envio de amostras de agua e de
produtos, para analises fisico-quimicas e microbiolégicas. Os estabelecimentos sob
responsabilidade do SIM deveriam, em uma frequéncia compativel com o risco
oferecido por cada produto e cada estabelecimento e de acordo com a legislagao
municipal, enviar amostras para laboratorios credenciados. Estas foram etapas
negligenciadas durante a implantacdo do servico ho municipio.

De acordo com a legislacdo vigente a SEAMA poderia celebrar convénios
com entidades publicas ou privadas possuidoras de laboratérios, credenciadas junto
ao MAPA. Na impossibilidade de celebracdo de convénio, as amostras deveriam ser
enviadas para analise em laboratérios particulares, credenciados junto ao MAPA. A
legislacdo é enfatica, o SIM deve exigir analises laboratoriais peridédicas e/ou
complementares cujo custo financeiro serd de responsabilidade do estabelecimento
(RIO VERDE, 2009). No momento da implantacdo do servico as exigéncias nao
foram cumpridas e o convenio nao foi celebrado, sendo este convenio firmado com a
Faculdade UNIRV e, agosto de 2015, mas até o presente momento ndo estrou em
funcionamento.

O SIM deveria desenvolver e implantar um banco de dados com sistema de
guarda de registros auditaveis, contemplando o registro do atendimento dos
cronogramas das andlises realizadas, bem como os resultados e as providéncias
adotadas; o controle dos certificados sanitarios e guias de transito, necessario; 0s
controles dos autos de infragdo emitidos, com registro do histérico de todas as
penalidades aplicadas; o registro das reunides técnicas realizadas contemplando os
principais temas abordados; os mapas nos graficos e o cadastro dos
estabelecimentos, rétulos e projetos aprovados, dados de abate e de producéo de

cada estabelecimento integrante do Servico. Esse banco de dados deveria ser
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alimentado e atualizado de forma contihua com as atividades de inspecédo
permanente e peridédica e de supervisdo, previstas no Programa de Trabalho de
Inspecéo e Fiscalizagdo (PREZOTTO E NASCIMENTO, 2013).

A estruturacdo do servico seria fundamental para o inicio das atividades, com
a disponibilizacdo dos recursos humanos, estrutura fisica e laboratérios segundo a
legislacdo vigente descrita na IN 36/2011 Art. 9° que descreve 0s requisitos
relacionados com a infraestrutura administrativa para obtencdo da equivaléncia dos
Servicos de Inspecédo serdo avaliados mediante as seguintes condi¢des: | recursos
humanos: médicos veterindrios oficiais e auxiliares de inspecdo capacitados, em
nimero compativel com as atividades de inspecdo naqueles estabelecimentos que
fizerem parte do Sistema, lotados no Servico de Inspecédo, que ndo tenham conflitos
de interesses e possuam poderes legais para realizar as inspecdes e fiscalizacdes
com imparcialidade e independéncia; Il para o calculo do nimero de funcionérios,
médico veterinario, auxiliar de inspecdo e administrativo, deverdo ser utilizados
como critério o volume de producdo e a necessidade presencial da inspecao oficial
no estabelecimento; Il estrutura fisica: materiais de apoio administrativo, mobiliario,
equipamentos de informéatica e demais equipamentos necessarios que garantam
efetivo suporte tecnolégico e administrativo para as atividades de coordenacdo da
inspecao; IV sistema de informacdo: banco de dados sobre o cadastro dos
estabelecimentos, rétulos e projetos aprovados, dados de producdo, dados
nosograficos e numero de abate mantendo um sistema de informagéo
continuamente alimentado e atualizado; e V infraestrutura para desenvolvimento
dos trabalhos como veiculos oficiais em numero e condicbes adequadas,
respeitando as particularidades de cada regido e servico de inspec¢éo, para exercicio
das atividades de inspecao e supervisdo (BRASIL, 2011).

E importante salientar que, nos momentos de abate de animais é obrigatéria a
presenca do medico veterinario no abatedouro. Em outros momentos e em outros
tipos de estabelecimentos de processamento da carne, de leite e derivados, de ovos
e derivados, de mel e produtos apicolas e de pescados e derivados a inspecao
podera ser periddica, determinada de acordo com a avaliagdo de risco em cada
estabelecimento (BRASIL, 2011).



40

Para a estrutura fisica seria importante a disponibilizagdo de veiculo, sala de
trabalho, materiais de apoio administrativo, mobiliario, equipamentos de informatica
e demais equipamentos necessarios que garantam efetivo suporte tecnolégico e
administrativo para as atividades da inspecdo. Os veiculos deveriam ser oficiais, do
préprio executivo municipal, ou cedidos, outros érgdos de governo, sem conflito de
interesse, em numero e condi¢cdes adequados, respeitando as particularidades de
cada regiao e servico de inspecéo.

O SIM de Rio Verde/GO conta estruturalmente com um escritério na
Secretaria da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (SEAMA), um computador, um
carro, e quatro funcionarios, sendo um administrativo (diretor), uma secretaria, e dois
técnicos, fiscais. Ressaltando que, de acordo com a legislagdo vigente o servi¢o
deve ter como titular um médico veterinario, obrigatoriamente, e ter uma equipe
formada por médicos veterinarios, engenheiros agrébnomos e zootecnistas. Essa
equipe de inspetores e auxiliares deveria ter passado por processo de capacitacao,
sendo recomendavel a visita técnica e/ou estagio em outros servicos de inspecao ja
em funcionamento, para troca de experiéncias. A equipe multiprofissional
responsavel pela criacdo e implantacdo do servico no municipio visitou outras
localidades com o servico instalado, mas ndao com a finalidade de treinamento
técnico.

O ndmero de funcionarios, médico veterinario, auxiliar de inspecdo e
administrativo hoje atuando no SIM ndo atende a necessidade real do municipio de
levado em conta o critério o volume de producdo e a necessidade presencial da
inspecao oficial no estabelecimento.

E depois de todas as etapas cumpridas, teria inicio as atividades do SIM, com
0 registro e execucdo da inspecdo em ao menos um estabelecimento. O Municipio
de Rio Verde/GO foi o primeiro a entregar certificado do SIM que certifica e autoriza
a utilizacdo do selo, para que a populacao identifique que os produtos da empresa
foram manipulados de forma correta (SAPA, 2011).

No caso de Rio Verde/GO o projeto de lei determinando a criacdo do servi¢co
foi em 2006, a lei foi regulamentada apenas em 2009 e o primeiro registro emitido
em 2011. As etapas de constituicdo foram desenvolvidas consequéncia da pressao

judicial de acordo com o termo de compromisso, responsabilidade e ajuste de
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conduta ao longo de dois anos. A acdo conjunta SIM e VISAM foi imprescindivel
para o processo de implantacdo do SIM, pois com a baixa adesédo até o final de
2011, 15 estabelecimentos, intensificou-se a fiscalizacdo pelos fiscais da Vigilancia
Sanitaria Municipal e PROCON Municipal proibindo a venda de produtos carneos
sem devida inspec¢éo pelo 6rgdo competente.

Neste momento foram feitas apreensdes e inutilizacbes dos produtos
encontrados em estabelecimentos sem o devido certificado emitido pelo SIM, SIE ou
SIF, especialmente sobre as empresas que ndo haviam manifestado interesse em
se regularizar, e mantinham a produgdo dos produtos carneos. Nessa fase do
processo foram apreendidos e inutilizados cerca de 600 kg de produtos carneos e
derivados (linguica, almdndega, frango temperado e salames defumados) (SAPA,
2012; VISAM, 2015). A partir desta acdo conjunta, a procura pela regularizacdo dos
estabelecimentos que produziam e/ou manipulavam produtos carneos e derivados
aumentou, com 36 estabelecimentos adequados e certificados com SIM até o fim de
dezembro de 2011 e 43 estabelecimentos em janeiro de 2012 (SAPA, 2012). As
acOes pela VISAM foram progressivas segundo as orientacbes e exigéncias
realizadas pela Promotoria Publica e SIM, sendo iniciada pelos produtos carneos e
derivados. Num segundo momento, a fiscalizagdo nos entrepostos de pescados, no
abatedouro de aves e nos laticinios foi intensificada.

No inicio do ano de 2012, foi realizada reunido promovida pelo SIM com
participacdo de representantes da imprensa, dos proprietarios dos estabelecimentos
e dos responsaveis técnicos para apresentacdo do funcionamento do servico até
aguele momento. Foi relatada a certificacdo de 53 estabelecimentos e ressaltada a
importancia desses dados para a saude publica e economia do municipio. Os
proprietarios e responsaveis técnicos também comentaram sobre as mudancas
ocorridas quanto a seguranga do consumidor, retornos econdmico e higiene (SAPA,
2012).

Nesse momento € importante destacar a participacdo dos responsaveis
técnicos. A documentacdo necessaria para adesao ao Servico exige entre outros a
declaracao de responsabilidade técnica (RT), dados do responsavel técnico e copia
da carteira profissional de responsavel técnico. A exigéncia do RT a principio foi

encarada como um gasto a mais entre 0 outros demais para aquisicdo do registro
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por parte dos proprietarios. Com o passar do tempo e aumento das exigéncias e
fiscalizagbes o panorama mudou, pois, os RTs dedicaram-se aos estabelecimentos
e suas adequacgOes, tornando-se indispensaveis. Além da importancia para saude
publica, ressalta-se a geracao de empregos e aumento da renda para diferentes
classes profissionais.

Em 2013, mais uma vez atendendo a solicitacdo do Ministério Publico do
Estado de Goias, a VISAM realizou nova fiscalizacdo nos estabelecimentos com
producdo e industrializacdo de produtos carneos sem devida inspecdo do 6rgao
competente. Foram realizadas novas apreensfes e aberta a investigacdo da
comercializacdo de produtos carneos oriundos dos estabelecimentos que nao
aderiram ao SIM para averiguar a qualidade e adequacdo dos produtos
comercializados. Neste mesmo ano, a promotoria publica exigiu uma acédo para
organizacéo e fiscalizacdo de produtos de origem animal em feiras.

No municipio séo realizadas feiras em bairros especificos, ocorrendo de terca
a domingo, no horario das 17:00 as 22:00 h. Assim, os feirantes que
comercializavam produtos de origem animal (lacteos, suinos, pescados, aves) foram
inimados a prestarem esclarecimentos junto ao SIM. A partir disso, foram
conscientizados sobre nova realidade do municipio e a necessidade de se
adequarem as novas normas.

A capacitagdo dos proprietarios e RTs foi iniciada em 2010. Nesse ano foi
desenvolvido e realizado o 1° Curso de Boas Pratica de Fabricacdo de Alimentos
para Manipuladores, promovido pala Secretaria de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento em parceria com a Faculdade de Nutricdo da FESURV, com
presenca de 85 participantes. Nessa capacitacdo foram abordados temas de suma
importancia na manipulacdo de alimentos, o controle de perigos, de producdo e a
qualidade e sobre a seguranca de alimentos. O 2° curso foi realizado apenas em
2012 com 49 participantes (SAPA, 2012), sendo realizados cursos anuais de
aperfeicoamento para manipuladores e responsaveis técnicos (SAPA, 2015).

Desde a criacdo do servico o numero de adesdes s6 aumentou, como ilustra
a Figura 3. Em 2012 eram 36 estabelecimentos certificados, 67 certificados, no ano
de 2013, 95 estabelecimentos, em 2014, 113 estabelecimentos e até o més de

outubro de 2015, foram registrados 129 estabelecimentos de produto de origem
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animal, em variadas plantas e estruturas, passiveis de fiscalizacdo. Todos com seus
documentos, categoria e plantas analisados de acordo com o0s aspectos técnicos
legais (RIO VERDE, 2006; RIO VERDE, 2009).

Estabelecimentos registrados

40
35

Iin

Adesdo 2011 Adesdo 2012 Adesdo 2013 Adesdo 2014 Adesdo 2015

(6]

Estabelecimentos

v O

B Fab. de prod. Carneos e derivados M Fab. Laticineos e derivados

Entreposto de pescados Abatedouro de aves

Figura 3 - Quantidade de estabelecimentos registrados no Senico de Inspe¢do Municipal de Rio
Verde — GO, dividido por categorias de producdo, nos anos 2011 — 2015.

Pertencem a categoria de Fabricacdo de produtos carneos e derivados,
estabelecimentos que abatem bovinos e suinos e/ou manipulam carnes e seus
derivados das espécies bovinas, suinas e aves. Estabelecimentos pertencentes as
estas categorias possuem uma grande heterogeneidade quanto a capacidade de
producdo diaria e estrutura fisica, variando desde pequenos estabelecimentos
artesanais a com fluxo simples (1 ou 2 produtos) até grandes com fluxos complexos
abrangendo varias categorias de derivados (embutidos, frescais, cortes, pratos, etc.)

A categoria de estabelecimentos manipuladores de carnes e derivados é a
mais numerosa e diversa da inspecdo municipal contando com 118
estabelecimentos, seguido dos fabricantes de produtos lacteos, entreposto de

pescados e abatedouro de aves, de acordo com a Tabela 3.
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Tabela 3. Estabelecimentos registrados no Seni¢o de Inspe¢do Municipal - SIM e suas
categorias, até novembro 2015.

Categoria Nimero
Fabrica de Produtos Céarneos e Derivados 118
Fabrica de Lacteos e Derivados 5
Entreposto de Pescado 3
Abatedouro de Awves 1
TOTAL 129

Dentro de suas categorias 0s estabelecimentos foram reclassificados de
acordo com a legislacao vigente (RIO VERDE, 2009), como apresentado na Tabela
4. No Municipio de Rio Verde/GO destacam-se 0s estabelecimentos industriais
seguidos das industrias familiares de produtos carneos e derivados.

Tabela 4. Classificagdo dos estabelecimentos registrados no Seni¢o de Inspecdo Municipal (SIM) de
Rio Verde/GO segundo as categorias da legislagdo vigente, 2015.

Estabelecimento Categoria* Total
] " v

Fabrica de produtos cérneos e derivados 0 34 64 118
Fabrica de lacteos e derivados 4 0 1 5
Entreposto de pescado 0 0 3 3
1

Abatedouro de aves 0 0 0
TOTAL 5 34 70 129
*Segundo Resolucdo do Decreto 1.941/2009 — Il Agroindistrias Artesanais Rurais; lll- Indlstrias

Familiares; IV- Estabelecimentos Industriais

De acordo com a Tabela 5 os estabelecimentos estdo distribuidos
principalmente na area urbana do municipio, e estando ligados em sua grande
maioria a categoria de industrias familiares, que pelo decreto do SIM de Rio Verde
se classificam como estabelecimentos que produzem alimentos utilizados de
estrutura fisica especifica, anexa a residéncia, ou as proprias dependéncias comuns
a familia, localizadas em zona urbana, podendo elaborar somente produtos de
menor risco a saude dos consumidores e em pequena escala, observadas
rigorosamente todos os parametros higiénico-sanitarios descritos neste regulamento.
Divergindo da normativa de alimentos vigente do estado a Portaria 1288/95 —
SES/GO - Art. 3° - que rege que nos locais onde se preparam, beneficiam,
acondicionam e comercializam alimentos € proibido: Il - comunicacdo direta com
residéncia. (GOIAS, 1995).
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Tabela 5. Estabelecimentos registrados no Senico de Inspecdo Municipal - SIM e suas localizagGes,
até novembro 2015.

Estabelecimento Localizacdo Total
C N S L 0 NO SO ZR

Fabrica de produtos cérneos e derivados 34 10 11 28 9 12 14 0 118

Fabrica de lacteos e derivados 0 0 0 0 0 0 0 5 5

Entreposto de pescado 3 0 0 0 0 0 0 0 3

Abatedouro de aves 0 0 0 0 0 0 0 1 1

TOTAL 38 10 11 29 9 12 14 6 129

*Localizagdo por zoneamento da Cidade de Rio Verde —GO — C — Central; N — Norte; S —
Sul; L — Leste; O — Oeste; NO — Noroeste; SO — Sudoeste; ZR — Zona Rural.

Quando comparados os estabelecimentos ligados ao comércio e producédo de
produtos carneos, observa-se um aumento de estabelecimentos registrados na
Secretaria da Fazenda do Municipio e estabelecimentos aderidos ao servico de
inspecdo, observamos uma crescente adesdo desde o inicio da implantacdo até o
ano de 2015, demostrando que mesmo com as falhas na estruturacdo ocorridas
desde o inicio da implantagdo o servico de inspecdo municipal tem se estabelecido

no municipio. Tabela 6.

Tabela 6. indice de ades&o ao Senico de Inspecdo Municipal de Rio Verde GO no periodo
de 2012 — 2015.

Estabelecimentos Estabelecimentos Porcentagem
produtores de produtos comerciantes de (%)
carneos produtos carneos
2012 36 272 13,23
2013 67 318 21,07
2014 95 399 23,81
2015 113 442 25,56

5.2. RESPONSAVEL TECNICO

O responsavel técnico € um profissional contratado pelo estabelecimento,
registrado em seu conselho de classe e € responsavel por desenvolver e fazer
cumprir as Boas Praticas de Fabricacdo — BPF e o Procedimento Operacional
Padrido — POP (RESOLUCAO CFN n.218/1999).
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A legislacédo vigente, Lei Estadual 16.140/07 art 124 81° disse que: A
presenca do RT ou de seu substituto legal é obrigatéria durante o horario de
funcionamento dos estabelecimentos (GOIAS, 2013).

Durante a colheita das amostras dos presentes trabalhos nao foi observada a
presenca do RT ou seu substituto legal no estabelecimento no momento do
processamento. Fato que dificulta o sucesso da execucdo das BPF, dificultando
assim, o fazer cumprir o MBPF.

Essa situacdo também foi encontrada por Godoy, Germano e Germano
(2015), em acgougues de supermercados em Sao Paulo, concluindo que a
inadequacdo dos estabelecimentos pesquisados esta ligada a falta do profissional
técnico que oriente e supervisione os estabelecimentos no momento da produgéo.
Campos et al. (2015) concluem que o investimento em uma supervisdo continua &
de duma importancia para proporcionar seguranca dos alimentos.

Nao ha uma exigéncia especifica para credenciamento dos profissionais ao
Servico de Inspecdo quanto a profissdo legal, sendo tendo uma caracteristica
multidisciplinar, como engenheiros de alimentos, nutricionistas, zootecnistas e
medios veterinarios.

O RT deve ser registrado ao Servico de Inspecdo Municipal com copia da
identidade, registro no conselho de classe, carteira profissional, contrato de trabalho
e participar do curso de aperfeicoamento oferecido pelo SIM.

No momento do desenvolvimento desde, estavam cadastrados no SIM de Rio
Verde (Tabela 03) a quantidade de 15 RT, um nuimero estimado pequeno quanto ao
nimero e caracteristica dos estabelecimentos registrados ao SIM. Ndo ha uma
regulamentacdo quanto a quantidade de estabelecimentos um RT pode se
responsabilizar e nem quanto a carga horaria de acordo com a categoria e producao
dos estabelecimentos, hoje, segundo os conselhos de classe profissional, a
distribuicAo da carga horaria semanal e jornada diaria, € estabelecida segundo a

identificacdo das atribui¢cdes profissionais de acordo com a area de atuagao.
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5.3. MANIPULADORES

Considerando a manipulagdo, o armazenamento, e a distribuicdo inadequada
de alimentos poderem resultar no aparecimento de DTA’s, sendo assim, o
manipulador é de suma importdncia quanto ao conhecimento e cuidado para
prevencdo de agravos a saude, é essencial investir e intensificar os cursos de BPF,
abordando os critérios de higiene pessoal, DTA’'s e cumprimento das BPF e POP.
Sendo essas capacitacdes continuas e cuidadosamente elaboradas, com atividades
tedricas e praticas, e serem posteriormente supervisionada pelo RT (SILVA, 2016).

O momento da manipulacdo despertou uma grande preocupacao, pois foram
presenciadas falhas nas BPF, quanto a higienizacdo das matérias primas utilizadas
no preparo do quibe e do corte de frango temperado, ndo obedecendo as normas
vigentes, e dos utensilios utilizados na manipulacdo, e correta higienizacdo das
maos durante todo o processo.

O mesmo foi observado por Godoy, Germano & Germano (2015), em
pesquisa sobre as condi¢cdes higienicossanitarias de acougues de supermercados
em Bairros da Zona Oeste do Municipio de S&o Paulo, onde descrevem que a
maiores falhas observadas diziam respeito aos manipuladores e a manipulagédo
inadequada, no que diz respeito a falta de higiene pessoal e boas praticas de
manipulacdo. E destaca a necessidade de treinamentos para 0S mesmo COMO
medida a ser implantada para evitar danos a saude dos consumidores. Os mesmos
observaram Campos et al. (2015), e ressaltaram que € de fundamental importancia
gue os manipuladores se conscientizem da sua importancia para a producéo de boa
qualidade e que haja uma supervisdo continuada proporcionando seguranca dos
alimentos.

Os manipuladores na sua maioria eram homens, entre 30 e 39, com baixo
grau de escolaridade, utilizam EPI's conforme legislacdo vigente, e quando arguidos
todos informaram participacdo em cursos da capacitacao.

Frente as observacdes realizadas durante pesquisa em estabelecimentos
produtores de linguica frescal no municipio de Rio Verde por Silva (2016), reforca
aqui a importancia de serem cursos ministrados e supervisionados pela equipe
técnica do SIM de Rio Verde.
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5.4. ANALISE MICROBIOLOGICA

A andlise microbiologica demostrou a presenca de microrganismos
patogénicos, desde a origem da matéria prima utilizada na producdo, até a
exposicdo a venda dos produtos quibe e frango tempero. TABELA 7 apontando
deficiéncias na manipulacdo desde a origem da matéria prima e intensificando apos
a manipulacdo, demostrando a necessidade de uma maior agcado e atencao quanto
aos riscos de contaminacfes cruzadas e rigor no cumprimento do MBPF, POP,
buscando diminuir os riscos de contaminagao.

Tabela 7. Andlise de microrganismos indicadores presentes em amostras de quibe cru e
frango temperado no Municipio de Rio Verde —GO.

Carne Bovina Frango
Microrganismos Indicadores Pré Preparo  Quibe Pré Temperado
preparo preparo

Bacillus cereus (%) 12 14 14 10 12
Salmonella spp. (% pres.) 40 80 80 80 80
Listeria Monocytogenes 10 25
(%) Ivanovii 15 15
Innocua 5

O alto indice de presenca de Salmonella sp. desde a origem da matéria-prima
no frango (80%) e na origem da carne (40%), demostram uma ma condicdo
higiénico-sanitaria desde o abate e em especial no caso da carne bovina a possivel
contaminagdo cruzada, na &area de recepcdo, e com 0 aumento da presenca da
mesma durante a manipulagcdo da carne bovina e produto final (80%) em ambras,
demostra uma deficiéncia na aplicacdo das boas préaticas de fabricacdo, em todo o
processo produtivo.

Ao analisar amostras de linguica em estabelecimentos produtores em Rio
Verde — GO, Silva (2016), verificou a auséncia de Salmonella sp., relacionando essa
auséncia a origem da matéria-prima, e a boas condi¢bes de higiénico-sanitario e
aplicacdo das boas praticas no abatedouro, durante as etapas do abate até o
transporte.

Ja de acordo com MOREIRA et al. (2008) a presenca de Salmonella sp. em
aves e em seus produtos finais no estado de Goias, apontam para a possibilidade

de contaminacdo dos estabelecimentos processadores de alimentos de origem
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animal, a multiplicacdo do agente no ambiente e a contaminagdo do consumidor.
Para tanto, a necessidade de pesquisa do agente nos aviarios, no ambiente de
abate e em produtos de origem avicola é de extrema importancia para propiciar seu
controle e o fornecimento de alimento seguro e de qualidade para o consumidor.

Rezende et al. (2005), ressaltam que a frequéncia de achados positivos para
Salmonella em abatedouros pesquisados no Estado de Goias apresentam niveis
preocupantes para a industria avicola de processamento de carne e
consequentemente para a saude publica. A mesma observacao foi verificada por
Tessari et al. (2008), ao pesquisar Salmonella sp. em exploragdes industriais no
Estado de S&o Paulo.

Oliveira (2013), avaliando a ocorréncia de Salmonella sp. em 15 lotes de
frangos abatidos em de quatro agroindustrias do estado de Goias, dos resultados
obtidos de lotes de frangos avaliados, pode-se concluir que alimentos avicolas
pesquisados in natura liberados para consumo continham Salmonella sp., patégeno
também presente no ambiente de abate. Esta constatacdo ampara a necessidade
do monitoramento dos alimentos destinados ao consumo e do ambiente de abate
das aves.

No presente trabalho foram isolados Bacillus cereus nas amostras de carne e
frango, sendo visualizado a presenca do bacilo na carne bovina antes da
manipulacdo e o aumento apds manipulacdo de 12% e 14% respectivamente e nas
amostras de frango cortes sem tempero e cortes temperados, 10% e 12%,
respectivamente, demostrando falhas na manipulacdo e conservacdo desde a
origem da matéria prima.

A mesma falha nas condi¢cdes higiénico sanitarias foram observados por
Pereira et al. (1999), ao realizaram a contagem, isolamento e identificacdo de
Bacillus cereus em mortadelas e observaram que das amostras positivas, 76,6%
confirmaram-se bioquimicamente a presenca de Bacillus cereus.

As amostras de cortes de frango sem tempero e temperados, foram isolados
10% e 25% respectivamente, de Listeria monocytogenes, 15 % e 15%, de L.
ivanovii, e 5% de L. innocua nos cortes temperados.

Nalério et al. (2006) observaram na cadeia produtiva de frangos a prevaléncia
de Listeria spp. foi de 38,3% (93/243), com 30,4% (74/243) das amostras positivas
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para L. innocua, 12,7% (31/243) para L. monocytogenes e 0,4% (1/243) para L.
seeligeri e concluem que, esses resultados sao importantes, pois, apesar L.
monocytogenes seja a principal espécie patogénica para humanos, a identificagéo
das outras espécies € um bom indicador da sua presenca em alimentos e em
plantas de processamento, além de refletir procedimentos de sanitizacdo
inadequados.

Kasnowski (2004) isolou um total de 173 cepas de Listeria spp. de amostras
de carne bovina (alcatra). Destas, 72 (41,62%) foram originadas da carne inteira e
101 (58,38%) da carne moida.

No trabalho realizado por Samadpour et al. (2006) de um total de 512
amostras de carne moida analisadas, observando 18 (3,5%) foram positivas para L.
monocytogenes.

Vitas et al. (2004) investigaram a presenca de Listeria spp. num total de 3685
amostras obtidas no Norte da Espanha. As amostras analisadas incluiam produtos
crus (carne, leite e frango) e produtos processados (carne curada e cozida, vegetais
congelados e salmdo defumado). A maior ocorréncia de Listeria spp. foi encontrada
em amostras de carne de frango crua (76,3%) seguidas por amostras de carne
moida vermelha bovina e suina (62,3%). Similarmente, a maior ocorréncia de L.
monocytogenes foi detectada nestes produtos (36,1% e 34,9% respectivamente).
L. innocua (13,0%) e L. monocytogenes (8,3%) foram as espécies mais
extensivamente distribuidas nos produtos em geral.

No Brasi,b, ndo ha um |limite especifico estipulado para L.
monocytogenes, entretanto, de acordo com a Resolucdo RDC n° 12 (BRASIL,
2001), séo considerados produtos em condi¢cdes sanitarias insatisfatorias aqueles
cujos resultados analiticos estdo acima dos limites estabelecidos para amostra
indicativa ou amostra representativa, ou aqueles cujos resultados analiticos
demonstram a presenca ou a quantificacdo de outros microrganismos patogénicos
ou toxinas que representem risco a saude do consumidor (MANTILLA et al.,2007).

A presenca de L. monocytogenes em alimentos, representam um perigo em
potencial para a saude coletiva, sendo necessaria a intensificacéo da fiscalizagédo de

produtos de origem animal quanto a inocuidade alimentar.
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6. CONCLUSAO

O Sernico de Inspecdo Municipal de Rio Verde/GO esta em processo de
estruturacdo, sendo necessaria a atualizacdo das normativas municipais para cada
categoria de registro para a padronizagdo técnica dos estabelecimentos, além da

definitiva implantacdo das boas praticas de fabricacdo nos estabelecimentos.

7. CONSIDERACOES FINAIS

O crescimento e desenvolvimento agroindustrial da regido, e a
descentralizacdo da fiscalizacdo ocorrida na década de 90, influenciaram
diretamente no processo de estruturacdo e implantacdo do Servico de Inspecao
Municipal da cidade de Rio Verde/GO. Hoje 0 municipio possui um ndmero
crescente de estabelecimentos registrados com variacdes de condi¢cbes estruturais e
capacidade de producao, dificultando a padronizagdo das acdes da fiscalizacao.

E necesséaria uma reavaliacdo na legislacdo vigente para adequar a realidade
do municipio e sua necessidade, para um melhor desempenho da acao fiscal. O
Decreto Municipal n°® 1.941, de 18 de novembro de 2009, Normativas Técnicas
devem ser desenvolvidas de forma atualizadas perante o0s enfoques e
preconizagbes atuais na industria de alimentos, frente aos avancos culturais,
tecnoldgicos e sociais.

Ha uma grande necessidade de Regimentar a Profissdo do RT, para
desenvolver parametros para definir o nimero de RT por estabelecimento produtor
de produtos de origem animal, quando a sua carga horaria, permanéncia no
estabelecimento no momento da manipulacdo, segundo cada categoria e producao,
bem como estabelecer um ndmero aceitavel segundo a categoria de
estabelecimentos, afim de que possam exercer com autoridade sua funcdo de
aprovar e de rejeitar produtos e servigos destinados ao consumidor, para protecdo a
saude.

Outros entraves legislativos também sdo de suma importancia para o melhor
desempenho das acfes fiscais, principalmente na area de infracdo e penalidades

impostas ao produtor e a area técnica responsavel pela fiscalizacdo. Existe a
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necessidade da contratacdo de recursos humanos com a abertura de edital e
realizacdo de um concurso publico para efetivacdo de fiscais para o SIM, visando
melhorar a atuagcdo e atender as necessidades técnicas exigidas e fazer cumprir a
legislacéo vigente.

Fiscalizar com maior rigor as questdes ligadas a saude do manipulador, e
suas ac¢des, cumprindo o regulamento descrito na PORTARIA 1210/06 — SMS.

Os levantamentos microbiolégicos apontam que os desafios técnicos
sanitarios das principais cadeias de produtos de origem animal apresentam a
existéncia de falhas, sendo necesséria uma revisdo técnica uma maior acdo da
fiscalizacdo, e correcbes do fluxograma, e comprimento das Boas Praticas de
Fabricacao.

Com a aplicacdo do principio da equivaléncia, apresentado programas de
trabalho, quadro técnico, legislacdes, acbes de fiscalizacdo e combate a fraudes e
as producdes clandestinas, 0 municipio aumenta sua importancia pleiteando estar
englobado ao SISBI.

Sendo assim, o sucesso da implantacdo é consequéncia direta do compromisso
assumido pelos proprietarios dos estabelecimentos e dos responsaveis técnicos dos
estabelecimentos que devem estar sensibilizados para os beneficios e dificuldades
relativos as mudancas necessarias ao sucesso do servico de inspecédo, além da
necessidade de uma maior capacitacdo dos técnicos envolvidos nas andlises de
autocontrole peara uma melhora efetiva na acédo fiscal por parte do servico de

inspecao municipal.
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9. ANEXOS

ANEXO 1 - Cartilha para educagéo e conscientizacao dos feirantes

CUIDADOS COM O LIXO ’ DEPARTAMENTO DE
VIGILANCIA SANITARIA

- Coloque o lixo em saco plastico e em recipiente com tampa;
. Esvazie e lave o recipiente com freqiiéncia; | A L E RTA .
- 0 lixo recolhido deve ser colocado em local especificado pela i e

prefeitura.

EXERCA O PAPEL DE VIGILANTE DE SUA PROPRIA
SAUDE. PECA INFORMAGOES, SOLICITE SERVIGOS.

e

VIGILANCIA SANITARIA MUNIGIPAL
CIT (Goianial Fone: 08006464350 (INTOXICAGOES)
Rua Brasil, s/n.Bairro Gameleira RIO VERDE - GO

Fone 36202164 e | FEIRANTE:

O QUE VOCE VENDE INTERFERE NA
SAUDE DOS CONSUMIDORES

L4 -

\G\LANOI
T3 SECRETARIA DE
e

..
s—= | SAUDE loyerge




CUIDADOS COM ALIMENTOS

- Aprocedéncia dos alimentos e a higiene do
manipulador influencia na qualidade final do

ﬂ‘ alimento.
1

A pessoa que prepara
alimentos deve se apresentar:

_ | » Uniformizadas (cores claras e limpas,
cabelos protegidos e sapatos
fechados);

- Maos limpas e unhas aparadas;

“ . Sem cortes nas maos;
Sem doengas respiratdrias ou
qualquer doenga infecciosa.

.

» Os alimentos devem estar protegidos em recipientes limpos e com
tampas e conservados adequadamente:

- Alimentos quentes: Acima de 652 C

- Alimentos frios: Abaixo de 5°C

» Os alimentos devem ser bem cozidos. -

= Alimentos preparados nao podem ser mantidos junto a alimentos
crus ;

. Nos locais onde so produzidos alimentos nao é permitido a
presenca de animais domésticos

« Os alimentos nao podem ser embalados em jornais, revistas e etc.

SEGUE ABAIXO ALGUMAS
DOENCAS TRANSMISSIVEIS |
POR ALIMENTOS NAO
INSPECIONADOS:

Produtos de Produtos de

Origem Vegetal ‘ Origem Animal

Cisticercose Campilobacteriose
Colibacilc;se Clostridiose
Salmonelose Colibacilose
Brucelose Listeriose
Teniase Salmone;ose
Colera Teniase
Listeriose Turbeculose
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CICLO DA CISTICERCOSE

(Ciclo da cisticercose oo by e o )

CISTICERCOS NOS
TECIDOS

CUIDADOS COM AS
HORTALICAS, LEGUMES E
FRUTAS

. Somente comercializar os que n&o estao estragados. l

- Lave-os individualmente em 4gua corrente e tratada. =~

. Nao comercialize-os se farem cultivados em hortas que |
utilizaram esterco néo tratado ou agua poluida.

« Nao pode irrigar com agua de dejetos de animais ou
humanos. -

+ Pode enxaguar com dgua tratada.

« Mantenha-os bem protegidos e conservados até entrega-los
ao consumidor.

EMBALAGEM E ROTULO DOS

ALIMENTOS ..

- As embalagens nao podem estar rasgadas, amassadas, estufadas
ou sujas;

) . 0Os rotulos devem ser legiveis e

conter:

- Nome e enderego completa do fabricante (CNPJ)
- Nome do produto

« Marca

+ Validade

- Lote

« " Modo de conservagéao

. DOs alimentos devem ser conservados conforme as orientagbes do
rotulo;

- E proibido a comercializagao de alimentos vencidos ou que tenham
suas caracteristicas normais alteradas.



NAO ADQUIRA OVOS COM A
CASCA RACHADA:

« S6 compre se a casca do ovo
estiver uniforme, limpa e
integra.

SO COMPRE OU CONSUMA PEIXE
QUE NAO APRESENTAR:

a] pele péydﬁ e sem brilho;

bl muco presente ou espessura aumentada;

c] escamas que se soltam facilmente, opacas e sem brilho;

d) carne leitosa, amarelada e com mé aderéncia aos 0ss0s;

e] guelras palidas ou com presenga de muco intenso e espesso;
f) olhos fundos, opacos e sem brilho;

g) odor intenso, desagradével e caracteristico de alteragao.

PEIXE SOMENTE REFRIGERADO OU CONGELADO

4 5 2\
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SO COMPRE CARNE SE FOR
"~ INSPECIONADA.

VE,
° ”o«‘

INSPECIONADO
000

SN

Servigo de Federal  Servigo di Estadual  Servico de Inspecdo Municipal

A cisticercose pode ser adquirida pelo consumo de
carne suina ou bovina ndo
inspecionada (comprada direto da fazenda) ou abate
em residéncia. ! )
S6 COMPRE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
INSPECIONADOS POR ORGAO COMPETENTE

S$6 compre queijo se estiver sup'é?ficie
isenta de mofo, crosta ou algum sinal
de deteriorizacao.
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ANEXO 2 - Cartilha para educacgéo e conscientizagdo da populacdo

EXERCA O PAPEL DE
VIGILANTE DE SUA
PROPRIA SAUDE. PECA
INFORMAGOES, SOLICITE
SERVICOS.

e

Departamento de Vigilancia Sanitaria
Rua Brasil, S/N, Bairro Gameleira - Rio Verde-GO
Fone: (64) 3620.2164
Secretaria de Agricultura
Fene: [64] 36121944
CIT (Goiania-G0) 08006464350 INTOXICAGOES]

N cuibabocomo
QUE VOCE COME!

\C)\LANC‘, A
Se5-% | SECRETARIADE ol
&, SAU DE RioVeéide -

s, (s
RIS

e




CUIDADOS COM ALIMENTOS

Observe a limpeza e a conservagéo
da barraca e dos utensilios. Prefira
sempre os locais limpos e
organizados.

- Observe se o manipulador, ou 0
fornecedor do alimento estao usando
uniforme, ou avental limpo, e se 0s
cabelos estdo bem protegidos por touca
ou boné.

Jonsuma somente molhos do tipo
naionese, ketchup e mostardaem
:mbalagens individuais (sachés);

+ S0 consuma alimentos [cocadas, biscoitos e salada de frutas) que
estejam protegidos do sol, da poeira e dos insetos;

Observe a conservagao dos alimentos
servidos prontos. Churrasco, arroz, feijao
tropeiro (e outros) deverdo estar em
temperaturas acima de 652 (bem quentes};

NAO ADQUIRA OVOS COM A
CASCA RACHADA:

< S0 compre se a casca do ovo
estiver uniforme, limpa e
integra.

|

SO COMPRE OU CONSUMA PEIXE
QUE NAO APRESENTAR:

al pele palida e sem brilho;

bl muco presente ou espessura aumentada;

c] escamas que se soltam facilmente, opacas e sem brilho;

d) carne leitosa, amarelada e com ma aderéncia aos 0ss0s;

e] guelras palidas ou com presenga de muco intenso e espesso;
f) olhos fundos, opacos e sem brilho;

g) odor intenso, desagradavel e caracteristico de alteragéo.

PEIXE SOMENTE REFRIGERADO OU CONGELADO

= T
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« Atencéo as saladas e as
sobremesas: elas devem
estar conservadas
abaixo de 5°C (bem

\ geladas); -

- Compre alimentos embalados, observando, nos rotulos,
informagdes como procedéncia (fabricante), data de validade, modo
de conservagao. =

- Consuma salgados, tipo
pastel, coxinhas,
croquetes, tortas salgadas,
somente se forem i
aquecidos na hora de
comer. Evite consumir os
que estiverem em estufas
em temperatura ambiente;

- Deé preferéncia ao consumo de alimentos preparados na hora. As
carnes deverao ser servidas bem passadas e 0s ovos bem cozidos
(gema dura);

- Em caso de nauseas, vomitos, diarréia, dor abdominal ou febre por
consuma de alimentos, procure Vigilancia Sanitaria local.

SO COMPRE CARNE SE FOR
" INSPECIONADA.

1
80 Ag @0 VERGY
INSPECIONADO INSPI;:IONADO
000
$..L

S.1M,

Servico de Inspegdo Federal  Servigo de-Inspegdo Estadual  Servico de Inspecdo Municipal

A cisticercose pode ser adquirida pelo consumo de
carne suina ou bovina ndo
inspecionada (comprada direto da fazenda) ou abate
em residéncia. )
SO COMPRE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
INSPECIONADOS POR ORGAO COMPETENTE

S6 compre queijo se estiver sup'é?ficie
isenta de mofo, crosta ou algum sinal
de deteriorizacao.

AN I & e



SEGUE ABAIXO ALGUMAS
DOENCAS TRANSMISSIVEIS
POR ALIMENTOS NAO
INSPECIONADOS:

Produtos de

|
\
Origem Vegetal }
|

Produtos de
Origem Animal

Cisticercose Campilobacteriose

Colibacilose

Clostridiose
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CICLO DA CISTICERCOSE

6iclo da cisticercose

Salmonelose

Colibacilose

Brucelose Listeriose
Teniase Salmonelose
Coélera Teniase

Listeriose

Turbeculose

CISTICERCOS NOS
_TECIDOS
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