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RESUMO

Os eventos de massa sdo atividades coletivas deenat cultural, esportiva,
comercial, religiosa, social ou politica, por temme@-determinado, com concentracao ou
fluxo excepcional de pessoas, de origem nacionaltemacional. No Estado do Rio Grande
do Sul, um grande evento de massa é a Exposicaémacional de Animais, Maquinas,
Implementos e Produtos Agropecuarios -ExpointebeGaVigilancia Sanitaria realizar acdes
quanto ao controle dos servicos de alimentacdoematizacdo de alimentos e controle de
prestacdo dos diferentes servicos de saude. Dilmnggande fluxo de pessoas na Expointer
surgem inumeras formas de oferta de alimentos adiipantes e, neste contexto, insere-se
uma estrutura denominada Pavilhdo da Agriculturaili&, onde (entre outros produtos) sao
ofertados alimentos de origem animal processados agroindustrias familiares.
Recentemente a ANVISA publicou a RDC43/2015, leg&b propria para eventos de massa
na qual estdo incluidos os requisitos minimos paa@aliacdo prévia e o funcionamento de
instalagcfes e servicos relacionados ao comérciarepuacdo de alimentos e definicdo de
responsabilidades. O objetivo deste estudo fetatesaplicacdo de ferramentas de educacao
sanitaria, na forma do que denominou-se de "coraga@ prévia" com 0s expositores de
queijos e produtos embutidos carneos no Pavilhadgtecultura Familiar, visto ter uma
organizacdo singular realizada pela Secretaria dsemvolvimetno Rural (SDR) .O
instrumento usado para aferir a eficacia da ferranecomunicado prévio- foi o Anexo Il da
RDC43/2015. Assim, baseado em levantamentos argsyiobservou-se que os principais
problemas estavam nas inconformidades relacioremlransporte, aos equipamentos de frio,
uniforme dos expositores, a manipulagdo do dinheirotulagem dos alimentos. Como nos
anos anteriores nao havia um instrumento padronigiesta de avaliacdo- Checklist) para
inspecionar a comercializacao de alimentos nostesete massa, o0 primeiro procedimento
foi realizar um recordatério com os técnicos fiscda Vigilancia Sanitaria da Secretaria
Estadual de Saude , utilizando-se os itens do Ahleda RDC 43/2015, com a finalidade de
conseguir dados relativos as principais inconfoat@s percebidas nas edicdes dos anos
2014 e 2015. Dentre os itens do Anexo |l da RDQ@B3) relativos ao bloco de transporte
de alimentos houve variacdes de inconformidade2}8%, 100% e 75% em 2014/2015.
Apo6s o uso da ferramenta- comunicagdo prévia- disda relativos ao transporte reduziram
para 5,71%, 2,85% e 0% em 2016 e em 2017 para®4257% e 7,41%.. Em relacdo aos
itens da RDC 43/2015 que avaliam os equipamentokia@leem 2014/2015 variaram em
relacdo as inconformidades 75% e 75%, e reduziran2@L6 para 60% e 20% e em 2017
variaram para 3,57% e 10,71% em 2017. Quanto albsrmes dos expositores os itens
avaliados em 2014/2015 foram 87,8% e 75%, e hameereducdo de inconformidades em
2016 foram 51,43% e 37,40% e em 2017 as inconfameisl variaram para 46,42% e 57,14.
Em relacdo a manipulacéo do dinheiro nos anos #é/2015 os resultados foram de 87,5%
variou para 91,43% em 2016 e 50% em 2017. Quamtiuéagem dos alimentos os itens
avaliados variaram de 2014/2015 de 62,50%, 62,8260%, para 0%. 0% e 2,85% em
2016 e em 2017 foram para 0%, 0%, 0%. Concluigiee a ferramenta "comunicagao
prévia" foi eficiente como referéncias para 0s ekpees adequarem as praticas de
comercializacao.

Palavras-chave: Eventos de Massa, Alimento Seguigilancia Sanitaria, Produtos de
Origem Animal.



Prior communication with exhibitors as part of the planning of sanitary surveillance
actionsfor the adeguacy of food commercialization in mass events

ABSTRACT

Mass events are collective activities of a cultural, sporting, commercial, religious,
social or political nature, for a predetermined time, with exceptional concentration or flow of
people, of national or international origin. In the State of Rio Grande do Sul, a major mass
event is the International Exhibition of Animals, Machines, Implements and Agricultural
Products - Expointer. Health Surveillance is responsible for carrying out actions regarding
the control of food services, food marketing and control of the provision of different health
services. In the face of the great influx of people at Expointer, there are numerous ways of
offering food to the participants, and in this context a structure called the Family Agriculture
Pavilion is inserted, where (among other products) animal foods processed in family
agroindustries are offered. Recently, ANVISA published RDC43 / 2015, its own legislation for
mass events, which includes the minimum requirements for the prior evaluation and operation
of facilities and services related to trade and food handling and definition of responsibilities.
The objective of this study was to test the application of health education tools, in the form of
what was called "prior communication" with the exhibitors of cheese and meat products in
the Family Agriculture Pavilion, since it has a singular organization carried out by the
Secretariat of Rural Development (SDR) The instrument used to measure the effectiveness of the
tool - prior notice - was Annex Il of DRC43 / 2015. Thus, based on previous surveys, it was
observed that the main problems were the nonconformities related to transport, cold
equipment, uniform of the exhibitors, the manipulation of money and food labeling. As in
previous years there was no standardized instrument (Checklist) to inspect food marketing in
mass events, the first procedure was to carry out a reminder with the fiscal technicians of the
Sanitary Surveillance of the State Health Secretariat, using the items in Annex Il of RDC
43/2015, in order to obtain data on the main nonconformities perceived in the editions of the
years 2014 and 2015 Among the items in Annex |l of DRC 43/2015) related to the block of
food transport there were nonconformity variations of 62.5%, 100% and 75% in 2014/2015.
After the use of the tool- prior communication- the transport indices reduced to 5.71%, 2.85%
and 0% in 2016 and in 2017 to 14.21%, 3.57% and 7.41%. Regarding the items in DRC
43/2015 that evaluate the cold equipment, in 2014/2015 they varied in relation to
nonconformities 75% and 75%, and reduced in 2016 to 60% and 20% and in 2017 they
varied to 3.57% and 10.71% in 2017. As for the uniforms of the exhibitors, the items
evaluated in 2014/2015 were 87.8% and 75%, and there was a reduction of non-conformities
in 2016 were 51.43% and 37.40% and in 2017 the nonconformities varied to 46.42% and
57.14. Regarding the manipulation of money in the years 2014/2015 the results were 87.5%
varied to 91.43% in 2016 and 50% in 2017. As for the food labeling items evaluated ranged
from 2014/2015 to 62, 50%, 62.50%, 62.50%, to 0%. 0% and 2.85% in 2016 and in 2017
were 0%, 0%, 0%. It was concluded that the tool "prior communication” was efficient as
references for the exhibitors to adapt the marketing practices.

Keywords: Mass Events, Safe Food, Sanitary Surveillance, Animal Products.
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1 INTRODUCAO

Tendo o Brasil sido escolhido como local para reghio da Copa do Mundo da
Federacéo Internacional de Futebol (FIFA) em 20t jogos Olimpicos e Paraolimpicos
de 2016, os eventos de massa mereceram espenigd@igor parte das autoridades sanitarias
brasileiras. Demonstracéo deste cuidado foi a edigdPortaria 1.139/2013, do Ministério da
Saude (BRASIL, 2013) na qual os "Eventos de Maséa"conceituados como sendo uma
"atividade coletiva de natureza cultural, esporto@mercial, religiosa, social ou politica, por
tempo pré-determinado, com concentracdo ou fluxcemoional de pessoas, de origem
nacional ou internacional, e que segundo a avalidedameacas das vulnerabilidades e dos
riscos a saude publica exijam a atuacdo coordededargdos de saude publica de gestao
municipal, estadual e federal que requeiram o fommento de servicos especiais de saude
publico e privados”. Posteriormente, a Agéncia dizali de Vigilancia em Saude (ANVISA)
editou a Resolucdo - RDC 43, de 1 de setembro @6 @BRASIL, 2015), que teve como
objetivo estabelecer as regras sobre a prestac&erdigos de alimentacdo em eventos de
massa, incluindo os requisitos minimos para a ag@b prévia e o funcionamento de
instalacBes e servicos relacionados ao comérciargpumacao de alimentos e definicdo de
responsabilidades (BRASIL, 2016b).

Nos Eventos de Massa € necessario um fortalecimeéoso servicos sanitérios
existentes com a introducdo de novos métodos deqgéo e controle de agravos a saude,
procedimentos operacionais padronizados e do deortaéntos dos métodos de
monitoramento. (WORLD HEALTH ORGANIZATIONS, 2008portando cabe a Vigilancia
Sanitaria realizar a¢cdes quanto ao controle dos¢ssrde alimentacdo, comercializacdo de
alimentos e controle de prestacao dos diferenteiges de salude. Logo, na perspectiva da
Vigilancia Sanitaria ha a necessidade de garantofeata de produtos e servicos de
alimentac&o seguros para a populagao.

No Estado do Rio Grande do Sul acontece a Egfpodnternacional de Animais,
Maquinas, Implementos e Produtos Agropecuariogoketer- que, em 2016, foi visitada por
280 mil pessoas durante uma semana, e em 20178R¢8 &il visitantes. Este evento é
considerado o principal evento de massa do Es#adexpointer ocorre anualmente ha 40
anos e é realizado no parque de Exposi¢des AsasslBocalizado no municipio de Esteio,
regido metropolitana de Porto Alegre (RIO GRANDE BOL, 2017b).



Devido ao grande fluxo de pessoas na Expointgesu inimeras oportunidades de
atividades econdmicas, entre elas diversas forngasofdrta de alimentos. Segundo a
Vigilancia Sanitaria de Esteio sdo em torno de 00tos de alimentacdo e mais 150 no
pavilhdo da agricultura familiar perfazendo umltd& 450 para serem inspecionados.

As exposicdes tém sido importantes espacos pagigrasdustrias familiares do Rio
Grande do Sul para as quais foi destinado um g@aviéxclusivo para a comercializacao de
seus produtos.

Segundo Foguesato (2016, p. 2),

as atividades agroindustriais familiares destacaroesno alternativas econémicas,
podendo ter papel relevante para os agricultoragifaes que ndo obtém resultados
financeiros considerado satisfatorios apenas coatiadades agricolas. Entretanto,
existem inimeros riscos que podem afetar negatinaressas organizacdes, tanto
no seu ambiente interno, quanto externo.

Entre os riscos que podem afetar as agroindustaasliares estd o de nao
conseguirem atingir com eficiéncia importantes méos de consumo. Ou entdo, quando
atingem esse mercado, que € o caso de feiras cofxpeainter, a comercializacdo de
produtos como os Produtos de Origem Animal (POA&)idb a demanda que ocorre em
eventos de massa pode dificultar o volume de thaba a escala de producédo das
agroindustrias, pois muitas delas atuam no ambdal | em pequenas comunidades.

Dentro do grupo de alimentos de origem animalrgaeecem cuidado especial estdo o
gueijo colonial e os embutidos carneos por aprasemt um importante impacto quanto ao
risco sanitario e devido a grande procura por egsmtutos. Portanto, um evento de massa
como a feira internacional traz diversos desafiam pa logistica de comercializagdo em
pontos criticos como o transporte, o armazenanesttmue e a manipulacdo dos alimentos
na hora da venda.

Os alimentos de origem animal desde sua origenerpar contaminagées na sua
fabricacéo e cabe ao 6rgao regulamentador estabelectroles para inocuidade do produto.
No entanto, Contudo, falhas na cadeia de transportke armazenamento podem vir a
acentuar a degradagéo dos alimentos e a contacmmaoutros microrganismos, inclusive os
patogénicos.

As atividades de corte de manipulacdo sdo ameapeis pela disseminacdo de
grande numero de microorganismos 0s quais podemgirabs produtos por contaminacgao
cruzada.
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Scott (1990) descreve a transferéncia microbiananéos e superficies inanimadas
como roupas e facas como sendo importantes foatesrdamina¢cédo quando em contato com
alimentos.

Como é dever da Vigilancia Sanitaria, segundo aHssleral 8080/90 (BRASIL,
1990), a execucao de um conjunto de acdes capazga®\wknir, diminuir e eliminar riscos a
saude e de intervir nos problemas sanitarios. Legt® trabalho teve como objetivo testar a
utilizacdo da ferramenta denominada comunicacaeigpi@om as agroindustrias familiares
expositoras de queijo colonial e de embutidos @&nesclarecendo sobre os critérios da
fiscalizacdo com a finalidade de verificar se oeoedugéo dos riscos sanitarios.

O instrumento para identificar problemas/inconfolades e se houve ou néo de
reducdo dos riscos ocorrentes nos segmentos depdoré®, de armazenamento e da
manipulacdo na hora da venda serdo os itens dooAheflista de Avaliacdo das Boas
Praticas para Instalacdes e Servicos Relacionam@omércio de Alimentos em Eventos e
Massa) da Portaria RDC43/2015. O teste sera rdalinas edi¢cdes do evento de massa -
Expointer, no Pavilhdo da Agricultura Familiar, ar2®16 e 2017.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Importancia dos Eventos de Massa

Em um contexto de saude, um evento de massa @eveefinido como qualquer
ocasido, seja organizada ou espontanea, que arailumero suficiente de pessoas para
aumentar o planejamento e a resposta dos recuasosnaunidade, cidade ou nacao anfitria
do evento. Entre as caracteristicas comuns a essed0s, destaca-se o fato de que os
mesmos acontecem dentro de um intervalo de terapoldcalizacdo especifica e podem ser
imprevisiveis (WORLD HEALTH ORGANIZATIONS, 2015). dbsiderando esta definicao
se enquadram: eventos religiosos (romaria e festaglesentagcbes musicais, festas
tradicionais da cultura brasileira (festas juninecemnaval festas de rodeio, révellion, etc),
aniversario da cidade, eventos esportivos (copendiodo, olimpiadas, maratonas e demais
competicdes) e outras aglomeracdes de pessoadivatade especifica e tempo determinado
(BRASIL, 2016b).

O grande numero de pessoas que participam de wntoede massa faz do
planejamento e da gestdo uma tarefa substanciatg@nizacdo de um Evento de Massa
requer planejamento prévio significativo, para daol seguranca e as necessidades daqueles
que estdo permanecendo no evento, prevenindo erdies;do de doencgas e estabelecer a
gestdo dos sistemas de saude e outros servicap$9d$udo isso torna o processo muito
complexo (BARANWAL, 2015)

A ANVISA publicou em 2013 a Portaria 1.139 que imef no ambito do Sistema
Unico de Salde (SUS), as responsabilidades damesfe gestidio e estabelece as Diretrizes
Nacionais para Planejamento, Execucdo e AvaliagdoAgdes de Vigilancia e Assisténcia a
Saude em Eventos de Massa.

No campo de Vigilancia Sanitaria, em particula,necessidade de garantir a oferta
de produtos e servigos seguros aos participante2(E4, a ANVISA editou a Resolucéao de
Diretoria Colegiada RDC 13 para regulamentar atpgés dos servicos de saude e Eventos
de Massa. J& no ano de 2015, a RDC n°41 normatizoantrole sobre bens e servicos e
produtos procedentes do exterior para utilizacdoeeentos de grande porte; a RDC n°42
regulou a importacdo de amostras e kits de coket@mbstras destinados a testes de controle
de dopagem; e, em 2015, foi publicada a RDC n°utgm como objetivo estabelecer as
regras sobre a prestacdo de servicos de alimentgaeventos de massa, incluindo os
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requisitos minimos para avaliacdo prévia e funcimr@o de instalagbes e servicos
relacionados ao comércio e manipulagéo de alimentieginicdo de responsabilidades.

O Brasil tem sido destino de turistas em eventomdssa de diferentes naturezas, que
fazem parte do calendario nacional, tais como waineéveillon e festas tipicas regionais e
neste contexto a vigilancia sanitaria tem um p#petilamental de avaliacdo do projeto do
evento para o provimento de servicos de saudeliderdacdo e outros sujeitos a controle

sanitario bem como de fiscaliza¢do da qualidadigsendos mesmos (BRASIL, 2016b).

2.2 Agricultura familiar e as cadeias curtas

A implantagcdo das Agroindustrias familiares é ulag alternativas econdémicas para a
permanéncia das familias no meio rural e uma fatenmserir 0s agricultores em processos
produtivos segundo o ministério de Desenvolvimégmario (BRASIL, 2008)

Para definir-se agricultura familiar dois fatorg®o essenciais: a gestdo familiar e
utilizacdo, predominantemente, da méo de obra f@BRASIL, 2016a).

Segundo a Lei n°11.326/2006 no artigo 3° conaideuele que pratica atividades no
meio rural e que atenda, simultaneamente, os deguigquisitos:

I- ndo detenha, a qualquer titulo, area maior de 4uquatro) modulos
fiscais;

lI- utilize predominantemente mao de obra da pedbfaimilia nas atividades
econdmicas do seu estabelecimento ou empreendimento

[ll- tenha renda Familiar predominante originada davidades econémicas
vinculadas ao proéprio estabelecimento;

IV- dirija seu estabelecimento ou empreendimento soa familia.

A alternativa para a agricultura familiar é desdwer a industrializacdo da sua
producdo agropecuaria e, suas estratégias estdo sewuladas para encontrar um espaco
promissor de venda de seus produtos (AGNE, 2010.)

A venda direta aos consumidores configura cireuiartos agroalimentares. Esses
circuitos vem se tornando uma estratégia viavaehdautencédo das familias no campo, pela
garantia de rentabilidade e entrada semanal dea@@SSEBOM, 2015)

Neste contexto, Possebon (2015) considera quadras & exposicdes tém se mostrado
importantes espacos de comercializacdo para agdgstrias familiares do Rio Grande do
Sul.
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Segundo Schubert (2014), das 500 agroindustrigadds a Federagdo dos
Trabalhadores na Agricultura do Rio Grande Do StETAG) ao menos 70% delas
dependem das feiras regionais para comercializaegis produtos.

No Rio Grande do Sul de acordo com o calendaimabfde exposicbes e feiras ha
216 eventos cadastrados (RIO GRANDE DO SUL, 2017).

2.3 Expointer

Inaugurado em 1970, o Parque Estadual de Expasigésis Brasil fica em Esteio,
distante 25 km de Porto Alegre da capital do Riande do Sul. O espaco proporciona aos
visitantes e expositores infraestrutura distribw@dearea de 141 hectares. Conta com 45,3 mil
m2 de pavilhdes cobertos, 70 mil m2 de area pgrasegao, 19 locais para julgamentos, nove
espacos destinados a realizacao de leildes e aadi(®lO GRANDE DOS SUL, 2014).

Em 1972 o parque torna-se sede oficial da feittndamericana Expointer
(Exposicdo Internacional de Animais), que visa pggy as inovacfes tecnoldgicas
provenientes do segmento agropecuario e agroimausixposicdes de animais e maquinas,
leildes, finais do Freio de Ouro, comidas tipidagas de agricultura familiar e artesanato,
bem como apresentacBes culturais, artisticas doficles sdo algumas das atracdes
disponiveis na Expointer.

Em 1999 foi realizada a primeira feria da agrimatfamiliar na Expointer. A partir do
ano de 2000, as estruturas comecaram a ser destemolatadas em estruturas de aco
galvanizado, melhorando o aspecto e a seguranespdgo (SCHUBERT,2014).

Segundo Schubert (2014), o Pavilhdo da Agricaltdamiliar na EXPOINTER,
assim como outras feiras que ocorrem pelo Estam,importantes mercados explorados
pelas agroindustrias familiares do Estado do Rem@e do Sul.

Também a Expointer possibilita a divulgacdo dalpgdo familiar, mostrando a todos
os milhares de visitantes, a diversidade de predptoduzidos por familias ou pequenas
cooperativas e associagcoes de produtores ruralSK\Wtlal.2010).
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2.4 Fiscalizagéo Sanitaria

A Lei Federal n° 8.080/90 (BRASIL, 1990) defingildncia sanitaria:

Entende-se por vigilancia sanitaria um conjunto ad®es capaz de eliminar,
diminuir ou prevenir riscos a salde e de intervrs nproblemas sanitarios
decorrentes do meio ambiente, da producao e ag&alde bens e da prestacéo de
servicos de interesse da saude, abrangendo - mleode bens de consumo que,
direta ou indiretamente, se relacionem com a samepreendidas todas as etapas e
processos, da producdo ao consumo(BRASIL, 1990).

As acdes da Vigilancia Sanitaria sao prioritariateeeducativas e normativas
(exercicio do poder regulamentar), porém € o |latmaente de seu poder de policia 0 mais
conhecido pela populagéo (COSTA, 2009)

A fiscalizacdo sanitaria pode ser entendida comadas momentos de concrecdo do
exercicio do poder que detém o Estado para acmitaecusar produtos ou servicos sob o
controle da Saude Publica e para intervir em siescle risco a saude (FERNANDEZ, 2000
apud, CHAMME,2004).

Ainda, a verificacdo dos requisitos legais e t@msipara o exercicio da atividade, a
fiscalizacéo, no caso de produtos, visa a ideatifpor meio de inspecao falhas técnicas no
processo de producdo (FERNANDEZ, 2000).

As relacdes producdo-consumo desenvolvidas pej#aNcia Sanitaria, no Brasil, ao
longo do tempo, se tem calcado no poder de potioia, pouca visibilidade para o publico e
até mesmo para os profissionais de saude. O pa&deplicia € inerente ao Estado, € um
poder-dever que se concretiza na elaboracdo deasguridicas e técnicas e na fiscalizacéo
de seu cumprimento, assim limitando as liberdadésviduais, e as condicionantes aos
interesses coletivos assegurados pelo Poder Mimlif®OSENFELD, 2000).

Rosenfeld (2000) assegura que a reducao dasgwrakecVigilancia ao proprio poder
de policia e a fiscalizacao, tem produzidos vaistrcoes.

De acordo com Cordeiret al. (2006) durante a realizacdo de inspecdes sasitéria
podem ocorrer dificuldades de execucdo de detedwipaocedimento pelo agente publico
devido ao fato de que as citadas Leis, Portariasplacdes deliberacdes e outras normas nao
contemplam todos 0s aspectos previstos no casoc@rate se apresenta. Segue o autor, que
muitas vezes cabe ao agente decidir baseandotsameenso, em seu conhecimento técnico
especifico e os principios gerais de técnica ehéaiou evitando e até, muitas vezes tomando

medidas mais rigidas a fim de resolver o problema.
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Em relacdo a produtos de origem animal, segundeirRg2013), o Ministério da
Agricultura e Pecuaria (MAPA) tem sido o 6rgao mesgavel pela fiscalizagdo dos produtos
de origem animal no Brasil, encontrando para i€spaldo legal em norma que data da
década de 1950. A situacdo encontrava-se pacificatia suscitar maiores questionamentos
até a criacdo do Sistema Unico de Saude (SUS)etdaminacio de suas atribuigdes, apos a
promulgacgéo do atual contexto constitucional.

Pereira (2103), conclui, que, atualmente, o nwdel controle sanitario de alimentos
no Brasil é fragmentado entre dois entes da Adtnagido Publica: o MS, através da Agéncia
Nacional de Sanitéria (ANVISA), e o MAPA. Seguindomesmo autor, o sistema de
fiscalizacdo é marcado pela desarticulacdo que vpaes favorece o antagonista e a
ineficiéncia normativa e fiscalizatoria.

Costa, ainda ressalta, que a reparticdo de congi@séentre dois entes nunca foi
ponto pacifico fato que se manifesta na legisleg@pal muitas vezes apresenta lacunas,
ambiguidades e conflitos de competéncia.

2.5 Risco Sanitario do transporte armazenamento atvenda ao consumidor

As contaminac¢des por alimentos podem ter, basicEneluas origens: quimica e
microbiolégica ou parasitaria. As substancias gcésiipodem ocorrer de modo natural nos
alimentos ou resultar da incorporacédo intenciomahcdental, em qualquer etapa da cadeia
alimentar. As do segundo grupo podem, ainda, serrigem enddgena ou exogena
(GERMANO, 2001).

Portanto, os alimentos desde sua origem apresesgaocontaminados pelos mais
diversos tipos de microorganismos que fazem partsuds floras habituais. A sobrevivéncia
e multiplicacdo destes agentes dependem de sewsisreos de defesa e das condigbes do
meio. A fim de que a inocuidade dos alimentos ggeantida, deve-se impedir que 0s
microorganismos, ja presentes, se multipliquem e qutros sejam acrescentados por
contaminagédo ambiental ou manipulacdo (GERMANO,20@RREIA,1997).

Qualquer falha na cadeia de transporte que inclesmprodutos com ou sem
refrigeracdo podem comprometer a qualidade dosupred As velocidades das reacdes
guimicas, bioquimicas e microbioldgicas estéo retexlas diretamente com a temperatura,
influenciando a sanidade, a qualidade nutricionah gualidade sensorial dos produtos

refrigerados. Portanto, para garantir um produtalfcom menos alteracdes deve-se manter
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uma cadeia de frio intacta, operando com tempestaorretas desde o produtor até o
consumidor final (PEREIRA, 2014pud IR, 2004).

A grande variedade de microrganismos que podenercostqueijos comercializados
em feiras sdo os responsaveis por diversos risutasgos e pela reducdo da qualidade do
produto final. Dentre estes, estdo os mesoffaphyl ococcus coagulase positivo, coliformes
totais e termotolerantes, (FAVA, 2012; SENGER,20Hfatoxina (CASQUETE, 2017) e
Listeria monocytogens (MOSSAVY, 2017)

Segundo Piccini (1994) varios surtos de listeri@e sido relacionados ao consumo
de queijo, sendo que a presenca do patdgeno ptateassociada a contaminacéo do leite e
sobrevivéncia aos processos de processamentoarinatao pos-processamento.

Faiet al (2011) avaliou a ocorréncia desteria monocytogens em produto de origem
animal em refrigeracdo, sendo a ocorréncia de 42B%nesmo autor ainda descreve a
contaminacgao de Salmonella sp. em 30% dos proeutesifica que, neste caso, a ocorréncia
é devida a falhas de manipulagdo nos produtos mapova

Sheen (2008) descreve a contaminacao cruzada mafisigpde corte em salames
fatiados com lamina contaminada parsteria monocytogens. Sirsat (2014) também
demonstrou que as atividades dmtar, embalar e armazenar produtos de origemahnim
podem contribuir para contaminagdo cruzadalderia monocytogens pelos alimentos.

Hurdayol (2016) demonstrou que tabuas de cortedemposer uma fonte muito
importante de agentes patogénicos potenciais @€rmsctde deterioracdo de alimentos que
causam doencgas transmitidas por alimentos. A d@thigiene foi confirmada pela presenca
de coliformes, S. aureus e Enterococcus spp.

Assim Costa (2009) reintera questco sanitario muitas vezes néo pode ser eliminado
mas pode ser minimizado. Assim todas as tecnologiasprodutos representam,
essencialmente, algum tipo de risco e, caso exfgama que nado contenha riscos,

provavelmente ndo serd objeto de vigilancia saaitar
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3 MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo de caso das condicOes luggesanitarias na comercializacao
de queijos e de produtos embutidos carneos dasdestalas agroindustrias familiares no
Pavilhdo da Agricultura Familiar no evento de maBgposicao Internacional de Animais,
Maquinas, Implementos e Produtos AgropecuariosP@INTER, que ocorre sempre no més
de setembro, nas edicbes dos anos 2016 (39° Eepomt2017 (40° Expointer) com a
finalidade de verificar se procedimentos de eduram@ saude aplicadas pela Vigilancia
Sanitaria podem melhorar a seguranca do alimemeializado.

A escolha dos expositores do Pavilhdo da Agricaltdamiliar como amostra foi
intencional, em razdo de serem expositores orgamipar associacdes de classe e pela SDR
-Secretaria de desenvolvimento Rural (WINK, 201d)que garantiria que o0 instrumento
usado para educacdo sanitaria chegaria a todasDee&lo ao seu aspecto caracteristico e
utilizando a organizacéo do sistema do Pavilhadgtecultura Familiar foi elaborado o que
denominou-se “comunicado prévio”, a fim de esclarawrmas da vigilancia sanitaria aos
produtores.

A Vigilancia Sanitaria vem acompanhando a evoludé@sses produtores através dos
anos. Assim, foi elabordado um texto, que denadornde comunicado prévio, informando
aos futuros expositores das estandes que comeaciain queijos e produtos embutidos
carneos quais as principais inconformidades enadasr nas edicbes anteriores para que nao
se repetissem na proxima edicao (2016) da exposi@amesmo foi feito para a edicdo 2017
(apéndice II)

Nesta comunicacado foram redigidas recomendac@esprsobre as condi¢des higidas
que os produtores deveriam observar, e que inoluérdransporte, o equipamento de cadeia
de frio e a manipulacdo dos alimentos que incluirasn uniformes dos expositores,
manipulagdo do dinheiro e a rotulagem. Para tdotoconstruida uma lista de requisitos
proposto aos produtores participantes da feira atend assegurar o cumprimento da
legislacao vigente.

O instrumento utilizado neste trabalho com a fdwde de mensurar o grau de adequacao
sanitaria (adequado ou inadequado) dos estantes pradutos alimenticios comercializados

foi o Anexo Il da RDC 43/2015 (BRASIL, 2015), matlo-se da "Lista de avaliacdo das boas
praticas para instalacdes e servicos relacionamlosraércio de alimentos em eventos”, usada

para verificar a frequéncia relativa dos dadostadtes. O trabalho foi realizado em vérias
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etapas. Como nos anos anteriores nao havia infGesasistematizadas pelo servico de
Vigilancia Sanitaria para inspecionar a comercigéo de alimentos nos eventos de massa, o
que dificultava a organizacdo das informacdes, imgiro procedimento foi realizar um
recordatdrio com os técnicos fiscais da Vigilar8amnitaria da Secretaria Estadual de Saude,
utilizando-se a lista de verificacdo adaptada dexanll da RDC 43/2015, com a finalidade
de conseguir dados relativos as principais inconfitedes percebidas nas edi¢cdes dos anos
2014 e 2015. Foram nove Vigilantes Sanitarios gsealizavam esses expositores, e que
preencheram a Listacheklist) indicando o grau de ocorréncia de inconformidade
conformidades

Com a finalidade de verificar a concordancia ne@qggéo, foi pontuada na Lista de
avaliacao, preenchida apelos Vigilantes, com snbi& e 3, sendo que a nota 1 representava
a percepcao de que nao havia ou havia pouca freiquda inconformidade, 2 quando ocorria
como frequéncia medianamente inconforme e 3 conmimadkequéncia de inconformidade.
So6 foram validados os itens da Lista de Avaliac@ja concordancia para as notas 2 e 3
ocorreram em mais de 90% das vezes entre os \igglan

O anexo Il da RDC 43/2015 apresenta 56 itens.e9e4b itens foram considerados
como "néo se aplica" e ndo foram incluidos na ldst@valiacdo aplicada. Restaram 41 itens
gue foram considerados que foram assinaladakentilist como "adequado” e "inadequado”.

Os 41 itens do anexo Il da RDC43/2015 foram subdies em blocos que
correspondem as informacdes levantadas pela péweepe problemas observados pelos
sanitaristas e resumidos em 11 itens.

Com a finalidade de avaliar qualitativamente seomunicado prévio havia sido
percebido pelos expositores como um instrumento ap@borou no planejamento e nas
atividades desenvolvidas nas estandes, os Vigdarganitarios padronizaram cinco

qguestionamentos que, apos a fiscalizacdo, de nmdaional fariam a eles.

3.1 Blocos de informacdes

3.1.1Transporte

a) Matérias-primas e insumos transportados, armaapsne conservados nas condicdes

indicados pelo fabricante, incluindo temperatura;
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b) Alimentos pré-preparados e preparados sdo waasips em temperatura e veiculos
adequados;

c) Os alimentos reprovados ndo sdo descarregados. c&so de necessidade de
descarregamento, os alimentos inadequados saoifickelds e armazenados em local

separado até sua destinagéao final.

3.1.2 Equipamento e cadeia de frio

a) A temperatura dos alimentos mantidos nos equptoe para exposi¢cao e distribuicdo &
monitorada;
b) Equipamentos para exposicdo e distribuicdo deeatos preparados sdo devidamente

dimensionados em adequada estado de higiene, eagdere funcionamento.

3.1.3 Uniforme dos Expositores

a) Manipuladores usam os cabelos presos e protegioredes, toucas ou outro acessorio
apropriado para esse fim.
b) Manipuladores apresentam-se com uniformes covgimmta atividade, conservados e

limpos.

3.1.4. Manipulacao do dinheiro

a) Presenca de &rea reservada para a atividadegdmpnto, e os funcionarios responsaveis
por essa atividade ndo manipulam alimentos preparainbalados ou nao.

3.1.5 Rotulagem

a) Matérias-primas e insumos com procedéncia cormpe

b) Matérias-primas e insumos usados observand@szzo de validade e sua integralidade;



20

c) Alimentos preparados fora do local do eventospesy as seguintes informacoes:
identificacdo (denominacdo do produto, nome do ydmogd e endereco), data e hora do

preparo, temperatura de conservacao e validade.

3.2 Comunicado Prévio

O comunicado prévio foi enviado agroindustriais ifeares usando-se a estrutura da
entidade que organiza o pavilhdo da Agricultura ifama Secretaria de Desenvolvimento
Rural/RS (SDR/RS). Na edicdo do ano de 2017, asifisda Vigilancia Sanitaria além de
usar a estrutura da SDR/RS também participaranew@ao na qual estavam presentes as
entidades representantes das agroindustrias fassilianformando sobre a motivacdo do
comunicado prévio, e de quando ele seria enviadoorAunicacdo para a 392 edigéo foi
enviada por e-mail na data de 20/07/2016, e, pdf&,aa mesma metodologia do ano anterior
foi utilizada.

A 39° Expointer ocorreu entre os dias 27 de agestade setembro de 2016, quando
foram inspecionados 35 estandes de agroindustaados13 produtores de queijo, 19
produtores de embutidos e 3 produtores de quegmshkritidos e aplicado o anexo Il da RDC
43/2015.

Na 40° Expointer, que ocorreu entre os dias 26gibsta e 3 de setembro de 2017,
foram inspecionados 28 estandes de agroindusseaslo que 8 de queijos, 16 de embutidos
carneos e 4 de salame e queijo.

Para verificar se o instrumento comunicacdo préesa influenciado na melhoria
dos problemas verificados, os dados foram comparadiavés da frequéncia relativa de
conformidades e inconformidades obtidas no recoriaf014-15, na aplicagdo do ano de
2016 e na do ano 2017.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 A Comunicagédo prévia

A elaboracgéo da "Comunicacgéo prévia" foi redigidasdguinte forma:
“ORIENTACOES TECNICAS AOS EXPOSITORES”
39° EXPOINTER 2016 - 17 ° Feria da Agricultura
1. Periodo de Realizacdo da Expointer 2016:
Periodo: de 27 de agosto a 04 de setembro.
Horario de Funcionamento do Pavilhdo da Agriculteaeniliar: das 8 as 20 horas
2. Organizacao dos estandes e acesso dos expositores:

-no dia 27 de agosto o0 acesso dos expositoresapastecimento no portdo 01, das 06

as 20 horas;

-nos demais dias a reposicao diaria das mercaquaesa ser feita entre as 22 horas e

6 da manha nos portdes 07 e 09.

3. Senhor Expositor,

A intencdo desta comunicacdo é fortalecer a reldgico-responsabilidade entre os
responsaveis pela Vigilancia Sanitaria do Pavildd@dAgricultura familiar nas Exposicoes e
0s comerciantes de alimentos de origem animal gidds com trabalho familiar para com a
seguranca dos alimentos oferecidos a populacaordeimidores desses produtos.

Como é de seu conhecimento, € atribuicdo da VigjgdSanitaria a fiscalizacdo da
aplicacado das normas de transporte e comerciatizags alimentos. A experiéncia de anos
da atividade no Pavilhdo mostra que o esforco @eeoér produtos de qualidade para a
populacdo ndo pode ser prejudicado no momentordarctalizacao.

No sentido de fortalecer o interesse publico el as regras claras para o produtor
gue comercializa seus produtos no que diz respeittsansporte e comércio de produtos de
origem animal (queijos e embutidos) estamos envia@sdregras que deverdo ser cumpridas
para a comercializacdo de produtos de origem animal

A inspecdo que serd realizada na Expointer 20X&idm-se nos itens abaixo
descritos.

3.1 Os produtos obrigatoriamente ja devem vir jpreente identificados e rotulados

individualmente.
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3.1.1 Nao serdo aceitos produtos sem rotulos tuosdavulsos (ndo aderidos aos
produtos)

3.1.2 Os alimentos secos e pereciveis deverdansetidos em bom estado de
conservacdo, em condicbes higiénico-sanitarios sfatlirias e armazenamentos
adequadamente durante o transporte da feira;

3.1.3 Os produtos que necessitam de refrigeraltgante o transporte, deveréo estar
em veiculos refrigerados;

3.1.4. Os produtos que ndo necessitem de redggerpoderédo ser transportados em
carros de passeio, desde que mantidos em locahatstunicamente para alimentos, sendo
previamente higienizados. Também ndo serdo peomitidistura com objetos pessoais, e
alimentos deverao ser transportados separadosfsgocia, por exemplo: cucas separadas de
melado, massas separadas de conservas. Sendcanecgasntir a integridade do alimento
de modo que ndo haja mistura entre alimentos @gaaas diferentes.

3.2 Os alimentos deverdo vir ja rotulados, ndaggrermitidos alimentos sem rétulo
ou rotulos avulsos;

3.3 Os expositores deverao manter os uniformes@m estado de conservacao e
higiene e uniforme claro;

3.4. Podera ser utilizado o espago das camargarifitas para os produtos que
utilizam refrigeracdo, sendo que a camara frigmifieverd ficar organizada com alimentos
separados por categoria;

3.5. Os expositores deverdo dispor da copia dr@kanitario e/ou registro no servico
de inspec¢do dos seus respectivos empreendimentasyez que podera ser solicitada a sua
apresentacao a qualquer momento pelos érgaos camgest

3.6 Nas degustacdes oferecidas ao publico dewerdobservados os procedimentos
higiénicos, sendo necessario 2 pessoas simultanéaer® cada estande, uma para realizacédo
da manipulagao do alimento e outra para a manigaldg dinheiro e comercializagéo.

3.7 Legislacao: anexo |l da RDC43/2015.

Qualquer davida estamos a disposi¢éo par atendé-los

XXX XXX XXX

Fiscal Sanitario- Esteio
E-mail: XXXXXX@XXXX.XXX.XX
Telefone: (XX) XXXXXXXX "

Quanto a avaliacao sobre se a empresa recebeieamgies da Vigilancia Sanitaria

de Esteio sobre as normas sanitarias que seriimaddis na Expointer 2016, se considerava
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que foi importante o contato do servico de Vigilan&anitaria com a agroindustria,

esclarecendo as regras que seriam adotadas ntheraleafiscalizacdo e se a visao sobre o
trabalho e a atuacdo da Vigilancia Sanitaria notsshalho de fiscalizacdo melhorou com o
contato feito através da comunicacdo prévia, paraés questionamentos 94,28% dos 35
expositores informaram que foi importante, um digge ter sido importante e um nao

respondeu.

Essas informacgfes fazem concluir que essa apro&onarevia melhorou a qualidade
da relacdo fiscalffiscalizado. Deve-se, agora,fieari com dados empiricos como esse
contato prévio reflete na relagdo de conformidaglete inconformidades, comparando os
dados obtidos com a percepcéo de inconformidacearss anteriores.

4.2 Frequéncia de inconformidades com aplicacao diata de verificacao

Nas Tabelas 1, 2 e 3 sao apresentados os daddsegl#ncia relativa de
inconformidades, conforme os blocos pré-definidesta tabela uma aparece uma coluna
com a soma da frequéncia de medianamente inconferrmede maxima frequéncia de
inconformidade nos anos 2014-2015, segundo a pgogjos fiscais sanitarios, outra coluna
com as inconformidades observadas nas 35 estaedespdsitores no ano de 2016 e outra
nas 28 estandes da edi¢cao do ano 2017.

Como na edicdo 2016 foi aplicada a Lista de wagfdio em 35 estandes, a frequéncia
relativa de cada um deles (expositores nas esbamoiesle 2,85%. Na edicdo 2017 foi

aplicada em 28, a frequéncia relativa para cadaédud®a3,57%.

Tabela 1- Tabela relativa a distribuicdo dos pdrzes em inconformidade entre os anos de
2014 -2015 e as inconformidades nos anos de 2@35)re 2017 (n=28) relativo
ao bloco de transporte.

Soma das Frequéncias 2  Dados Dados
e 3 de inconformidadesinconformidades inconformidades
ltens daRDC 5, . o 2014 e 2015 de 2016 2017
43/2015
11 Transporte 62,5% 5,71% 14,21%
1.2 Transporte 100% 2,85% 3,57%
1.3 Transporte 75% 0% 7,41%

Fonte: préprio autor
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Nota: 1.1. Matérias-primas e insumos transportadgaazenados e conservados nas condi¢des indipatips
fabricante, incluindo temperatura;

1.2. Alimentos pré-preparados e preparados saspoaiados em temperatura e veiculos adequados;

1.3.0s alimentos reprovados ndo sdo descarregadosaso de necessidade de descarregamento, ostabme

inadequados séo identificados e armazenados eirskEarado até sua destinagao final

Observam-se uma dréstica redu¢do no numero daforaddades. No item 1.1, em

2016 apenas 2 expositores estavam em inconformitlade, analisando-se sob outro ponto
de vista os 33 dos 35 estandes estavam em codBmenisendo que, nos anos anteriores,
neste item o quesito temperatura no transporte emais critico. Em 2017, 4 expositores em
inconformidade. A redugé&o das inconformidades, &a, ©® aumento das conformidades, foi
ainda melhor nos itens 1.2 e 1.3, e se basearnses essultados na informacdo da boa
receptividade dos expositores a comunicagao presta, pode ter sido o0 motivo do aumento
de seguranca no transporte manipulacao dos atxsient

Tabela 2- Tabela relativa a distribuicdo dos pdraeas em inconformidade entre os anos de
2014 -2015 e as inconformidades nos anos de 20356)(e 2017 (n 28) relativo ao
bloco de Equipamento e cadeia de frio e o blactuiforme dos Expositores

Soma das Dados Dados
Frequéncias 2 e 3inconformidades inconformidades
Itens da Blocos inconformidades de 2016 de 2017
RDC43/2015 2014 e 2015
2.1 Equipamentos e 75% 60% 3,57%
cadeia de Frio
2.2 Equipamentos e 75% 20% 10,71%
cadeia de Frio
3.1 Uniforme dos 87,5% 51,43% 46,42%
Expositores
3.2 Uniforme dos 75% 37,40% 57,14%
Expositores

Fonte: préprio autor

Nota: 2.1 A temperatura dos alimentos mantidosagogpamentos para exposicéo e distribuicao é nmawia

2.2 Equipamentos para exposicdo e distribuicdolidematos preparados sdo devidamente dimensionaudos e
adequada estado de higiene, conservacéo e funcomam

3.1 Manipuladores usam os cabelos presos e protegi redes, toucas ou outro acessorio aproppadoesse
fim;

3.2 Manipuladores apresentam-se com uniformes ciivejga atividade, conservados e limpos.

Na tabela 2 podemos observar os resultados réfsrencadeia de frio. Quanto ao
monitoramento de temperatura, item 2.1, em 201&é@d inconformes, contudo, em 2017

apenas um dos expositores estava inconforme.
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Em relacdo ao dimensionamento dos equipamentésogd&em 2.2, no ano de 2016
para o ano de 2017 houve uma relativa queda deebstamentos inconformes, sendo que em
2017 apenas 3 estavam nesta condicdo. A possiZ da melhoria do uso da cadeia de frio
pelos expositores foram as melhorias nas condigékes parque, visto que em 2017 foram
disponibilizados containers resfriadores para esf@m, o que diminui a quantidade de
alimentos nos balcdes refrigeradores dos estakd&s que foi constatado no dialogo com os
expositores quando em 2016 dos 35 expositores P3idmyavam que a estrutura era
incompativel com as normas sanitarias.

Nos itens 3.1 e 3.2 relativos aos uniformes dosipoéadores, foi verificada a
inconformidade em 18 e 13 estabelecimentos em @d1%e 16 em 2017, respectivamente. A
hipotese para explicar esse elevado numero de forcoidades pode ser devido ao fato de
que a confeccéo dos uniformes eram de responsadBlidas Associacdes que organizavam o
estande. Como a liberagcdo dos uniformes ocorreantkia exposi¢do, muitos nao tiveram

acesso a eles nos os primeiros dias.

Tabela 3- Tabela relativa a distribuicdo dos pdr@eas em inconformidade entre os anos de
2014 - 2015 e as conformidade nos anos de 20161& Bflativo blocos de
Manipuladores de Dinheiro e Rotulagem

Soma das Dados de Dados de
Frequéncias 2 e 3Inconformidades Inconformidades
ltens da RDC BloCOS Inconformidades ~ de 2016 de 2017
43/2015 2014 e 2015
4.1 Manipulacdo do 87,5% 91,43% 50%
dinheiro
5.1 Rotulagem 62,5% 0% 0%
5.2 Rotulagem 62,5% 0% 0%
5.3 Rotulagem 62,5% 2,85% 0%

Fonte: préprio autor

Nota:4.1 Presenca de area reservada para a asvitagpagamento, e os funcionarios responsaveiegsa
atividade n&o manipulam alimentos preparados, exdbalou néo;

5.1.Matérias-primas e insumos com procedéncia covaga;

5.2. Matérias-primas e insumo usados observadgssazo de validade e sua integralidade;

5.3 Alimentos preparados fora do local do eventsspem as seguintes informagdes: identificacio
(denominacéo do produto, nome do produtor, e endgrdata e hora do preparo, temperatura de catsE\e
validade.
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No item 4.1 ha uma manutencdo das condi¢cdes denforooidade quando
comparamos 0s anos de 2016 com os anos anterjosssido 32 dos 35 expositores
permaneceram nesta condicdo. Porém em 2017 javabseruma melhoria, pois somente
metade (14 dos 28) dos expositores estavam incoafrQuanto a este fato, ficou que o
layout dos estandes dificultavam os procedimentos de riggientre a manipulagcdo do
dinheiro e a do alimento. Observou-se que os etquesirelataram que a estrutura da estande

nao era compativel com as normas sanitarias.

Os itens 5.1, 5.2 e 5.3 sdo de responsabilidadieisixa das agroindustrias foi uma
preocupacao com as inconformidades percebidascoodegério referente aos anos de 2014 e
2015. No entanto, nas edicdes de 2016 e de 20#lécquacao foi de praticamente 100%. A
grande melhora na adequacdo pode-se atribuir ardoagdo prévia, posto que no dialogo
estabelecido com os expositores em 2016, 94,28&6 delataram o fato da importancia do
contato prévio realizado pelo servico de VigilanS@nitaria para adotarem procedimentos

adequados na comercializacdo foi muito importante.
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5 CONCLUSAO

Os eventos de massa séo, cada vez mais, uma paedoupara as autoridades
sanitarias por concentrarem maior publico e devaisear novas alternativas a fim de regular
0s riscos de agravo a saude veiculados por produtesvicos que sao de responsabilidade da

Vigilancia Sanitéria em alimentos.

O comunicado prévio, entendido como ferramentaedecagcdo sanitaria para a
promocédo da saude, desencadeou uma forma quadifc@doperativa de aproximacao entre
setor regulado e o regulador, uma vez que as retgasspecao foram esclarecidas aos
expositores. A mudanca de acdo do Estado em oekagdspecao colaborativa realizada
indicou uma forma de inspecéo sanitaria de form&cativa, somando esforcos a fim de
adequar os estandes a legislacéo sanitaria. Negidag com aplicacdo da lista de avaliacao,
verificou-se que uma legislacdo propria para ontegede massa, como RDC 43/2015,

melhorou a harmonizacéao dos dados obtidos durasés @ventos.

Verificou-se que a utilizacdo de ferramenta decadéo sanitaria aplicada ao setor
regulado para os itens inspecionados foi eficigraiea reduzir os riscos a saude publica.
Contudo, esta proposta da Vigilancia Sanitaria@tseguiu ser realizada devido ao tipo de
organizacdo da agricultura familiar ndo podendogeseralizada para otodos 0s segmentos

que compde um evento de massa.
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APENDICE A

ORIENTACOES TECNICAS AOS EXPOSITORES

39° EXPOINTER 2016 - 17 ° Feria da Agricultura Feamn

1. Periodo de Realizacdo da Expointer 2016:

Periodo: de 27 de agosto a 04 de setembro.
Horario de Funcionamento do Pavilhdo da Agricultcaailiar: das 8 as 20
horas

2. Organizacao dos estandes e acesso dos expositores:

-no dia 27 de agosto 0 acesso dos expositoresapasiecimento com acesso
ao portao 01, das 06 as 20 horas;
-nos demais dias a reposicao diaria das mercadmwtesa ser feita entre as 22
horas e 6 da manha nos portdes 07 e 09.

3. Senhor Expositor,

A intencdo desta comunicacédo é fortalecer a reldgéco-responsabilidade entre os
responsaveis pela Vigilancia Sanitaria do PaviltlddAgricultura familiar nas Exposicdes e
0s comerciantes de alimentos de origem animal gidds com trabalho familiar para com a
seguranca dos alimentos oferecidos a populacaordeimidores desses produtos.

Como é de seu conhecimento, é atribuicdo da Vig@aSanitaria a fiscalizacdo da
aplicacdo das normas de transporte e comerciatizags alimentos. A experiéncia de anos
da atividade no Pavilhdo mostra que o esforco @eecér produtos de qualidade para a
populacao nao pode ser prejudicado no momentordarctalizagao.

No sentido de fortalecer o interesse publico eal as regras claras para o produtor
que comercializa seus produtos no que diz respeitmansporte e comércio de produtos de
origem animal (queijos e embutidos) estamos envia@sdregras que deverédo ser cumpridas
para a comercializagdo de produtos de origem animal

A inspecédo que sera realizada na expointer 204€idra-se nos itens abaixo descritos.

3.1 Os produtos obrigatoriamente ja devem vir ijpreente identificados e rotulados
individualmente.

3.1.1 Nao serdo aceitos produtos sem rotulos tuosdavulsos (ndo aderidos aos
produtos)

3.1.2 Os alimentos secos e pereciveis deverdansetidos em bom estado de
conservacdo, em condicbes higiénico-sanitarios sfatirias e armazenamentos
adequadamente durante o transporte da feira;

3.1.3 Os produtos que necessitam de refrigeraltante o transporte, deveréo estar
em veiculos refrigerados;
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3.1.4. Os produtos que ndo necessitem de redggerpoderédo ser transportados em
carros de passeio, desde que mantidos em locahatstunicamente para alimentos, sendo
previamente higienizados. Também ndo serdo peositidistura com objetos pessoais, e
alimentos deverédo ser transportados separadosfamotia, por exemplo: cucas separadas de
melado, massas separadas de conservas. Sendcanecgasantir a integridade do alimento
de modo que ndo haja mistura entre alimentos @gaaas diferentes.

3.2 Os alimentos deverdo vir ja rotulados, ndaggrermitidos alimentos sem rétulo
ou roétulos avulsos;

3.3 Os expositores deverao manter os uniformes@m estado de conservacao e
higiene e uniforme claro;

3.4. Podera ser utilizado o espago das camargarifitas para os produtos que
utilizam refrigeracdo, sendo que a camara frigmifieverd ficar organizada com alimentos
separados por categoria;

3.5. Os expositores deverdo dispor da copia dr@kanitario e/ou registro no servigo
de inspec¢do dos seus respectivos empreendimentasyez que podera ser solicitada a sua
apresentacao a qualquer momento pelos érgaos camgest

3.6 Nas degustacdes oferecidas ao publico dewerdobservados os procedimentos
higiénicos, sendo necessério 2 pessoas simultanéaema cada estande, uma para realizacao
da manipulagéao do alimento e outra para a manigaldg dinheiro e comercializacgéo.

3.7 Legislacdo anexo Il da RDC43/2015.
Qualquer davida estamos a disposicao par atendé-los
Ricardo Kovalick Amado
Fiscal Sanitario- Esteio
E-mail: ricardo-amado@saude.rs.gov.br

Telefone: (51) 39011148
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APENDICE B

ORIENTACOES TECNICAS AOS EXPOSITORES

1. Periodo de Realizacdo da Expointer 2017

Periodo: de 26 de agosto a 03 de setembro.
Horéario de Funcionamento do Pavilhdo da Agriculteaailiar: das 8
as 20 horas

2. Organizacao dos estandes e acesso dos expositores:

-no dia 26 de agosto 0 acesso dos expositoresapastecimento com
acesso ao portédo 01, das 06 as 20 horas;
-nos demais dias a reposicdo diaria das mercadpodsra ser feita
entre as 22 horas e 6 da manha nos portdes 07 e 09.

3. Senhor Expositor,

A intencdo desta comunicacédo é fortalecer a reldgéco-responsabilidade entre os
responsaveis pela Vigilancia Sanitaria do PavillddAgricultura familiar nas Exposigdes e
0s comerciantes de alimentos de origem animal gidds com trabalho familiar para com a
seguranca dos alimentos oferecidos a populacaordeimidores desses produtos.

Como é de seu conhecimento, é atribuicdo da Vig@aSanitaria a fiscalizacdo da
aplicacdo das normas de transporte e comerciatizigs alimentos. A experiéncia de anos
da atividade no Pavilhdo mostra que o esforco @eecér produtos de qualidade para a
populacao nao pode ser prejudicado no momentordarctalizagao.

No sentido de fortalecer o interesse publico eal as regras claras para o produtor
gue comercializa seus produtos no que diz respeitmansporte e comércio de produtos de
origem animal (queijos e embutidos) estamos envia@sdregras que deverédo ser cumpridas
para a comercializagdo de produtos de origem animal

Conforme relatorio das inspecdes realizadas naimbgp 2016, houve melhora em
alguns itens, contudo, cabe ressaltar que algunagdidades foram encontradas. Entao,
estamos reforcando o comunicado prévio a fim dehonat a as normas da Vigilancia
Sanitaria.

COMUNICADO PREVIO PARA 40° EXPOINTER -2017
1. Nao serédo permitidos produtos sem roétulo;

2. Os produtos que necessitam de refrigeracdo, ducatt@nsporte, deverdo estar em
veiculos refrigerados;

3. Os Produtos de Origem Animal deverdo ser transpost@m veiculos apropriados
licenciados;
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Poderéa ser utilizado o espaco das camaras frigasifpara os produtos que utilizam
refrigeracdo, sendo que a camara frigorifica defieea organizada com alimentos
separados por categoria,

Equipamentos para exposicao e distribuicdo de atmsepreparados sdo devidamente
dimensionados, em adequado estado de higiene,reagde e funcionamento;

. Quem estiver atendendo ao publico devera apressmtmsm uniformes compativeis a
atividade, conservados e limpos;

6.1 - Roupas e objetos pessoais (incluindo cekllaggardados em local adequado e
reservados para esse fim (organizados);

6.2- Manipuladores com higiene das maos e pelaesdensilios préprios;

6.3- Produtores ndo devem usar objetos de adorsepglee maquiagem durante a
manipulacéo;

6.4- Manipuladores devem cuidar apresentam les@as ntomas de enfermidades
nao compativeis com a atividade desenvolvida.

Produtos saneantes regularizados e utilizadosrdeafadequada (diluicao, tempo de
contato e modo de uso conforme instru¢cdes do fmfece guardados em local
adequado;

Nas degustacdes oferecidas ao publico deverdo sarvados os procedimentos
higiénicos:

A inspecdo sera realizada com base no anexo |Dd24R/2015.
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APENDICE C

Ficha de avaliacdo do Pavilhdo Agricultura Familiar de 2014-2015 em relacdo as
agroindustrias de Produtos de Origem Animal - Sendque: 1- pouca importancia, como
pouca frequéncia de inconformidade, geralmente esta adequado (conforme); 2-
ocorria com certa frequéncia de inconformidade(nd@onforme) 3- grande frequéncia de
inconformidade, era um problema muito freqlente, gqase sempre nao estava
adequado.(inconformidade)

InstalacBes abastecidas de 4gua corrente oriundaldgublica ou
comprovadamente potavel quando proveniente de &w|ug
alternativa, para manipulagéo de alimentos e higpgdo das maogs
e utensilios

Reservatorios para armazenamento de agua potaviahu@mente
abastecidos, de material adequado, em bom estadondervacéo,
higienizados e tampados

Quando ndo apresenta conexdao com esgoto ou fogBeaséa
reservatorio adequado para 0 armazenamento deséguda, para
posterior dispensacdo em rede de esgoto.

Matérias-primas e insumos usados observando-se ano pde
validade e sua integridade

Alimentos pré-preparados e preparados séo tramasiost em
temperatura e veiculos adequados

Os alimentos reprovados ndo sdo descarregados. &sm ae
necessidade de descarregamento, os alimentos uzahte sao
identificados e armazenados em local separadouatélestinaca
final.

O

A temperatura dos alimentos mantidos nos equipamseptra
exposicdo e distribuicdo € monitorada

Equipamentos para exposicdo e distribuicdo de atose
preparados sdo devidamente dimensionados, em atteg@stadd
de higiene, conservacao e funcionamento

Manipuladores usam os cabelos presos e protegidogeules
toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim

Manipuladores apresentam-se com uniformes comjstiee
atividade, conservados e limpos.

Manipuladores com unhas limpas, curtas, sem esmalbase

Manipuladores ndo usam objetos de adorno pessoelgeiiagem
durante a manipulagao.

Manipuladores possuem habitos higiénicos adequamsvitam a
contaminagdo dos alimentos (n&o falam desnecesmaria, nad
falam ao celular, ndo fumam, ndo cantam, ndo amspbnao
espirram, ndo cospem, nao tossem e ndo maniputdmidh).

Manipuladores adotam procedimentos que minimizansa@ de
contaminagao dos alimentos, por meio de higienentiass e pelo
uso de utensilios proprios




Manipuladores que apresentam lesdes e ou sinton&s
enfermidades ndo compativeis com a atividade debeds
afastam-se da preparacao de alimentos.

Utensilios utilizados para o consumo de alimentobebidas
mantidos limpos, em bom estado de conservacao a&amnmados em
local protegido

Quando ndo ha agua corrente, sao usados utengliés
higienizados para reposicdo ou descartaveis, o$s quE Sad
reutilizaveis .

Presenca de area reservada para a atividade dainmeot& do
pagamento, e os funcionarios responsaveis porassdade nad
manipulam alimentos preparados, embalados ou né&o.

Areas internas e proximas as instalacbes e aoscaersem

acumulo de objetos em desuso e estranhos a atvidbd
manipulacdo de alimentos

Estruturas utilizadas para a montagem das insiedag dos
servicos de alimentacdo em condi¢cdes adequadasigimeh e
conservacao e de facil limpeza

Ambiente de manipulacdo de alimentos e superfieiegensilios
gue entram em contato com o0s alimentos devidanmégienizados

Equipamentos, méveis e utensilios utilizados nadaiacbes e
servicos devidamente higienizados, em condi¢coesjuadias de
conservacgao e apropriados para a manipulacaorderdabs

Superficies que entram em contato direto com o ealio de
material liso, lavavel,impermeavel e resistentéppo para o uso
em alimentos.

oD

Produtos saneantes regularizados e utilizados meaf@adequad
(diluicdo,tempo de contato e modo de uso confoms&ucdes do
fabricante).

Produtos saneantes identificados, guardados er resarvado e
apropriado, sendo tomadas precaucdes para impedirttaminacao
dos alimentos por produtos quimicos.

Sé&o0 adotadas medidas preventivas para evitar engeesle vetore
e pragas no local da manipulacao de alimentos.

[72)

Quando ndo ha& espaco especifico em area externa
armazenamento provisorio de residuos, o armazenarm@deaito em
local apropriado e exclusivo até a coleta defiaitiv

Nas areas externas, ha lixeiras em quantidade ientéc e
compativel com o0 numero de participantes do evento

H& sistema de coleta de residuos durante a orgénizio evento,
de forma a evitar seu acimulo

Roupas e objetos pessoais (incluindo celularesdgdas em local
adequado e reservados para esse fim

Matérias-primas e ingredientes pereciveis ficam ostqs &
temperatura ambiente somente pelo tempo minimossée para
a preparacdo do alimento e sdo completamente agiliz na
operacao

Manipuladores comprovadamente capacitados em kigpessoal
manipulacdo de alimentos e doencas transmitidaalipogntos
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Ha equipamento e estrutura para higiene das mésiaio de
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabomgtédb inodoro €
produto antisséptico, toalhas de papel nédo redclad outro
sistema higiénico e seguro de secagem das MaoNdQUEO
disponiveis, ha apenas oferta e comercializacaoalteentos
embalados e prontos para 0 consumo

Matérias-primas e insumos com procedéncia compeovad

Matérias-primas e insumos usados observando-se ano pde
validade e sua integridade

Alimentos preparados fora do local do evento passa® seguinte
informacgdes: identificagcdo (denominagdo do produtome do
produtor e endereco), data e hora de preparo, tetnpe de
conservagao e validade

[

Itens observagbes: 1. A empresa recebeu as old@stada
Vigilancia Sanitaria de Esteio sobre as normasta#as que sera
utilizadas na expointer 2016?( ) Sim.( ) NamalQo motivo?,
Qual a melhor maneira de se comunicar com a agisind?

2 Considera que foi importante o contato do sergdg®igilancia
Sanitaria com a agroindustria, esclarecendo aasegre seriam
adotadas no trabalho de fiscalizagao?

3. 3 Ja era de conhecimento a legislacdo usadd/pgliancia
Sanitaria para a fiscalizacdo da atividade emdegamo a
EXPOINTER?( ) Sim. Quem da agroindustria se odessas
guestdes?( ) Nao. Apenas havia ouvido falar,nmuasa havia
lido.

4. O informe prévio (normas sanitarias) da VigilarSanitaria
facilitou a organizacéao do estande?

5. Acha que a estrutura da estande € compatistd,adequada
com o que foi previamente informado sobre as nosaagérias
enviadas?

6 A visdo sobre o trabalho e a atuagéo da Vigi#&Beinitaria no
seu trabalho de fiscalizagcdo melhorou com o corfiédtio atraves
da comunicagao prévia:
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ANEXO 1

RDC 43/2015 ANEXO Il

LISTA DE AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS PARA INSTALACCES E SERVICOS
RELACIONADOS AO COMERCIO DE ALIMENTOS EM EVENTOS

IDENTIFICACAO

1. Razéao social:

2. Nome de fantasia:

3. Alvard/ Licenga sanitéria:

4. Inscricdo Estadual / Municipal:
5. Fone:

6. e-mail:

7. Endereco (Rua/Av.):

8. Ne°:
9. Bairro:
10. UF:

Motivo da Inspecao: () Inspecdo prévia ao eventmgpecado durante o evento () Apuracao
de denuncia () Outro:

Avaliacdo: AD=Adequado/IN=Inadequado/NA=N&o seapli

1.Areas internas e proximas as instalacdes e adgsaesem acumulo de objetos em desuso e
estranhos.

2.Estruturas utilizadas para a montagem das igsedados servicos de alimentacdo em
condicOes adequadas de higiene e conservacao.

3.Ambiente de manipulacdo de alimentos e supesfigi@itensilios que entram em contato
com os alimentos devidamente higienizados.

4.Equipamentos, moéveis e utensilios nas instalag®esvicos devidamente higienizados, em
condicOes adequadas de conservacao e apropria@os penipulacéo de alimentos.
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5.Superficies que entram em contato direto com imeakto de material liso, lavavel,
impermeavel e resistente, préprio para o uso emeakos.

6.Produtos saneantes regularizados e utilizadoforden adequadas (diluicdo, tempo, de
contato e modo de uso conforme instrugdes do fatec

7.Produtos saneantes regularizados e utilizadogoiea adequada (diluicdo, tempo de
contato, e modo de uso conforme instrugdes dockte.

8.S80 adotadas medidas preventivas para evitaesemya de vetores e pragas no local da
manipulacéo de alimentos.

9.Quando as medidas preventivas ndo séo suficipatasmanter o ambiente livre de pragas,
h& a contratacdo de empresa especializada em leantegrada de vetores e pragas.

10.Nas instalacdes e servicos de manipulacdo deermtios, residuos sédo frequientemente
coletados e estocados em lixeiras com tampas semaatento manual.

11.Quando ndo ha espaco especifico em area exparaaarmazenamento provisorio de
residuos, o armazenamento é feito em local apapeaexclusivo até a coleta definitiva.

12.Nas areas externas, ha lixeiras em qualidadeiente e compativel com o namero de
participantes do evento.

13.Ha sistema de coleta de residuos durante aipagao do evento de, de forma a evitar o
acumulo.

14.Instalagbes abastecidas de agua corrente orimdade publica ou comprovadamente
potdvel quando proveniente de solugdo alternatisea pmanipulacdo de alimentos e
higienizacdo das mao e utensilios.

15.Reservatérios para armazenamento de agua potntaiuamente abastecidos, de material
adequado em bom estado de conservacéao, higienieadogpados.

16.Quando ndo apresenta conexao com esgoto ouskystsea, ha reservatério adequado para
0 armazenamento de agua servida, para posterpmrdiacdo em rede de esgoto.

17.Manipuladores com unhas limpas, curtas, semle&smabase.
18.Manipuladores ndo usam objetos de adorno pessonatjuiagem durante a manipulacao.

19.Manipuladores usam cabelos presos e protegidoseples, toucas, ou outro acessorio
apropriado para esse fim.

20.Manipuladores apresentam-se com uniformes cdvepmta atividade, conservacao e
limpos.
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21.Manipuladores possuem habitos higiénicos adegugde evitam a contaminacdo dos
alimentos (ndo falam desnecessariamente, ndo fbacelular, ndo fumam, ndo cantam, ndo
assobiam, ndo espirram, ndo cospem, nao tossemmeardpulam o dinheiro).

22.Manipuladores adotam procedimentos que minimizamsco de contaminagcdo dos
alimentos, por meio de higiene das maos e pelaesdensilios proprios.

23.Manipuladores que apresentam lesdes e ou sistdenenfermidades ndo compativeis com
a atividade desenvolvida afastam-se da preparagabndentos.

24.Roupas e objetos pessoais (incluindo celulges)dados em local adequado e reservados
para esse fim.

25.Manipuladores comprovadamente capacitados erenkigpessoal, manipulacdo de
alimentos e doencas transmitidas por alimentos.

26.Ha equipamento e estrutura para higiene das odagos de: sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e prodatsséptico, toalhas de papel néo reciclado
ou outro sistema higiénico e seguro de secageméas. Quando néo disponiveis, ha apenas
oferta e comercializacao de alimentos embaladosréqs para o consumo.

27 .Matérias-primas e insumos com procedéncia corapgeo

28.Matérias-primas e insumos transportados, armaa@lpsne conservados nas condicdes
indicadas pelo fabricante, incluindo temperatura.

29.Matérias-primas e insumos usados observandgsezo de validade e sua integridade.

30.Matérias-primas e ingredientes pereciveis fieapostos a temperatura ambiente somente
pelo tempo minimo necessario para a preparacabndendo e sdo completamente utilizados
na operacao.

31.Evita-se o contato direto ou indireto entre aehies prontos para o consumo, semiprontos
e Crus.

32.Tratamento térmico garante que todas as pantedirdento atingem a temperatura de, no
minimo, 70°C ou outra

33.0leos e gorduras utilizados para fritura ndostiem uma fonte de contaminacio
quimica dos alimentos preparados.

34.0leos e gorduras s&o aquecidos a temperaturasipériores a 180°C.

35.Alimentos e/ou matérias primas congelados sdootgelados antes da cocc¢ao, salvo nos
casos em que o fabricante recomenda que o alilsejg@ozido ainda congelado.

36.Descongelamento efetuado sob refrigeracéo i@nfars® C) ou em micro-ondas. ou ainda
segundo orientacdes do fabricante.
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37.Alimentos descongelados, quando ndo sdo imetkate usados, sao refrigerados e nunca
recongelados.

38.Alimentos pré-preparados e preparados armazersam refrigeracdo ou congelamento
identificados com no minimo as seguintes informag@enominacdo, data de preparado e
prazo de validade.

39.Alimentos preparados, ap0s cocc¢ao, mantidoxaloks 60° C sdo consumidos em até 60
minutos.

40.Alimentos preparados e resfriados sdo manticioemperatura igual ou inferior a 5°C.

41.Alimentos preparados, apés a coc¢ao, sdo mardloiixo de 60°C sdo consumidos em até
60 minutos.

42.Frutas, legumes e vegetais a serem consumid®s séto submetidos a processo de
higienizacdo com produtos regularizados e aplicdéo®rma a evitar a presenca de residuos
no alimento.

43.Alimentos protéicos de origem animal a serensgondos crus sdo manipulados em area
climatizada (entre 12°C e 18°C), armazenados ghiiglos a temperatura inferior a 5°C. .

44 Alimentos pré-preparados e preparados sdo teagps em temperatura e veiculos
adequados.

46.0s alimentos reprovados nao sao descarregados. c&so de necessidade de
descarregamento, os alimentos inadequados saoifickelds e armazenados em local
separado até sua destinacao final.

47.Alimentos preparados fora do local do eventospesy as seguintes informacoes:
identificacdo (denominacdo do produto, nome do ytmode endereco), data e hora de
preparo, temperatura de conservacao e validade.

49.Equipamentos para exposicao e distribuicdo oeeatos preparados sdo devidamente
dimensionados, em adequado estado de higiene,reagde e funcionamento.

50.A temperatura dos alimentos mantidos nos equeptos para exposicao e distribuicdo €
monitorada.

53.Utensilios utilizados para o consumo de alimermtdebidas mantidos limpos, em bom
estado de conservagéo e armazenados em localidmteg

54.Quando ndo ha 4gua corrente, sdo usados uiengi@-higienizados para reposi¢cao ou
descartaveis, 0s quais nao sao reutilizados.

55.Presenca de éarea reservada para a atividadeecgbimento do pagamento, e 0s
funcionarios responsaveis por essa atividade n&gpoiam alimentos preparados, embalados
ou néo.
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56.S80 coletadas amostras dos alimentos prepanaskirsdo o método previsto nesta
resolucéo.



