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NOME DO CURSO: Vigilancia Sanitaria em Comeércio de Alimentos

A vigilancia sanitaria em estabelecimentos comerciais é fundamental para
garantir a seguranca alimentar, a conformidade legal e a protecdo da
saude publica. Este curso aborda de forma aprofundada a legislacao
sanitaria vigente, as boas préticas de fabricacdo e manipulagéo, o controle
integrado de vetores e pragas urbanas, a biosseguranca e 0S processos
de fiscalizacdo e licenciamento. Com foco pratico e técnico, o conteudo
capacita profissionais para atuar na adequacgao de processos internos, na
gestao de riscos bioldgicos, quimicos e fisicos, e no desenvolvimento de
procedimentos operacionais padronizados eficientes para comércios de

alimentos, farmacias, drogarias e servicos de saude.

#VigilanciaSanitaria #SegurancaAlimentar #BoasPraticas  #Anvisa
#ControleSanitario #HigieneDeAlimentos #Biosseguranca

#FiscalizacaoSanitaria #QualidadeAlimentar #GestaoDeRisco
O QUE VOCE VAI APRENDER:

Interpretacdo e aplicacdo das principais legislacfes sanitarias federais,

estaduais e municipais aplicadas ao comercio.

Elaboracdo, implementagédo e auditoria de Manual de Boas Praticas e
Procedimentos Operacionais Padronizados.

Identificac@o, prevencao e controle de riscos bioldgicos, quimicos e fisicos

no manuseio de produtos.

Gestdo de processos de licenciamento, renovacdo de alvara e

atendimento a fiscaliza¢c8es sanitarias.
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Técnicas avancadas de higienizacdo, sanitizacdo e controle integrado de

pragas urbanas.

Implementacéo do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de

Controle no comércio varejista.

Governanca de rastreabilidade, recolhimento de produtos e gestao de

residuos sélidos e de servicos de saude.
PUBLICO-ALVO:

Gestores, gerentes e proprietarios de estabelecimentos comerciais do

setor alimentar e de saude.

Responsaveis técnicos, nutricionistas, farmacéuticos, veterinarios e

engenheiros de alimentos.
Consultores e auditores internos de qualidade e seguranca sanitaria.

Fiscalizadores, agentes de saude publica e estudantes de graduacéo das

areas de ciéncias bioldgicas e da saude.
Médulo 1: Fundamentos Legais e Institucionais da Vigilancia Sanitaria
Aula 1.1: Histdrico e Evolucao da Vigilancia Sanitaria no Brasil

O desenvolvimento da vigilancia sanitaria no territério brasileiro
acompanha a propria estruturacéo das politicas de saude publica no pais,
migrando de um modelo predominantemente sanitarista e campanhista
para um sistema estruturado de protecéo a saude coletiva. A consolidacéo
do Sistema Unico de Saude pela Constituicio Federal de 1988
estabeleceu a vigilancia sanitaria como uma funcdo de Estado essencial,

destinada a eliminar, diminuir ou prevenir riscos a saude oriundos da
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producéo e circulacao de bens e servigos. O entendimento dessa evolugao
historica permite que o0s profissionais compreendam o carater
socioeducativo e regulatorio da fiscalizacdo contemporanea, superando a

visdo puramente punitiva.

Em termos institucionais, a criagdo da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria pela Lei Federal niumero 9.782 de 1999 representou um marco
na descentralizacdo e normatizacdo das acbes no pais. A
descentralizacdo distribuiu as competéncias entre as esferas federal,
estadual e municipal, criando o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria.
O impacto operacional nos estabelecimentos comerciais exige uma
constante atualizacdo sobre a reparticAo de competéncias judiciais e
administrativas, garantindo que a empresa cumpra tanto as resolucdes
federais quanto os codigos sanitarios locais, evitando autos de infracdo e

interdigdes por desconhecimento da hierarquia normativa.
Aula 1.2: Estrutura do Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria

O Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria funciona como uma rede
descentralizada e intersetorial composta pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, pelos 6rgaos estaduais e pelos 6rgdos municipais de
vigilancia sanitaria, aléem dos laboratorios centrais de saude publica. A
articulacdo entre essas instancias visa garantir a harmonizacdo das
normas técnicas e a eficicia das fiscalizacdes em todo o territério nacional.
A Agéncia Nacional atua na normatizacdo geral e na coordenacao do
sistema, enquanto os estados e municipios executam a fiscalizacao direta,
a concessao de licencas e a aplicacdo de san¢des administrativas nos

estabelecimentos comerciais instalados em seus territorios.
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A aplicacéo prética desse arranjo institucional no cotidiano comercial exige
gue o responsavel técnico identifique claramente qual esfera de governo
detém a competéncia para o licenciamento e fiscalizacdo de sua atividade
especifica. Erros comuns envolvem a solicitacdo de autorizagcdes em
orgdos inadequados ou a desconsideracdo de normas municipais
suplementares que podem ser mais rigorosas do que a legislacéo federal.
O alinhamento correto com a estrutura administrativa garante o tramite
célere de processos de alvara sanitario e minimiza riscos de san¢des por

descumprimento de prazos locais.
Aula 1.3: Legislacdo Sanitaria Federal Aplicada ao Comércio

A legislacao sanitaria federal aplicavel ao comércio fundamenta-se na Lei
Federal numero 6.437 de 1977, que tipifica as infracBes sanitarias federais
e estabelece as respetivas sanc¢des, associada a um conjunto denso de
Resolucbes da Diretoria Colegiada emitidas pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. Entre as normas mais relevantes para 0 comeércio
varejista de alimentos, destaca-se a Resolugédo da Diretoria Colegiada
namero 216 de 2004, que estabelece o regulamento técnico de boas
praticas para servicos de alimentacdo. Compreender o arcabouco
legislativo federal é indispensavel para desenhar processos operacionais

conformes e legalmente protegidos.

Na rotina dos estabelecimentos comerciais, a observancia da legislacéao
federal garante a padronizacédo da qualidade e seguranca dos produtos
oferecidos ao consumidor final. A inobservancia dessas diretrizes legais
expbe a empresa a penalidades severas, que variam desde adverténcias
e multas pecuniéarias até a interdicdo parcial ou total do estabelecimento e
cancelamento da licenca de funcionamento. O profissional deve manter

um fluxo continuo de monitoramento regulatério para adequar a
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infraestrutura e o0s procedimentos operacionais sempre que houver

atualizacdo nas normas federais.
Aula 1.4: Codigos Sanitarios Estaduais e Municipais

Embora a legislacéo federal estabeleca as diretrizes gerais de protecéo
sanitaria, os codigos sanitarios estaduais e municipais complementam a
regulacdo adaptando as exigéncias as particularidades regionais e locais.
Esses codigos possuem forca de lei no ambito de suas respetivas
jurisdicbes e detalham aspectos especificos como zoneamento urbano
para instalacdo de comércios, recuo predial, abastecimento de agua,
tratamento de esgoto e requisitos arquitetbnicos detalhados. A
harmonizacéo entre a norma federal e os cédigos regionais € o ponto de
partida para a conformidade sanitaria plena de qualquer empreendimento

comercial.

O impacto operacional do desconhecimento das leis locais manifesta-se
frequentemente na recusa de emissdo do alvard de funcionamento
sanitario durante as vistorias prévias. Um erro recorrente das empresas €
replicar projetos arquitetonicos padronizados nacionalmente sem realizar
as adaptacBes exigidas pelo codigo sanitario municipal do local de
instalacdo. A boa pratica determina que, antes da execucao de obras ou
da consolidacdo do ponto comercial, seja consultada a legislacéao
municipal especifica e solicitada a analise técnica prévia do projeto

arquitetdnico junto ao o6rgao de fiscalizac&o local.
Aula 1.5: Direitos, Deveres e Responsabilidade Civil do Comerciante

O comerciante possui o dever legal e ético de disponibilizar no mercado
apenas produtos e servicos seguros, que nao apresentem riscos nNoOcivos

ou imprevisiveis a saude do consumidor. A responsabilidade sanitaria esta
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intrinsecamente ligada ao Cédigo de Defesa do Consumidor, estipulando
a responsabilidade objetiva do fornecedor pela reparacdo dos danos
causados por defeitos decorrentes de fabricagdo, manipulacao,
acondicionamento ou conservacdo inadequada dos produtos. O
empresario e seus técnicos respondem civil, administrativa e penalmente

por infragcdes sanitarias que resultem em agravos a saude publica.

No contexto operacional, a gestdo de riscos e a responsabilidade civil
demandam o arquivamento rigoroso de documentos comprovatorios,
como notas fiscais de fornecedores qualificados, laudos de controle de
pragas, registros de temperatura e certificados de higienizacdo de
reservatérios de agua. A auséncia de rastreabilidade documentada
impede a defesa técnica da empresa em caso de contaminacéo alimentar
ou notificacdo de surto de doenca transmitida por alimento. O
estabelecimento deve encarar a conformidade sanitaria ndo como um
custo burocratico, mas como uma estratégia de salvaguarda juridica e

reputacional.
Modulo 2: Boas Praticas de Manipulacéo e Fabricacdo no Comércio
Aula 2.1: Principios Gerais das Boas Praticas de Fabricacao

As Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulacdo constituem um conjunto
de procedimentos e regras operacionais indispensaveis para garantir a
qualidade sanitaria de alimentos, cosméticos, correlatos e medicamentos
no comeércio. O conceito central fundamenta-se na prevencdo da
contaminacdo cruzada, no controle rigido da cadeia do frio, na higiene
rigorosa das instalacdes e equipamentos, e na capacitacdo continua dos

manipuladores. A aplicacdo dessas regras reduz significativamente a
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incidéncia de perigos microbioldgicos, fisicos e quimicos ao longo de toda

a cadeia de exposicdo do produto.

A operacionalizacdo das boas praticas exige o comprometimento da alta
direcdo até os operadores da ponta. O impacto profissional da
implementacdo correta reflete-se na reducdo do desperdicio por
deterioracao prematura de insumos, no aumento da vida de prateleira dos
produtos manipulados e na fidelizagdo dos clientes pela entrega de
seguranca comprovada. Um erro comum na aplicacéo das boas praticas
é trata-las como regras estaticas, e ndo como um sistema dindmico de
gestdo que exige checagens diarias, auditorias internas periodicas e

correcoes imediatas de ndo conformidades.
Aula 2.2: Elaboracéo e Estruturacdo do Manual de Boas Praticas

O Manual de Boas Préaticas € um documento exclusivo e obrigatério que
descreve detalhadamente a estrutura fisica, as operagdes, a rotina de
higienizacdo, a manutencdo de equipamentos, o controle de &gua e
pragas, a saude dos funcionarios e os fluxos de trabalho de um
estabelecimento comercial especifico. Para possuir validade legal e
utilidade operacional, o manual deve refletir fielmente a realidade do local,
sendo vedada a coOpia de modelos genéricos ou a utilizacdo de
documentos padronizados nédo adaptados. Ele deve ser elaborado por
profissional capacitado e estar permanentemente acessivel aos

funcionarios e aos fiscais sanitarios.

A elaboracéo técnica do manual exige uma fase de diagndstico inicial,
onde sdo mapeados todos os processos e instalacbes do comércio. As
secOes do documento devem conter descri¢des claras sobre a localizacéo,

layout, instalacfes sanitarias, abastecimento de agua, manejo de
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residuos, manutencdo preventiva, controle integrado de vetores,
qualificacdo de fornecedores e conduta dos manipuladores. O erro mais
critico € a elaboracdo de um manual perfeito na teoria, mas inexequivel na
pratica diaria do estabelecimento, gerando um passivo fiscalizatério
quando o agente sanitario constata divergéncia entre o texto e a operacao

real.
Aula 2.3: Procedimentos Operacionais Padronizados no Comércio

Os Procedimentos Operacionais Padronizados sé&o instru¢des escritas e
detalhadas que estabelecem o0 passo a passo de tarefas especificas
efetuadas no comércio, visando a padronizacao e a garantia da qualidade
sanitaria. A Resolucao da Diretoria Colegiada nimero 216 de 2004 exige
obrigatoriamente a implementacao de procedimentos padronizados para
higienizacdo de instalacBes, equipamentos e moveis, controle da
potabilidade da agua, higiene e saude dos manipuladores, e manejo dos
residuos. Cada documento deve apresentar o objetivo, a frequéncia de
execucgdo, o responsavel, os materiais utilizados, a descri¢cdo detalhada da

acao e as medidas corretivas.

Na pratica operacional, os procedimentos padronizados devem andar
acompanhados de planilhas de registro para comprovacéo de sua efetiva
realizacdo. Por exemplo, o procedimento de higienizacdo do reservatorio
de agua deve gerar um registro de execucdo assinado pelo responsavel
com a data de realizacdo. A auséncia de registros inviabiliza a auditoria
interna e desqualifica o procedimento perante a fiscalizacdo sanitaria. As
boas praticas recomendam que os procedimentos sejam afixados em
locais visiveis perto dos postos de trabalho e revisados anualmente ou

sempre que houver modificacdo nos processos produtivos.
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Aula 2.4: Gestdo de Manipuladores e Saude Ocupacional

A saude, a higiene pessoal e o comportamento dos manipuladores
desempenham um papel decisivo na prevencdo de contaminacdes
sanitarias no comércio. O estabelecimento é obrigado a implementar o
Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional, garantindo que os
colaboradores submetidos ao contato direto com alimentos ou
medicamentos realizem exames médicos admissionais, peridédicos e
demissionais. Manipuladores que apresentem lesdes cutaneas, infeccoes
orofaringeadas ou sintomas gastrointestinais devem ser imediatamente
afastados das atividades diretas até a sua completa restabelecimento e

liberacdo médica.

Além do monitoramento da saude fisica, a gestdo de manipuladores exige
a imposicao de regras estritas de higiene pessoal, tais como banho diario,
unhas curtas e limpas, proibicdo de barbas longas sem protecéo, e 0 uso
de uniformes limpos e de cor clara, exclusivos para o ambiente de trabalho.
E expressamente proibido o uso de adornos pessoais como anéis, brincos,
pulseiras e reldgios, além do ato de comer, fumar ou falar excessivamente
sobre os produtos durante a manipulagao. O investimento em treinamento
continuado é a ferramenta mais eficaz para consolidar a cultura de

biosseguranca entre os colaboradores.
Aula 2.5: Qualificacao de Fornecedores e Recebimento de Mercadorias

A garantia da qualidade sanitaria no comércio varejista depende
diretamente da qualidade das matérias-primas e produtos recebidos de
terceiros. A etapa de recepcdo de mercadorias € o primeiro filtro de
seguranca da empresa e exige critérios rigorosos para a selecdo e

qualificacdo periddica de fornecedores. Os fornecedores devem
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obrigatoriamente possuir regularizacdo perante os 0rgaos sanitarios e de
inspecdo competentes, como o Servico de Inspecao Federal, Estadual ou

Municipal para produtos de origem animal.

Durante o ato de recebimento, o funcionario responsavel deve realizar a
conferéncia das condi¢cfes de transporte, checando a higiene do veiculo,
a integridade das embalagens, a rotulagem, as datas de validade e a
temperatura das mercadorias pereciveis por meio de termbémetro
calibrado. A recusa imediata de lotes fora dos padrbes de temperatura ou
com embalagens avariadas evita a entrada de perigos microbioldgicos ou
fisicos no estabelecimento. O registro detalhado das planilhas de
recebimento garante a rastreabilidade necessaria para eventuais

processos de recolhimento de produtos inadequados.
Médulo 3: Infraestrutura, Arquitetura e Engenharia Sanitaria
Aula 3.1: Layout e Fluxo Operacional sem Cruzamento de Processos

O planejamento arquitetbnico e o desenho do layout de um
estabelecimento comercial sdo determinantes para evitar a contaminagao
cruzada durante a estocagem, manipulacdo e venda de produtos. A
engenharia sanitaria exige o principio do fluxo linear, onde matérias-
primas e produtos acabados, residuos e alimentos limpos néo
compartilhem o mesmo espaco ou 0 mesmo tempo de circulagcéo. Quando
a estrutura fisica ndo permite fluxos totalmente separados no espaco,
deve-se adotar a separacado temporal com procedimentos rigorosos de

higienizacdo do ambiente entre uma atividade e outra.

A aplicacdo pratica do fluxo unidirecional evita que produtos crus
contaminem alimentos prontos para consumo ou que residuos entrem em

contato com superficies de trabalho limpas. Projetos que ignoram este
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principio enfrentam sérias dificuldades operacionais e restricdes graves na
vistoria para concesséo do alvara sanitario. O profissional de planejamento
deve prever acessos distintos para o recebimento de mercadorias, retirada
de lixo e movimentacgao de clientes, garantindo a perfeita setorizacao das

atividades internas do comércio.
Aula 3.2: Requisitos para Pisos, Paredes, Tectos e Portas

As superficies das instalacfes fisicas de areas de manipulacao,
estocagem e venda devem ser construidas com materiais resistentes,
lavaveis, impermeaveis e de facil higienizacdo. Os pisos devem possuir
declividade adequada em direc&o aos ralos para evitar o acumulo de agua,
além de superficie antiderrapante. As paredes precisam ter acabamento
liso e claro, sem rachaduras ou descascamentos, enquanto 0S encontros
entre paredes e pisos devem ser arredondados para facilitar a limpeza

diaria e impedir o acumulo de sujidades.

Os teto e forros devem ser mantidos conservados, sem goteiras, umidade,
bolor ou risco de descascamento da tinta, enquanto as portas e janelas
devem ser providas de ajustamento perfeito. As janelas e aberturas
localizadas nas areas de manipulacdo e armazenamento devem possuir
telas milimétricas removiveis para higienizacdo, evitando a entrada de
insetos e outros vetores. O erro comum de empregar tintas inadequadas
ou revestimentos porosos que absorvem umidade resulta no surgimento

de fungos e na rapida deterioracéo da estrutura fisica do imoével.
Aula 3.3: lluminagéo, Ventilacdo e Conforto Térmico

A iluminacado dos ambientes de trabalho deve proporcionar visibilidade
adequada para a execucdo das tarefas e para a identificacdo de

contaminacdes fisicas nos produtos, sem alterar as caracteristicas
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sensoriais dos mesmos. As luminarias localizadas sobre as areas de
manipulacdo, embalagem e exposicao de alimentos devem ser dotadas de
protecédo contra explosdes e quedas acidentais de lampadas. O uso de
iluminacdo natural é incentivado, desde que ndo promova o0 aguecimento
excessivo do ambiente de manipulagcdo ou incida diretamente sobre

produtos pereciveis.

A ventilacdo deve garantir a renovacao continua do ar, eliminando gases,
vapores, condensacédo de umidade e poeiras, além de promover o conforto
térmico dos colaboradores e a conservacdo das mercadorias. O ar
condicionado ou os sistemas de exaustdo mecanica exigem plano de
manutencao e limpeza periddica dos filtros para evitar a proliferacdo de
bioaerossbis e fungos na rede de dutos. O fluxo de ar mecanico deve
incidir da area limpa para a area suja, impedindo que correntes de ar
arrastem contaminantes de areas de residuos para os setores de preparo

Ou exposicao.
Aula 3.4: Instalacdes Sanitarias e Vestiarios para Funcionarios

As instalacdes sanitarias e os vestiarios devem ser independentes para
cada sexo, quando aplicavel, e totalmente separados das areas de
manipulacdo, armazenamento e consumo de alimentos ou medicamentos.
E proibida a comunicacdo direta entre os banheiros e as salas onde
ocorrem o preparo, a embalagem ou a exposicdo de produtos. Os
sanitarios devem ser equipados com vasos sanitarios com tampa, pias
para higienizacdo das maos supridas de agua corrente, sabonete liquido
inodoro e antisséptico, papel toalha nédo reciclado e lixeiras com

acionamento por pedal.



,DV& ADLAS CURSOS ONLINE

CURSOS ONLINE www.adlas.com.br

A infraestrutura dos vestiarios exige armarios individuais para a guarda de
objetos pessoais e roupas de passeio dos funcionarios, mantendo a
separacdo completa dos uniformes de trabalho limpos e usados. A
presenca de objetos pessoais, como bolsas, sapatos e alimentos
individuais, nas areas operacionais configura infragdo sanitaria grave. As
boas préaticas demandam a afixacdo de cartazes orientativos nas pias dos
sanitarios, instruindo os colaboradores sobre a técnica correta de

higienizagdo das méos antes de retornar ao posto de trabalho.
Aula 3.5: Esgotamento Sanitario e Caixas de Gordura

O sistema de esgotamento sanitario de um estabelecimento comercial
deve ser dimensionado para suportar o volume de efluentes gerados sem
apresentar riscos de refluxo, vazamentos ou maus odores. As tubulacdes
de esgoto ndo podem passar suspensas sobre areas de manipulacao,
armazenamento ou exposicao de alimentos e medicamentos, reduzindo o
risco de gotejamento acidental sobre os produtos. Os ralos localizados nas
areas operacionais devem ser sifonados e possuir grelhas com sistema de
fechamento do tipo abre e fecha para barrar o acesso de pragas urbanas

vindo da rede publica.

A retencéao de residuos graxos gerados no preparo e lavagem de utensilios
exige a instalagdo de caixas de gordura dimensionadas adequadamente e
localizadas obrigatoriamente fora das éareas de processamento e
estocagem. A limpeza e a remocao dos residuos retidos na caixa de
gordura devem ser realizadas periodicamente por empresas
especializadas e licenciadas, sendo proibido o despejo direto desses
efluentes na rede de aguas pluviais. O descaso na manutencao do sistema
de esgoto resulta no entupimento de tubulagdes, atragcdo massiva de

pragas e interdicdo do local por contaminacdo ambiental.
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Médulo 4: Higienizacdo, Sanificacdo e Limpeza de Ambientes
Aula 4.1: Diferenca entre Limpeza, Desinfec¢éo e Sanificagao

A correta manutencédo da higiene nos estabelecimentos comerciais exige
a diferenciacdo técnica entre as etapas de limpeza, desinfeccdo e
sanificacdo. A limpeza consiste nha remocao fisica de sujidades visiveis,
matéria organica e residuos insolluveis de superficies, mobveis e
equipamentos, utilizando agua e detergentes. Essa etapa preparatoéria é
indispensavel, pois a presenca de matéria organica impregnada inativa a
acdo quimica dos sanitizantes aplicados posteriormente. Limpar nao
garante a eliminacdo de microrganismos patogénicos, apenas reduz a

carga microbiolégica inicial.

A desinfeccdo e a sanificagdo sao processos quimicos ou fisicos
subsequentes a limpeza que visam a reducdo ou eliminacdo dos
microrganismos patogénicos em niveis biologicamente seguros para a
saude publica. Enquanto a desinfeccdo geralmente se refere ao
tratamento de superficies inertes e utensilios com bactericidas e fungicidas
de acdo ampla, a sanificacao é frequentemente empregada para contatos
alimentares com produtos especificos de baixo residuo téxico. O erro
comum de misturar sabdo e sanitizantes na mesma aplicacdo resulta na
neutralizacdo muatua dos agentes quimicos, tornando o processo ineficaz

e gerando falsa sensacao de seguranca.
Aula 4.2: Agentes Sanitizantes e Detergentes Autorizados

A escolha e a aplicacéo de detergentes e sanitizantes no comércio devem
observar estritamente o registro formal dos produtos junto a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria para uso profissional ou institucional. Os

detergentes podem ser neutros, alcalinos ou acidos, devendo ser
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selecionados conforme a natureza da sujidade a ser removida, como
gorduras, proteinas ou incrustacées minerais. Os produtos quimicos de
higienizacdo devem ser armazenados em local especifico, fechado e
separado das areas de alimentos e medicamentos, mantidos em suas

embalagens originais com rotulagem completa.

Entre os principais agentes sanitizantes quimicos utilizados figuram os
compostos clorados, o alcool a setenta por cento, o acido peracético e 0s
compostos de quaternario de amonio. Cada principio ativo exige um tempo
minimo de contato com a superficie, diluicho exata em &agua limpa e
temperatura adequada para atingir a maxima eficacia microbiologica. A
diluicdo incorreta, seja por excesso ou por falta do produto concentrado,
compromise a seguranca sanitaria por ineficiéncia ou por contaminacao

guimica residual nos alimentos expostos.
Aula 4.3: Procedimentos de Higienizac&do de Utensilios e Equipamentos

A higienizagcdo de equipamentos complexos, como fatiadores de frios,
moedores de carne, batedeiras e balcdes refrigerados, exige o desmonte
prévio das partes removiveis para garantir que a sujeira acumulada em
frestas e engrenagens seja totalmente eliminada. As etapas operacionais
devem seguir a sequéncia de raspagem do excesso de residuos, lavagem
com agua limpa e detergente adequado, enxague abundante para
remocao total do detergente, aplicagdo do sanitizante, tempo de acéo

recomendado pelo fabricante e secagem natural ao ar.

E expressamente vedado o uso de panos de prato ou flanelas de tecido
para a secagem de utensilios, equipamentos e maos, devido ao alto risco
de contaminacdo cruzada microbiolégica. Recomenda-se a secagem ao

ar em escorredores vazados ou o uso de papel toalha descartavel nao
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reciclado. O estabelecimento deve elaborar um cronograma visual de
higienizacdo de equipamentos e bancadas, identificando o responsavel
pela execucéo, a frequéncia diaria ou por turno e a metodologia técnica

aprovada pelo responsavel pelo controle de qualidade.
Aula 4.4: Controle da Potabilidade e Reservatérios de Agua

A agua utilizada no abastecimento de estabelecimentos comerciais, seja
para ingestdo, manipulacédo de alimentos ou higienizacéo de superficies e
maos, deve ser potavel e atender aos padrdes fisico-quimicos e
microbiologicos estabelecidos na legislacdo federal vigente. Quando o
comércio utiliza agua oriunda da rede publica, deve ser mantido um
reservatorio predial em perfeitas condicdes de conservacdo, tampado,
sem rachaduras ou vazamentos. Caso o estabelecimento utilize captacéo
alternativa, como pocos artesianos, exige-se a outorga do 6rgao ambiental

e o tratamento continuo por cloragdo automatica.

A limpeza e a desinfeccdo do reservatério de agua devem ser realizadas
a cada seis meses ou imediatamente ap0s reparos estruturais, por equipe
capacitada ou empresa especializada credenciada. A cada procedimento
de higienizacdo da caixa d'dgua, devem ser coletadas amostras para
analise laboratorial de potabilidade, atestando a auséncia de coliformes
totais, Escherichia coli e a manutencéo dos niveis adequados de cloro
residual livre. As copias dos laudos analiticos e os certificados de limpeza
devem permanecer arquivados no comércio a disposi¢cao da fiscalizagao

sanitaria.
Aula 4.5: Cronograma e Planners de Higienizacao

A organizacao eficiente do processo de higiene no ambiente comercial

requer o planejamento estruturado por meio de cronogramas e registros
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de acompanhamento visual. O plano de higienizacdo deve dividir as
rotinas em tarefas diarias, semanais, quinzenais e mensais, alocando
recursos materiais e humanos adequados para cada fase. Superficies de
contato direto com alimentos e macanetas de portas exigem limpeza e
sanitizacdo continuas ao longo do dia, enquanto paredes, tetos e sistemas

de exaustao podem ser inseridos em rotinas de periodicidade maior.

A eficacia do cronograma de limpeza depende diretamente do
preenchimento consciente das planilhas de verificacdo pelos funcionarios
encarregados, com a devida supervisdo e validacdo pelo responsavel
técnico do comércio. O preenchimento retroativo ou fraudulento de
registros de higienizagcdo mascara problemas operacionais e coloca em
risco a saude dos consumidores. A auditoria diaria das condicdes de
limpeza das areas operacionais possibilita a correcéo imediata das falhas

antes que causem contaminagdes graves ou sancdes durante inspecdes.
Médulo 5: Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas
Aula 5.1: Conceito de Controle Integrado de Pragas

O Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas € um sistema que
articula acOes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracéo, o
abrigo, o0 acesso e a proliferacdo de insetos, roedores e outros animais
sinantropicos nos estabelecimentos comerciais. Ao contrario do modelo
antigo focado unicamente na aplicacdo periddica de produtos quimicos
defensivos, o controle integrado prioriza 0 manejo ambiental, a melhoria
das condicdes de higiene e a adequacao da estrutura fisica do imével para

eliminar as condi¢cdes favoraveis a sobrevivéncia das pragas.

A adocéao do controle integrado reduz drasticamente a dependéncia do uso

de praguicidas toxicos dentro de éareas onde sdo manipulados ou
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comercializados alimentos e medicamentos. O profissional responsavel
pelo estabelecimento deve compreender que a aplicacdo quimica é
apenas uma medida complementar no combate as pragas. Se as
instalacdes mantiverem acumulo de lixo, vazamentos de agua, alimentos
expostos e aberturas na alvenaria, as aplicacbes quimicas periddicas
falhardo na erradicacdo das infestacbes e aumentardo o risco de

contaminacdo quimica nos produtos.
Aula 5.2: Os Quatro As da Prevencéao de Pragas

A estratégia de prevencdo ao surgimento de vetores e pragas urbanas no
comércio fundamenta-se na eliminacdo sistematica dos Quatro As do
manejo ambiental, representados por Acesso, Abrigo, Alimento e Agua. O
bloqueio do Acesso envolve a vedacéo de frestas em portas e paredes,
instalagé@o de telas milimétricas em janelas, uso de ralos escamoteaveis e
vedacdo de passagens de tubulacdes. A eliminacdo do Abrigo requer a
remocdo de entulhos, caixas de papeldao desnecessarias, estrados de
madeira danificados e a manutencdo de um afastamento minimo entre as

mercadorias estocadas e as paredes do depaosito.

A supresséo do Alimento e da Agua exige a higienizac&o rigorosa ao final
do expediente, impedindo o acumulo de farelos em pisos e equipamentos,
0o armazenamento de produtos alimentares em recipientes
hermeticamente fechados e o recolhimento do lixo em lixeiras providas de
tampa. Além disso, elimina-se 0 acesso a agua corrigindo gotejamentos
em torneiras, vazamentos em tubula¢des e evitando o acumulo de pocas
d'agua nos ralos ou sob equipamentos de refrigeracéo. A falha no bloqueio
de qualquer um desses quatro pilares compromete toda a barreira

sanitaria contra pragas.
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Aula 5.3: Métodos Fisicos, Mecanicos e Quimicos de Controle

Os métodos de controle de pragas aplicados no meio comercial dividem-
se em fisicos, mecanicos e quimicos, devendo ser combinados
estrategicamente. Os métodos fisicos compreendem barreiras mecanicas
como cortinas de ar sobre as portas de entrada de clientes e fornecedores,
telas de protecdo e lampadas UV para atracdo e captura de insetos
voadores com placas adesivas. E proibido o uso de armadilhas luminosas
com grade eletrocutora sobre areas de manipulacdo ou exposicado de
alimentos, para evitar que fragmentos de insetos explodidos caiam sobre

0s produtos.

Os métodos quimicos devem ser executados exclusivamente quando os
métodos fisicos e preventivos se mostrarem insuficientes e devem utilizar
apenas formulacbes e ISCAS registradas na Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria para uso urbano. A aplicacdo de rodenticidas ou
inseticidas deve ser mapeada em plantas baixas do estabelecimento,
identificando a localizacdo numérica de cada porta-isca ou armadilha. A
aplicacdo descuidada de inseticidas em spray por funcionarios nao
autorizados dentro do comércio € uma pratica perigosa e expressamente

proibida pela legislacéo sanitaria.
Aula 5.4: Requisitos e Laudos de Empresas Especializadas

A execucéo do servico de controle quimico de vetores e pragas urbanas
nos estabelecimentos comerciais deve ser contratada obrigatoriamente
junto a empresas especializadas devidamente licenciadas pelo 6rgao
ambiental e pela vigilancia sanitaria competente. A empresa prestadora do
servico deve emitir um comprovante de execuc¢ao do servico e um laudo

técnico, devidamente assinado pelo seu Responséavel Técnico habilitado,
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contendo a relacdo dos produtos quimicos aplicados, nimero do registro
na agéncia reguladora, ingrediente ativo, concentracdo, antidoto e periodo

de assisténcia técnica.

O comerciante deve manter no estabelecimento a copia da licenca
sanitaria atualizada da empresa dedetizadora contratada, o mapa de
localizacdo das armadilhas instaladas e os relatérios de monitoramento
das visitas periddicas. O fiscal sanitario verificard se as datas das
aplicacoes e os prazos de validade das garantias estao em conformidade
com o plano estipulado. O erro de contratar empresas clandestinas ou
ambulantes para a dedetizacdo expde o comércio a sérios acidentes de
intoxicacdo e resulta na invalidacao documental perante a fiscalizacao

sanitaria.
Aula 5.5: Inspecao e Monitoramento Continuado de Infestagdes

O monitoramento continuado consiste na verificacdo diaria e sistematica
das instalagBes do comeércio em busca de vestigios ou sinais que indiquem
a presenca de pragas urbanas. Os colaboradores devem ser treinados
para reconhecer sinais caracteristicos como fezes de roedores, roeduras
em embalagens de produtos estocados, asas de cupins, casulos de tracas,
ootecas de baratas e manchas de gordura ao longo dos rodapés. A
identificacdo precoce de um Unico vestigio possibilita a intervencao

imediata antes da consolidacdo de uma infestacdo massiva.

Os registros de avistamento de pragas devem ser documentados em uma
planilha de ocorréncias mantida pelo responsavel técnico ou gerente do
estabelecimento. Sempre que um vestigio for detectado, a empresa
especializada contratada deve ser acionada para realizar uma vistoria

extraordinaria e reavaliar as medidas preventivas ou a disposicao das
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armadilhas. O monitoramento ativo e a pronta resposta a pequenos sinais
garantem a integridade da segurangca sanitaria e evitam prejuizos

financeiros decorrentes da perda de mercadorias roidas ou contaminadas.
Modulo 6: Gestdo e Controle de Temperatura na Cadeia do Frio

Aula 6.1: Importancia da Cadeia do Frio para Alimentos e Medicamentos

z

A cadeia do frio é o sistema logistico continuo de armazenamento,
transporte, exposicao e distribuicdo que garante o controle rigoroso da
temperatura para produtos termo-sensiveis, como carnes, laticinios,
congelados, vacinas e medicamentos bioldgicos. O frio ndo destréi os
microrganismos patogénicos ou deteriorantes, mas inibe ou desacelera
significativamente a sua multiplicacdo e atividade metabdlica, além de
retardar reacdes enzimaticas e quimicas de deterioracdo. A interrupcdo ou
oscilacéo inadequada na cadeia do frio compromete irreversivelmente a

qgualidade, a eficacia e a seguranca dos produtos.

No ambito comercial, a manutencéo da cadeia do frio exige equipamentos
de refrigeracdo e congelamento dimensionados corretamente para o
volume de mercadorias e providos de manutencdo preventiva regular. A
exposicdo de produtos pereciveis a temperaturas ambiente durante o
recebimento, o abastecimento de géndolas ou o pré-preparo desencadeia
o crescimento acelerado de bactérias patogénicas, reduzindo
drasticamente a vida util do produto e oferecendo riscos graves de
toxinfec¢des alimentares aos consumidores. A gestéo rigorosa do frio é

uma das etapas mais criticas do controle sanitario.

Aula 6.2: Equipamentos de Refrigeracdao, Congelamento e Monitoramento
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Os estabelecimentos comerciais devem ser dotados de equipamentos
refrigerados e congeladores capazes de manter as temperaturas
especificadas pelos fabricantes ou fixadas na legislagcdo sanitaria.
Geladeiras comerciais, camaras frias, balcfes vitrine, pass-throughs e
ilhas de congelados devem possuir termdmetros visiveis e calibrados para
a leitura constante das temperaturas internas. O dimensionamento dos
equipamentos deve prever uma margem de circulagao interna de ar frio,
sendo terminantemente proibido o sobrecarregamento de prateleiras e

grades que bloqueie as saidas de ar.

Para o monitoramento continuo, € recomendada a utlizacdo de
registradores automaticos de temperatura com alarmes sonoros e visuais
ou a medicdo manual periddica por meio de termémetros de espeto e de
infravermelho devidamente aferidos. Os equipamentos de refrigeracéo
ndo devem ser desligados a noite para economia de energia elétrica,
pratica ilegal e perigosa que causa oscilacbes térmicas severas nos
produtos armazenados. O plano de manutencdo preventiva dos
compressores, gaxetas de vedacdo das portas e limpeza dos

condensadores deve estar documentado e atualizado.
Aula 6.3: Faixas Térmicas de Conservacéao por Tipo de Produto

Cada categoria de produto perecivel possui uma faixa térmica ideal de
conservacao que deve ser estritamente respeitada pelo comércio para
garantir a sua inocuidade e padréo sensorial. Alimentos refrigerados, como
carnes frescas, embutidos, fatiados e laticinios, geralmente exigem
armazenamento em temperaturas entre zero e quatro graus Celsius, ou
conforme indicac&o expressa no rétulo do fabricante. Produtos congelados

devem ser mantidos a temperaturas de dezoito graus Celsius negativos ou
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mais frios, tolerando-se pequenas variagbes estipuladas pelas normas

técnicas vigentes durante a exposicao rapida.

No caso do comeércio farmacéutico e drogarias, os medicamentos
termolabiles exigem manutencao estrita entre dois e oito graus Celsius em
refrigeradores exclusivos, sendo proibido a guarda de alimentos ou outros
materiais estranhos em seu interior. Para pratos quentes expostos em
balcGes térmicos ou self-services, a legislacdo exige que o alimento seja
mantido a sessenta graus Celsius ou mais por no maximo seis horas. O
descumprimento dessas faixas térmicas configura infracdo sanitaria grave

e enseja o descarte imediato dos produtos afetados.
Aula 6.4: Registros, Planilhas de Controle e Calibracdo de Termémetros

A comprovacéo da eficacia no controle da cadeia do frio exige a anotagéo
diaria das temperaturas registradas em cada equipamento de refrigeracao
e exposicao em planilhas especificas de controle térmico. As medicbes
devem ser realizadas ao menos duas vezes ao dia, no inicio e no final do
expediente, ou em intervalos menores para operacdes de alto risco. As
planilhas devem conter a identificacdo do equipamento, a data, o horério,
a temperatura lida, a assinatura do funcionario responsavel e o registro

das acbes corretivas tomadas caso a temperatura esteja fora do padréo.

Os termdmetros utilizados no monitoramento diario devem ser submetidos
a calibracao periodica por laboratérios acreditados pela rede oficial ou
calibrados internamente por métodos comparativos com termémetro
padrao devidamente certificado. A utilizacdo de termOmetros
descalibrados resulta em leituras falsas, levando a equipe a acreditar que
a mercadoria esta segura quando na verdade esta sofrendo abusos

térmicos. Os certificados de calibracdo dos instrumentos de medicéo
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devem ser mantidos junto a documentacdo técnica do comeércio para

verificacao fiscal.
Aula 6.5: Procedimentos em Caso de Queda de Energia ou Falha Técnica

A ocorréncia de quedas prolongadas no fornecimento de energia elétrica
ou falhas mecéanicas nos equipamentos de refrigeracéo representa uma
emergéncia operacional critica que exige plano de contingéncia
previamente estabelecido. Quando o fornecimento de energia é
interrompido, as portas das camaras e balcdes refrigerados devem
permanecer hermeticamente fechadas para conservar o frio interno pelo
maior tempo possivel. O tempo maximo de tolerancia de desligamento
deve ser mapeado pelo estabelecimento com base na taxa de isolamento

térmico de suas instalacoes.

Caso a interrupgao persista por periodos que elevem a temperatura dos
produtos acima dos limites de seguranca, a empresa deve acionar
geradores préprios, transferir as mercadorias para veiculos refrigerados
de emergéncia ou providenciar gelo seco e recarga de gelo reciclavel.
Alimentos e medicamentos que atingirem temperaturas criticas de
degradacdo e apresentarem sinais de descongelamento parcial com
acumulo de liquidos devem ser segregados, identificados como improprios
para consumo e descartados. A tentativa de recongelar produtos thawed

e comercializa-los € uma violacao grave da legislacao sanitéaria.
Modulo 7: Amostragem, Rastreabilidade e Recolhimento de Produtos
Aula 7.1: Importancia da Rastreabilidade no Comércio Varejista

e

A rastreabilidade € a capacidade de reter, acompanhar e localizar o

histdrico, a aplicacdo ou a localizacdo de um produto ou matéria-prima ao
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longo de todas as etapas de recebimento, producdo, estocagem,
distribuicdo e venda. No comércio varejista, a implementacdo de um
sistema eficiente de rastreabilidade permite identificar com precisdo a
origem de um lote defeituoso ou contaminacdo microbiologica,
identificando o fornecedor do insumo e os consumidores afetados. Este
mecanismo é indispensavel para conter surtos epidemiolégicos e mitigar

danos a saude publica.

A governanca da rastreabilidade exige o0 registro sistematico das
informagdes constantes nos rotulos e notas fiscais das mercadorias, tais
como numero do lote, data de fabricacdo, data de validade, nome do
fabricante e quantidade recebida. O uso de sistemas informatizados de
coédigo de barras e controle de estoque do tipo primeiro que vence,
primeiro que sai melhora a precisdo do acompanhamento e evita a
estocagem prolongada ou a venda involuntaria de produtos com prazos de
validade vencidos. A auséncia de controle de lote inviabiliza a defesa do

estabelecimento diante de notificacdes de recolhimento de emergéncia.
Aula 7.2: Coleta e Guarda de Amostras de Alimentos Preparados

Os estabelecimentos comerciais que preparam, manipulam e servem
refeicbes coletivas ou alimentos prontos para consumo, como
restaurantes, buffets, padarias e rotisserias, devem implementar a rotina
obrigatéria de coleta e guarda de amostras dos alimentos servidos. A
amostragem tem por finalidade disponibilizar material analitico para
elucidacédo laboratorial na hipétese de ocorréncia de surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos relacionados ao consumo de preparacdes do
local. A amostra serve como prova técnica indispensavel para confirmar

ou isentar a responsabilidade do comércio.



,DV& ADLAS CURSOS ONLINE

CURSOS ONLINE www.adlas.com.br

A coleta das amostras deve ser realizada no meio do periodo de
distribuicdo dos alimentos, utilizando utensilios e sacos plasticos estéreis
proprios para amostragem. Deve-se coletar uma quantidade minima de
cem gramas de cada preparacdo culinaria, identificando o saco com o
nome do alimento, data, horario, temperatura no momento da coleta e
nome do responsavel. As amostras devem ser mantidas sob
congelamento a quatro graus Celsius negativos por no minimo setenta e
duas horas. O descarte antes do prazo regulamentar ou a coleta

inadequada anula a validade da amostragem em investigacdes sanitarias.
Aula 7.3: Procedimentos de Recolhimento de Produtos de Emergéncia

O recolhimento de produtos, também conhecido como recall sanitario, é
uma medida compulséria ou voluntaria que visa retirar do mercado
consumidor determinados lotes de produtos que apresentem riscos graves
ou agravos a saude publica. O comércio varejista atua como elo
fundamental no processo de recall, devendo possuir um procedimento
padronizado escrito para responder imediatamente aos alertas sanitarios
emitidos pelos fabricantes ou pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria. A rapidez no bloqueio da venda salva vidas e reduz o impacto

judicial sobre a empresa.

Ao receber uma notificacdo de recolhimento, o estabelecimento deve
suspender imediatamente a venda do lote especificado, retirando os
produtos das areas de exposicdo ao publico e gbndolas. Os itens
recolhidos devem ser transferidos para uma area fisica isolada e
claramente identificada com sinalizacdo de produto interditado ou
suspenso, impedindo a sua comercializacdo acidental. O comércio deve

registrar as quantidades retidas, emitir relatério de consolidacdo ao



,DV& ADLAS CURSOS ONLINE

CURSOS ONLINE www.adlas.com.br

fornecedor ou 6rgéo sanitario e proceder a devoluc&o ou destruicdo do lote

conforme as orientacdes oficiais recebidas.
Aula 7.4: Gestdo de Prateleira e Validade de Produtos

A gestao rigorosa do prazo de validade das mercadorias expostas nas
gbndolas e armazenadas nos depdésitos € um dever sanitario e legal
inegociavel do comerciante. A exposicdo a venda ou a entrega ao
consumo de produtos com prazo de validade vencido, adulterados,
deteriorados ou com embalagens violadas configura infragdo sanitaria
grave prevista na Lei Federal nimero 6.437 de 1977 e crime contra as
relacdes de consumo tipificado na legislacdo penal brasileira. O controle
preventivo exige auditorias diarias nos corredores e prateleiras de

exposicao.

Para operacionalizar esse controle, deve-se adotar rigorosamente a
metodologia de giro de estoque primeiro que vence, primeiro que sai,
organizando os produtos nas prateleiras de modo que os lotes com datas
de vencimento mais préximas figuem posicionados a frente dos lotes com
prazos mais longos. O uso de etiquetas de cores variadas para identificar
0s meses de vencimento nos depdsitos auxilia 0s repositores na
identificacdo rapida dos itens criticos. A ocorréncia repetida de
mercadorias vencidas expostas ao consumidor revela falha grave de

processos e falta de treinamento da equipe de reposicao.
Aula 7.5: Gestéo de Produtos Devolvidos, Avariados e Rejeitados

Os produtos que apresentem embalagens rasgadas, amassadas,
enferrujadas, com sinais de vazamento, prazos de validade expirados ou
gue tenham sido devolvidos por clientes por suspeita de alteracdo, exigem

fluxo de manuseio e estocagem totalmente separado dos produtos
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normais. O comércio deve dispor de um local exclusivo, fechado ou
delimitado por telas, denominado area de troca ou segregacao, munido de
identificacdo visual clara e visivel informando que os itens contidos

naguela area ndo se destinam a venda.

A permanéncia de produtos avariados ou vencidos junto ao estoque
regular de venda, sob a justificativa de aguardar a troca pelo fornecedor,
€ expressamente autuada como irregularidade durante inspecoes
sanitarias. O responsavel técnico deve registrar todas as entradas e
saidas da area de produtos rejeitados em planilhas de controle,
promovendo a baixa no sistema de estoque e providenciando o descarte
ecologicamente correto ou a devolugcao formal ao distribuidor. A
destinacdo final adequada impede que itens improprios retornem

inadvertidamente a cadeia de consumo.
Modulo 8: Biosseguranca, Residuos e Gestdo Ambiental no Comércio
Aula 8.1: Principios de Biosseguranca no Ambiente Comercial

A biosseguranga no ambiente comercial abrange o conjunto de acgles e
medidas voltadas para a prevencao, minimizacdo ou eliminacéo de riscos
inerentes as atividades de prestacdo de servigcos, manipulacdo de
alimentos, venda de medicamentos e atendimento ao publico, que possam
comprometer a salde humana e o meio ambiente. No contexto de
estabelecimentos comerciais, a biosseguranca aborda tanto a protecao do
consumidor final quanto a salvaguarda da saude dos proprios

trabalhadores envolvidos nos processos produtivos diarios.

As acles praticas de biosseguranca envolvem o0 uso correto de
Equipamentos de Protecao Individual e Coletiva, o cumprimento rigoroso

dos fluxos de higiene e a utilizagdo segura de agentes quimicos de limpeza
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e desinfeccdo. Em cenéarios de surtos ou pandemias de patégenos
respiratorios ou entéricos, as rotinas de biosseguranca no comeércio devem
ser intensificadas com o controle do fluxo de clientes, disponibilizagcéo de
pontos de higienizacdo de maos com alcool a setenta por cento, reforgo
na taxa de renovacdo do ar e sanitizacdo constante de superficies de

toque frequente, como carrinhos, cestas e terminais de pagamento.
Aula 8.2: Equipamentos de Protecé&o Individual e Coletiva

O fornecimento, o treinamento e a exigéncia do uso de Equipamentos de
Protecédo Individual e Coletiva sdo obrigacdes legais do empregador
previstas nas normas regulamentadoras do trabalho e nas normas de
vigilancia sanitaria. No comércio, os equipamentos de protecao individual
variam conforme a funcdo desempenhada: luvas térmicas e mangotes
para operadores de fornos e camaras frias, sapatos de seguranca
antiderrapantes e impermeaveis para manipuladores em areas umidas,
mascaras de protecdo para manipulacdo de substancias quimicas e

aventais impermeaveis para lavagem de utensilios.

A utilizacdo de luvas descartaveis em areas de manipulacdo de alimentos
deve ser abordada com rigor técnico. Luvas de latex ou vinil néo
substituem a lavagem correta das maos e podem tornar-se uma fonte de
contaminacdo cruzada se o manipulador tocar em superficies sujas,
dinheiro ou equipamentos sem troca-las. Os equipamentos de protecao
coletiva, como capelas de exaustdo, protetores salivares em balcdes de
exposicao de buffets e sinalizadores de pisos escorregadios, devem ser
mantidos operacionais e limpos. O néo uso dos equipamentos de protecao

aumenta o risco de acidentes ocupacionais e contaminacoes.

Aula 8.3: Classificacéo e Segregacao de Residuos Sélidos
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Os residuos solidos gerados nos estabelecimentos comerciais devem ser
gerenciados desde a sua origem até a sua destinacéo final, visando reduzir
0s impactos ambientais e evitar a atracao de vetores e pragas urbanas. A
segregacéao de residuos consiste na separacéo imediata dos materiais no
proprio local gerador, classificando-os em reciclaveis papéis, plasticos,
metais e vidros, organicos residuos alimentares e restos de preparo e nao
reciclaveis ou rejeitos. Cada tipo de residuo deve ser depositado em
recipientes especificos, identificados e dotados de sacos plasticos

adequados.

As lixeiras instaladas nas areas operacionais e de manipulacdo de
alimentos ou medicamentos devem ser construidas em material de facil
higienizacdo, com tampas acionadas por pedal ou sensores, sendo
expressamente proibido o uso de lixeiras que exijam contato manual para
abertura. A lotagdo maxima dos sacos de lixo ndo deve ultrapassar dois
tercos da sua capacidade total para permitir o fechamento seguro sem o
extravasamento de liquidos ou odores. O descarte incorreto ou o
transbordamento de lixeiras dentro do setor produtivo atrai insetos e

contamina o ar ambiente.
Aula 8.4: Plano de Gerenciamento de Residuos de Servicos de Saude

Os estabelecimentos comerciais que prestam servicos de saude, tais
como drogarias, farméacias de manipulagcdo, clinicas veterinarias e
estudios de tatuagem e piercing, sdo obrigados por lei a elaborar e
executar o Plano de Gerenciamento de Residuos de Servicos de Saude.
Este plano descreve as ac¢0es relativas ao manejo dos residuos gerados,
abrangendo as fases de geracdo, segregacdo, acondicionamento,

identificacéo, transporte interno, armazenamento temporario, tratamento e
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destinacao final ambientalmente adequada. O plano deve ser elaborado

por profissional com Anotacdo de Responsabilidade Técnica.

Os residuos de servicos de saude sao classificados em grupos,
destacando-se o0s residuos infectantes como residuos biologicos e
materiais perfurocortantes, como agulhas, seringas e laminas. Materiais
perfurocortantes devem ser descartados exclusivamente em recipientes
rigidos, resistentes a punctura, ruptura e vazamento, identificados com o
simbolo internacional de risco bioldgico. E proibido o esvaziamento desses
recipientes para reaproveitamento ou o descarte do lixo infectante junto ao
lixo comum da coleta municipal. O descumprimento do plano gera sancdes

ambientais e sanitarias severas.
Aula 8.5: Armazenamento Temporario e Destinacdo Final do Lixo

O abrigo ou depésito temporario de residuos € o local destinado a guarda
dos recipientes de lixo até o momento do recolhimento pela coleta publica
municipal ou empresa privada contratada. Esta instalacdo deve ser
exclusiva para residuos, fechada, protegida do sol e da chuva, lavavel, de
acesso restrito e localizada longe de areas de manipulacdo de alimentos,
recepcao de mercadorias ou circulacao de clientes. O abrigo de residuos
deve possuir ponto de agua corrente e ralo sifonado para lavagem e
sanitizacao diaria do piso e das paredes.

A destinacgao final do lixo deve ser realizada por empresas devidamente
credenciadas e licenciadas pelos 6rgdos ambientais competentes. O
comércio deve manter em seu arquivo 0s comprovantes e certificados de
destinacao final de residuos perigosos, lampadas fluorescentes, 6leos
vegetais usados e residuos de servicos de saude. O descarte de Oleos

alimentares usados diretamente na rede de esgoto € uma pratica ilegal
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gue causa graves danos ao meio ambiente e entupimentos no sistema
sanitario. O correto manejo do lixo reflete a responsabilidade ambiental e

sanitaria do estabelecimento.
Modulo 9: Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle no Comércio
Aula 9.1: Principios Fundamentais do Sistema APPCC

O sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle é uma
ferramenta de gestdo de biosseguranca alimentar reconhecida
internacionalmente, voltada para a identificacéo, avaliacdo e controle de
perigos significativos para a seguranca dos alimentos. Ao contrario dos
sistemas de controle tradicionais focados no ensaio e inspec¢éo do produto
final, o sistema APPCC tem carater eminentemente preventivo, intervindo
diretamente nas etapas do processo produtivo onde existem riscos reais
de contaminacdo fisica, quimica ou microbiolégica de forma a anula-los ou

reduzi-los a niveis aceitaveis.

A aplicacdo do sistema no comércio varejista e em servicos de
alimentacdo baseia-se em sete principios centrais: conduzir a analise de
perigos, determinar os pontos criticos de controle, estabelecer limites
criticos para cada ponto, estabelecer procedimentos de monitoramento,
definir acbes corretivas para desvios, estabelecer procedimentos de
verificacdo do sistema e organizar o sistema de documentacgao e registro
de dados. A implementacéo efetiva do sistema eleva o patamar sanitario
da empresa, assegurando a entrega constante de produtos seguros ao

consumidor final.

Aula 9.2: Perigos Bioldgicos, Quimicos e Fisicos em Alimentos
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A correta conducdo da analise de perigos no comeércio exige o
conhecimento profundo das trés naturezas de perigos que podem
contaminar os alimentos ao longo do fluxo operacional. Os perigos
biologicos representam a causa mais frequente de surtos alimentares e
incluem bactérias patogénicas como Salmonella, Escherichia coli e
Staphylococcus aureus, além de virus, parasitas e fungos toxigénicos. O
controle dos perigos biolégicos atua no binbmio tempo e temperatura, na
prevencdo da contaminacdo cruzada e na higienizagdo rigorosa de

superficies e manipuladores.

Os perigos quimicos englobam a presenca indesejada de substancias
toxicas nos alimentos, tais como residuos de detergentes e sanitizantes
resultantes de enxague inadequado, agrotéxicos em niveis acima do
permitido em hortifratis, metais pesados, lubrificantes de maquinas e
micotoxinas. Os perigos fisicos consistem em objetos estranhos ou
particulas sélidas capazes de causar traumas corporais ou asfixia no
consumidor, como fragmentos de vidro de lampadas ou potes quebrados,
lascas de madeira de estrados, pedacos de plastico, adornos pessoais,
parafusos e insetos. A empresa deve catalogar todos os perigos potenciais

associados a cada item comercializado.
Aula 9.3: Identificacdo de Pontos Criticos de Controle na Operacéo

Um Ponto Critico de Controle € uma etapa, ponto ou procedimento
operacional na qual se pode aplicar um controle para prevenir, eliminar ou
reduzir a um nivel aceitavel um perigo de seguranca do alimento. Para
diferenciar um ponto de controle genérico de um Ponto Critico de Controle
verdadeiro, utiliza-se a ferramenta metodologica conhecida como Arvore
Decisoria. Se a perda do controle nessa etapa especifica puder resultar

em risco inaceitavel para a saude e ndo houver uma etapa posterior no
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processo capaz de eliminar ou reduzir esse perigo, a etapa é classificada

obrigatoriamente como ponto critico.

No comércio varejista de alimentos, etapas operacionais frequentemente
identificadas como Pontos Criticos de Controle incluem o recebimento de
matérias-primas pereciveis, 0 cozimento ou tratamento térmico de carnes,
o resfriamento rapido de preparacbes quentes, a manutencdo de
alimentos em balcdes de exposi¢cao a quente ou a frio e 0 armazenamento
refrigerado. A identificacdo errdnea de etapas nao criticas como pontos
criticos gera sobrecarga burocratica desnecessaria, enquanto a omissao
de um ponto critico real deixa a operacdo desprotegida contra

contaminacdes graves.
Aula 9.4: Limites Criticos e Monitoramento do Sistema

Para cada Ponto Critico de Controle identificado na operacdo comercial, é
obrigatério estabelecer Limites Criticos, que representam os critérios de
tolerdncia méaxima ou minima de parametros fisicos, quimicos ou
microbiologicos que separam o produto seguro do inseguro. Os limites
criticos séo baseados em parametros mensuraveis objetivamente, como
limites de temperatura interna do alimento, tempo de exposicao térmica,
concentragcao de sanitizante, valor de pH ou atividade de agua. Um limite

critico ndo deve ser extrapolado sob nenhuma hipotese.

O monitoramento do sistema consiste na execucdao planejada de
observacfes e medicdes periddicas para avaliar se um Ponto Critico de
Controle esta operando dentro dos seus limites criticos estabelecidos. Os
procedimentos de monitoramento devem ser rapidos e executados em
tempo real na linha de produc&o ou servico, como a leitura imediata da

temperatura no centro geomeétrico de uma peca de carne assada utilizando
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termbmetro de espeto. Os dados obtidos nas medicbes devem ser
devidamente anotados em planilhas de controle e assinados pelos

operadores responsaveis pela checagem.
Aula 9.5: AcGes Corretivas e Verificacdo do Sistema APPCC

Quando o monitoramento indicar que um determinado limite critico foi
ultrapassado em um Ponto Critico de Controle, devem ser acionadas
imediatamente as Ac¢des Corretivas pré-planejadas no sistema. A acgao
corretiva destina-se a reconduzir o processo a faixa de seguranca
estabelecida e a dar uma destinacdo segura ao produto potencialmente
contaminado ou afetado pelo desvio. O procedimento deve especificar
claramente quem é a autoridade responsavel pela tomada de decisao, o
gue fazer com o produto retido reprocessar, rejeitar ou descartar e como

eliminar a causa do desvio.

A verificacdo consiste na aplicacdo de métodos, procedimentos, testes
analiticos e auditorias internas adicionais ao monitoramento rotineiro, para
determinar se o sistema APPCC esta funcionando corretamente conforme
o planejado e se é eficaz. As atividades de verificacdo incluem o envio
periodico de amostras de alimentos e swab de superficies para analise
microbiologica em laboratério acreditado, a revisdo de planilhas de
registros e a recalibrac&o de instrumentos de medicéo. O sistema deve ser
auditado anualmente ou sempre que houver modificacbes na estrutura

fisica ou nos processos operacionais da empresa.
Modulo 10: Vigilancia Sanitaria em Comercios de Alimentos e Bebidas

Aula 10.1: Supermercados, Hipermercados e Mercearias



,DV& ADLAS CURSOS ONLINE

CURSOS ONLINE www.adlas.com.br

Os supermercados e hipermercados representam estruturas comerciais
de alta complexidade sanitaria devido a grande diversidade de secdes
operando no mesmo espaco fisico, incluindo hortifrati, agougue, peixaria,
padaria, fatiamento de frios, rotisseria e deposito central. Cada uma
dessas secdes possui especificidades regulatérias e riscos sanitarios
distintos que exigem fluxos operacionais bem delineados. A gestdo de
layout deve evitar que areas de manipulacdo de carnes cruas fiquem
préximas ou compartilhem Utensilios com areas de produtos prontos para

consumao.

A manutencao da higiene nesses grandes estabelecimentos exige plano
de acéo focado na rotatividade de produtos, limpeza continua de camaras
frigorificas centrais, sanitizacdo das laminas dos fatiadores de frios a cada
intervalo regulamentar e higienizacdo frequente de carrinhos e cestas
oferecidos ao publico. O controle de validade em hipermercados exige
auditorias diarias e a implementacdo rigorosa de areas exclusivas de
segregacdo de avarias. O descaso na manutencdo dos balcbes
panoramicos de exposicao refrigerada provoca a deterioracdo precoce de

embutidos e laticinios expostos a venda.
Aula 10.2: Agougues, Peixarias e Manipulacao de Carnes Frescas

A comercializacdo de carnes frescas em agougues e peixarias exige o
cumprimento de normas sanitarias severas referentes a refrigeracao,
higiene de equipamentos e combate & venda de produtos clandestinos. E
terminantemente proibida a aquisicdo ou venda de carnes de acougue e
pescados que ndo possuam carimbo de inspecéo de orgaos oficiais como
0 Servico de Inspecédo Federal, Estadual ou Municipal. As carnes devem

ser desossadas e fracionadas sob temperatura ambiente controlada de no
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maximo dezesseis graus Celsius ou processadas rapidamente para evitar

a elevacao da temperatura do produto.

A moagem prévia de carnes para exposicdo a venda em balcbes é
regulamentada por legislacbes estaduais e municipais especificas, que
muitas vezes exigem que a moagem seja realizada exclusivamente na
presenca e a pedido direto do consumidor final para evitar a adicéo
irregular de conservantes quimicos, gorduras em excesso ou miudos. Em
peixarias, o uso de gelo para conservacdo do pescado exposto exige que
o gelo seja produzido com &gua potavel e mantido renovado
continuamente. Moedores de carne e serras de fita devem ser totalmente

desmontados e sanitizados diariamente.
Aula 10.3: Padarias, Confeitarias e Rotisserias

Padarias, confeitarias e rotisserias combinam etapas de manipulagéo
térmica intensiva, preparo de cremes e recheios altamente pereciveis e
exposicdo continua de produtos prontos para o consumo imediato. O
preparo de recheios a base de ovos, leite, maionese e requeijao exige
controle de temperatura rigoroso durante o preparo, resfriamento rapido e
conservacao sob refrigeracao abaixo de quatro graus Celsius. A utilizacao
de ovos in natura com casca racha ou suja é vedada, devendo-se priorizar
0 uso de ovos pasteurizados liquidos ou em po em preparacdes sem

cozimento subsequente completo.

A exposicao de péaes, bolos confeitados, salgados e assados nas areas de
atendimento exige que o0s produtos fiquem protegidos contra a
contaminacdo ambiental e o contato direto ou perdigotos de clientes por
meio de balcbes vitrine fechados, estufas aquecidas mantidas acima de

sessenta graus Celsius ou balcbes refrigerados. Utensilios como



,DV& ADLAS CURSOS ONLINE

CURSOS ONLINE www.adlas.com.br

pegadores e pingcas devem ser exclusivos para cada tipo de produto e
higienizados frequentemente ao longo do dia. O acumulo de farinha e
farelos no piso e em maquinas cria um ambiente propicio para a infestacédo

de pragas se nao for limpo adequadamente ao fim de cada turno.
Aula 10.4: Restaurantes, Buffets e Servigos de Alimentacao

Os servicos de alimentacéo e restaurantes que operam sob o sistema de
buffet auto-servico enfrentam o desafio constante de manter a inocuidade
dos alimentos expostos ao publico por periodos prolongados. As bancadas
de distribuicdo de pratos quentes devem manter os alimentos a
temperaturas iguais ou superiores a sessenta graus Celsius, enquanto as
bancadas de saladas e sobremesas frias devem manté-los a temperaturas
inferiores a dez graus Celsius. O tempo de exposi¢do de alimentos em
temperaturas inadequadas deve ser rigidamente cronometrado e limitado

para evitar a proliferacdo bacteriana.

As bancadas de buffet devem ser equipadas com protetores salivares em
vidro ou acrilico transparente, em altura e profundidade adequadas para
cobrir totalmente as cubas de exposi¢do contra espirros e conversas dos
clientes. Utensilios como conchas, colheres e pegadores devem ter cabos
longos que ndo afundem dentro dos alimentos expostos. A reposicéo de
preparacdes nos buffets deve ser feita em cubas limpas com novas
porcdes, sendo proibido a mistura de preparacfes recém-feitas com

sobras de alimentos mantidos nas cubas expostas ha horas na bancada.
Aula 10.5: Feiras Livres, Ambulantes e Food Trucks

A comercializacdo de alimentos em vias publicas por meio de feiras livres,
vendedores ambulantes e food trucks apresenta particularidades

operacionais desafiadoras devido a limitacdo de espaco fisico e a
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auséncia de redes fixas de agua corrente e esgoto em muitos locais. Esses
estabelecimentos itinerantes ou temporarios estédo sujeitos a fiscalizagcao
sanitaria rigorosa e devem possuir autorizacdo prévia de funcionamento
emitida pelo 6rgdo municipal competente, sendo obrigados a manter os

mesmos padrdes de higiene e seguranca dos estabelecimentos fixos.

Os veiculos tipo food truck e as bancas de feira devem garantir o
suprimento de agua potavel em reservatérios limpos e fechados para a
lavagem de méaos e utensilios, além de reservatérios herméticos para a
retencdo dos efluentes gerados. E obrigatéria a presenca de
equipamentos geradores ou acumuladores de frio para o transporte e
manutencdo de matérias-primas pereciveis até o0 momento do preparo
final. A manipulacdo de alimentos ao ar livre exige protecao lateral e
superior contra poeira, intempéries e insetos, além do uso de utensilios

descartaveis para o consumo dos clientes.
Médulo 11: Vigilancia Sanitaria em Drogarias e Farmacias de Manipulacéo

Aula 11.1: Regulamentacao da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

para Drogarias

A operacédo de drogarias e farmacias no Brasil é regulada pela Resolucéo
da Diretoria Colegiada numero 44 de 2009 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria, que estabelece as Boas Praticas Farmacéuticas para
o controle sanitario da prestacdo de servicos e da comercializacdo de
produtos no varejo farmacéutico. O estabelecimento deve garantir que as
atividades ocorram sob a supervisao técnica continua e presencial do
farmacéutico responsavel, devidamente inscrito no seu Conselho Regional
de Farméacia. O alvara de autorizagdo sanitaria e a autorizacdo de

funcionamento de empresa devem estar expostos ao publico.
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A regulacédo impde a distingao clara entre medicamentos de venda livre,
gue podem ser dispostos em areas de autosservico ao alcance direto do
consumidor, e medicamentos sujeitos a prescricdo meédica, que devem
permanecer em area de acesso restrito atras do balcado de atendimento.
Drogarias sdo proibicdes expressas de comercializar produtos alheios a
promocdao da saude e bem-estar, tais como bebidas alcodlicas, cigarros e
alimentos comuns sem apelo nutricional especifico. A infracdo as normas
da agéncia pode resultar no cancelamento imediato da autorizagdo de

funcionamento do estabelecimento.
Aula 11.2: Boas Praticas Farmacéuticas e Responsabilidade Técnica

O Responsavel Técnico Farmacéutico exerce papel fundamental na
coordenacdo das acdes sanitarias dentro da drogaria ou farmacia,
respondendo pela qualidade dos produtos estocados e dispensados aos
pacientes. Entre as atribuicdes técnicas do farmacéutico destacam-se a
supervisdo da cadeia do frio para medicamentos termolabiles, o
treinamento continuo da equipe de balconistas sobre boas praticas, o
controle da escrituragcdo de medicamentos sujeitos a controle especial e a
prestacao de atencéo e cuidado farmacéutico qualificado na orientagéo ao

consumidor.

As instalagbes fisicas do estabelecimento devem ser mantidas
rigorosamente limpas, secas, organizadas e livres de poeira ou pragas. O
farmacéutico deve garantir a implementacdo dos Procedimentos
Operacionais Padronizados especificos para a recepc¢do, conferéncia,
armazenamento, limpeza, fracionamento e dispensacdo de
medicamentos. A auséncia do farmacéutico responsavel durante o horério

de funcionamento do estabelecimento configura irregularidade sanitaria e
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ético-profissional grave, sujeita a autuacdes administrativas e penalidades

éticas aplicadas pelos 6rgaos de fiscalizacao.

Aula 11.3: Controle e Escrituracdo de Medicamentos Sujeitos a Controle

Especial

A comercializacao e dispensacéo de medicamentos contendo substancias
entorpecentes, psicotropicas, imunossupressoras ou antimicrobianas sao
regidas pela Portaria nUmero 344 de 1998 e por normas complementares
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Esses medicamentos exigem
retencdo de receita médica especifica, que deve conter dados detalhados
do prescritor, do paciente, do comprador e do estabelecimento emitente.
O armazenamento desses produtos deve ser feito obrigatoriamente sob
chave em armario rigido ou sala propria de seguranca, sob a

responsabilidade direta do farmacéutico.

A escrituracdo do estogue e da movimentacdo dos medicamentos
controlados deve ser realizada de forma informatizada por meio do
Sistema Nacional de Gerenciamento de Produtos Controlados da agéncia
reguladora. As entradas, saidas e perdas devem ser lancadas no sistema
respeitando prazos rigorosos fixados em norma. Divergéncias nao
justificadas entre o estoque fisico presente no armario e o saldo
escriturado no sistema eletronico caracterizam infragdo sanitaria grave e
crime de trafego indevido de substancias controladas, acarretando a

interdicdo do setor e sangdes penais ao responsavel.
Aula 11.4: Servigos Farmacéuticos Permitidos e Estrutura Exigida

A legislacdo sanitaria autoriza a prestacdo de determinados servicos
farmacéuticos em drogarias e farméacias, como aplicacdo de vacinas e

injetaveis, afericdo de pressdo arterial, medicdo de glicemia capilar,
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inalacdo ou nebulizacdo e perfuracdo do I6bulo auricular para colocacao
de brincos. A realizacdo de qualquer um desses servicos exige que o
estabelecimento possua uma sala de atendimento individualizada e
exclusiva, separada da area de dispensacdo comercial e provida de
infraestrutura sanitaria adequada, incluindo pia com agua corrente,

sabonete liquido e papel toalha.

A sala de servicos farmacéuticos deve possuir mobilidrio lavavel e
desinfetavel, recipientes proprios para o0 descarte de materiais
perfurocortantes e lixo infectante, além de conjunto de emergéncia para
atendimento a reacfes anafilaticas e eventos adversos. Todos 0s servicos
prestados devem gerar uma declaracao de servigo farmacéutico entregue
ao paciente e ser devidamente registrados em livro ou arquivo eletrénico
mantido na farmacia. E proibida a realizacéo de diagnosticos patologicos

ou a indicagdo de tratamentos médicos no recinto da drogaria.
Aula 11.5: Farmacias de Manipulacdo e Controle de Qualidade de Insumos

As farmacias de manipulacdo de férmulas magistrais e oficiais estdo
submetidas & Resolucdo da Diretoria Colegiada niumero 67 de 2007 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, apresentando complexidade
sanitaria equivalente a industrias farmacéuticas de pequeno porte. As
instalacdes devem dispor de laboratoérios individualizados e segregados
para a manipulacdo de solidos, semi-sdlidos e liquidos, além de salas
exclusivas para o manuseio de substancias de alta poténcia, como
horménios, citostaticos, antibidticos e substancias sujeitas a controle

especial, dotadas de sistema de exaustdo com controle de presséo de ar.

O controle de qualidade dos insumos farmacéuticos ativos e coadjuvantes

recebidos dos distribuidores € uma etapa critica que exige a realizacéo de
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ensaios analiticos laboratoriais antes da sua liberacdo para a manipulacao
de medicamentos. A farméacia deve realizar testes de caracteres
organolépticos, solubilidade, pH, ponto de fusdo, peso médio e teor de
pureza das matérias-primas recebidas. O arquivo de laudos analiticos
emitidos pelos fornecedores, confrontados com os laudos de controle de
gualidade interno, deve permanecer organizado e rastreavel para cada

lote de medicamento manipulado e entregue aos clientes.
Modulo 12: Rotulagem, Informacéo Nutricional e Combate a Fraude
Aula 12.1: Legislagao Geral sobre Rotulagem de Alimentos Embalados

A rotulagem de alimentos embalados na auséncia do consumidor atua
como o principal canal de comunicagao entre o produtor ou comerciante e
o consumidor final, sendo regulada por um conjunto de resolucdes da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria € normas do Ministério da
Agricultura e Pecuaria. O rétulo deve apresentar obrigatoriamente a
denominacgao de venda do alimento, a lista completa de ingredientes em
ordem decrescente de quantidade, o conteudo liquido, a identificacdo da
origem e fabricante, o lote, a data de validade, as instru¢cdes de

conservacao e o modo de preparo, quando aplicavel.

As informacgdes apresentadas na rotulagem devem ser claras, precisas,
ostensivas e grafadas em lingua portuguesa com caracteres legiveis. E
expressamente proibido utilizar no rotulo marcas, ilustracdes, designacdes
ou declaracdes que induzam o consumidor a erro sobre a verdadeira
natureza, composi¢cao, origem, qualidade ou quantidade do produto, ou
gue atribuam ao alimento propriedades terapéuticas, medicinais ou

curativas. O fracionamento e a embalagem de produtos no préprio
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estabelecimento comercial exigem a incluséo de todas as informacgdes de

rotulagem obrigatorias.
Aula 12.2: Nova Rotulagem Nutricional e Simbolos de Adverténcia

A entrada em vigor da Resolucao da Diretoria Colegiada nimero 429 de
2020 e da Instrucdo Normativa numero 75 de 2020 revolucionou a
apresentacdo da tabela de informacdo nutricional e a inclusao de
rotulagem nutricional frontal em alimentos embalados no Brasil. A tabela
nutricional passou a adotar um padrao grafico unificado, com fundo branco
e letras pretas para aumentar a legibilidade, incluindo a declaragao
obrigatéria do teor de acUcares totais e agUcares adicionados, além da
padronizacéo de porcgdes e da declaragéo dos valores por cem gramas ou

cem mililitros do produto para facilitar a comparacao.

A grande inovacdo sanitaria foi a implementacdo do simbolo de
adverténcia frontal em formato de lupa para indicar a presenca de
elevados teores de acucares adicionados, gordura saturada ou sédio nos
alimentos processados e ultraprocessados. O comércio varejista que
embala e rotula produtos proprios deve adequar suas tabelas e incluir os
alertas na rotulagem frontal quando os limites regulamentares forem
ultrapassados. A comercializacdo de produtos proprios sem a devida
adequacao aos novos padrdes de rotulagem nutricional constitui infracao

sanitaria sujeita a apreenséao de lotes e multas.
Aula 12.3: Declaracdo de Alérgenos, Glaten e Aditivos Alimentares

A presenca de substancias capazes de provocar reacdes alérgicas graves
ou intolerancias alimentares exige destaque obrigatdorio e padronizado na
rotulagem de alimentos, conforme regulamentado na Resolugcdo da

Diretoria Colegiada numero 26 de 2015. A lista de alérgenos de declaracéo
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compulsoria inclui trigo, centeio, cevada, aveia, crustaceos, ovos, peixes,
amendoim, soja, leites, améndoas, avelas, castanhas e latex natural. Os
rétulos devem exibir o alerta em letras mailusculas, em negrito e com cor
contrastante ao fundo com a inscricdo Alérgicos: Contém derivados de

soja, ou declaracgbes equivalentes.

Em conformidade com a legislacéo federal aplicavel, todos os alimentos
industrializados ou embalados devem exibir a adverténcia Contém Gluten
ou Nao Contém Glaten, informacdo vital para individuos celiacos. Da
mesma forma, a presenca de aditivos alimentares como corantes,
conservantes, aromatizantes e edulcorantes deve constar expressamente
na lista de ingredientes com a sua funcao tecnologica e nome ou numero
do codigo internacional. O descaso na declaracao correta de alérgenos no
fracionamento comercial pode causar choques anafilaticos e morte em

consumidores sensiveis.
Aula 12.4: Identificacéo de Fraudes, Adulteracdes e Falsificacoes

A atuacdo da vigilancia sanitaria em estabelecimentos comerciais visa
também o combate a praticas criminosas de fraude, adulteracéo,
falsificacdo e alteracdo de produtos alimenticios, medicamentos e
cosmeticos. Uma fraude sanitaria ocorre quando um produto € privado
parcialmente de seus componentes valiosos e substituido por substancias
inferiores, quando é mascarado para ocultar a deterioracdo, ou quando a
sua rotulagem apresenta origem ou quantidade falsa. A falsificacéo refere-
se a reproducéo integral de embalagens e rotulos de produtos legitimos

preenchidos com conteudo de origem desconhecida.

No comércio, as fraudes mais comuns identificadas em fiscalizacdes

incluem a substituicdo de azeite de oliva extra virgem por 6leos vegetais
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refinados, a adicdo de agua ou soro no leite, a adulteracdo do prazo de
validade nas embalagens com uso de solventes e reagrupamento de
etiquetas, e a venda de carnes com adi¢do de produtos quimicos proibidos
para reter agua e mascarar a cor de carne putrefata. O comerciante que
adquire e vende produtos fraudados ou adulterados responde
solidariamente pela infracdo e comete crime contra a saude publica,

sujeito a interdicdo da empresa e prisdo dos responsaveis.
Aula 12.5: Rastreabilidade de Rotulos e Embalagens no Fracionamento

O processo de fracionamento e reembalagem de produtos alimenticios no
comércio, como queijos, embutidos, graos e carnes, exige a transferéncia
fiel de todas as informacdes cruciais presentes no rétulo da embalagem
original do fabricante para a nova etiqueta do produto fracionado. A
etiqueta impressa pelo estabelecimento comercial deve conter a
denominagcdo exata do produto, a marca original, o lote original do
fabricante, a data do fracionamento e a nova data de validade, que néo
pode exceder o0 prazo estipulado pelo fabricante original apos a abertura

da embalagem.

O comerciante deve manter no local, para apresentacao imediata aos
agentes de fiscalizacéo, as embalagens originais dos produtos fracionados
onde consta a identificagéo do fabricante e do Servigco de Inspecéo oficial.
O descarte precipitado das embalagens primarias originais antes do
término da venda do lote fracionado impede a comprovagéo da origem e
da legalidade do produto, resultando no recolhimento do lote e na
autuacao do estabelecimento. A rastreabilidade completa das etiquetas
afixadas no fracionamento é a garantia legal da idoneidade da mercadoria

oferecida ao publico.
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Mdédulo 13: Licenciamento, Processos Administrativos e Fiscalizacédo

Aula 13.1: Documentacdo Sanitaria Obrigatéria e Alvara de

Funcionamento

O funcionamento legal de qualquer estabelecimento comercial sujeito ao
controle da vigilancia sanitaria exige a obtencdo prévia da Licenca
Sanitaria ou Alvara de Funcionamento Sanitario, emitido pelo 6rgao de
vigilancia competente da jurisdicdo onde a empresa esta instalada. A
licenca € o documento que atesta que o local foi vistoriado e cumpre os
requisitos de infraestrutura, procedimentos e higiene estabelecidos na
legislacdo sanitaria. A licenca possui validade determinada, devendo o
processo de renovacdo ser protocolado com a antecedéncia minima

exigida por lei.

Além da licenga sanitaria atualizada, o estabelecimento deve manter em
local acessivel a fiscalizagdo uma pasta de documentacdo técnica
sanitaria contendo o Cartdo de CNPJ, o Contrato Social, a Planta Baixa
aprovada ou projeto arquiteténico simplificado, o Manual de Boas Praticas,
0s Procedimentos Operacionais Padronizados, o Certificado de Limpeza
da Caixa d'Agua e Andlise de Potabilidade, o Comprovante de Execuc&o
do Controle de Pragas, os Laudos de Manutencao de Ar Condicionado, 0
Atestado de Saude Ocupacional dos funcionarios e a Anotacdo de

Responsabilidade Técnica do profissional habilitado.
Aula 13.2: O Roteiro de Inspecao e a Visita do Agente Sanitario

A fiscalizagédo sanitaria em estabelecimentos comerciais é realizada por
Agentes de Combate as Endemias e Fiscais Sanitarios aprovados em
concurso publico e devidamente credenciados por meio de carteira

funcional. A visita de inspecédo pode ocorrer de forma programada para
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concessao ou renovacao de alvarg, de forma de rotina sem aviso preévio,
ou motivada por denuncia efetuada por consumidores junto a ouvidoria
publica. O fiscal sanitario no exercicio da funcao tem livre acesso a todas
as dependéncias fisicas, estoques, livros de registro e documentos do

comércio.

Durante a vistoria, o fiscal utiliza um instrumento técnico padronizado
denominado Roteiro de Inspecdo Sanitaria ou Check-list de Vistoria, que
contempla a avaliacdo pontual de aspectos como estrutura fisica,
higienizacdo, conduta da equipe, refrigeragcdo, controle de pragas e
documentacdo. As constatacOes sdo registradas e classificadas em
conformidades ou ndo conformidades relativas, graves e gravissimas. O
empresario e o responsavel técnico devem acompanhar toda a inspecao
de forma colaborativa, solicitando esclarecimentos técnicos sobre
eventuais falhas apontadas pelo fiscal antes da assinatura da ata ou

relatorio de inspecao.

Aula 13.3: O Auto de Infracdo, Notificacdo e Auto de Imposicdo de

Penalidade

Quando o fiscal sanitario constatar o descumprimento de normas
sanitarias durante a vistoria, ele lavrara os documentos fiscais cabiveis,
respeitando o devido processo legal e o direito a ampla defesa do
comerciante. A Notificacdo Sanitaria ou Termo de Intimacdo € o
documento utilizado para assinalar ndo conformidades sanaveis e
conceder um prazo razoavel, geralmente de quinze a trinta dias, para que
0 estabelecimento execute as adequacgdes exigidas na estrutura fisica ou

na documentacéo antes que ocorra a aplicacéo de penalidades formais.
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Caso a irregularidade constatada seja grave, configure risco iminente a
saude publica, ou decorra do descumprimento do prazo concedido na
intimacao prévia, o fiscal lavrara o Auto de Infracdo Sanitaria, detalhando
a infracdo cometida, os dispositivos legais violados e os dados da
empresa. O Auto de Infracdo d& inicio ao Processo Administrativo
Sanitarista. Apds a apreciacdo das defesas apresentadas pela empresa
ou transcorrido o prazo recursal sem manifestacédo, a autoridade sanitaria
competente lavrara o Auto de Imposicdo de Penalidade, aplicando a

sancao prevista na lei.
Aula 13.4: Sancbes Administrativas: Multas, Apreensao e Interdicédo

As penalidades aplicaveis por infracfes sanitarias em estabelecimentos
comerciais estao tipificadas na Lei Federal numero 6.437 de 1977 e nos
codigos sanitarios estaduais e municipais, variando conforme a gravidade
da falta, a existéncia de circunstancias atenuantes ou agravantes e o
histérico de reincidéncia do infrator. As sancfGes variam desde a
adverténcia e multas pecuniarias até a apreensao, inutilizacdo ou descarte
imediato de lotes de produtos irregulares, apreensdo de equipamentos e

suspensao das vendas de determinadas mercadorias.

Em situacBes extremas onde a irregularidade verificada apresentar perigo
iminente e gravissimo a saude coletiva, tais como contaminagdo macica
de pragas, auséncia completa de agua potavel, esgoto a céu aberto dentro
da area de manipulacéo ou falta de licenca de funcionamento sanitario, o
fiscal determinara a Interdicdo Cautelar Parcial ou Total do
estabelecimento comercial. A interdicdo implica o lacre imediato das
portas da empresa e a proibicdo do exercicio das atividades até que todas
as pendéncias graves tenham sido sanadas e comprovadas perante nova

vistoria oficial do 6rgao sanitario.
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Aula 13.5: Elaboracdo de Defesa Administrativa e Recurso Sanitario

Apés a lavratura do Auto de Infracdo Sanitaria, a empresa autuada possui
o direito constitucional de apresentar a sua Defesa Administrativa ou
impugnacao perante o 6rgéo regulador dentro do prazo legal, que varia de
dez a quinze dias conforme a legislacao da jurisdicéo local. A elaboragao
da defesa deve possuir carater estritamente técnico, fundamentado e
documentado, instruido pelo responsavel técnico ou especialista em
direito sanitario, demonstrando a inexisténcia da infracdo, a ocorréncia de
vicio formal na lavratura do Auto, ou a imediata corre¢cdo do problema

apontado.

Caso a defesa inicial seja indeferida pela autoridade sanitaria de primeira
instancia e a penalidade mantida, o estabelecimento pode interpor
Recurso Administrativo em segunda e Ultima instancia hierarquica dentro
do prazo estipulado na notificacdo do julgamento. A juntada de laudos
laboratoriais, fotografias das adequacées fisicas realizadas, comprovantes
de treinamento dos funcionérios e notas fiscais de servicos executados
fortalece a peca recursal. A postura proativa do comerciante em corrigir as
falhas imediatamente € um dos fatores que mais peso tem na atenuacao

do valor das multas pecuniarias aplicadas.
Modulo 14: Gestao da Qualidade Sanitaria e Auditoria Interna
Aula 14.1: Conceito de Qualidade Sanitaria e Indicadores de Desempenho

A Gestdo da Qualidade Sanitaria no comercio transcende o simples
cumprimento mecanico das obrigacdes legais impostas pela fiscalizacao
publica, consolidando-se como um sistema gerencial continuo voltado
para a garantia da exceléncia e da inocuidade absoluta dos produtos e

servicos prestados aos consumidores. A cultura da qualidade orienta todas
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as rotinas operacionais, elevando a biosseguranca ao status de valor
estratégico da empresa, com reflexos diretos na satisfacdo do cliente, no
fortalecimento da imagem de marca e na eficiéncia operacional do

negocio.

A medicdo do desempenho sanitario do estabelecimento deve apoiar-se
na construcao de Indicadores de Desempenho quantitativos e qualitativos
acompanhados pela geréncia e pela responsabilidade técnica. Exemplos
de indicadores sanitarios incluem o indice de conformidade em auditorias
internas, o nimero de reclamacdes de clientes relativas a qualidade de
produtos, a taxa de perda de alimentos por prazo de validade expirado ou
alteracdo térmica, e o percentual de adesdo dos manipuladores aos
treinamentos de higiene. A analise periddica desses dados permite

identificar tendéncias e antecipar falhas antes que se tornem criticas.
Aula 14.2: Metodologia e Execucéo de Auditorias Internas Sanitarias

A auditoria interna sanitaria € um processo sistemético, independente e
documentado que visa avaliar a conformidade real das operacfes do
comércio em relagdo as normas sanitarias vigentes, ao Manual de Boas
Préticas e aos Procedimentos Operacionais Padronizados estabelecidos
pela propria empresa. A auditoria deve ser conduzida periodicamente pelo
responsavel técnico ou por auditores de qualidade internos independentes
da linha operacional direta, utilizando listas de checagem estruturadas que

abranjam a totalidade dos setores e processos do estabelecimento.

Durante a execucdo da auditoria, o auditor realiza a inspecéo visual
rigorosa das instalacdes, verifica o estado de conservacao e higienizacao
dos equipamentos, confere as temperaturas nos mostradores e nas

planilhas de registro, examina os prazos de validade e a rotulagem das
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mercadorias estocadas e observa a conduta operacional dos
manipuladores em tempo real. A auditoria interna ndo deve possuir carater
punitivo para a equipe, mas atuar como uma ferramenta pedagogica e
preventiva para diagnosticar falhas e manter a empresa permanentemente

preparada para vistorias fiscais oficiais.
Aula 14.3: Elaboracédo do Plano de Acao e Matriz GUT

Ao término de cada auditoria interna sanitaria, os achados e nao
conformidades identificados devem ser compilados em um relatério
técnico minucioso e estruturados dentro de um Plano de Acdo para
orientar as correcdes necessarias. O plano de acdo deve responder de
forma clara as seguintes perguntas para cada item ndo conforme: o que
sera feito, por que sera feito, quem sera o responsavel pela execucao,
quando a acao sera concluida, onde sera aplicada, como sera executada

e qual o custo estimado para a intervencéao.

Para priorizar a resolucdo das dezenas de ndo conformidades que podem
surgir no relatério de uma grande operacdo comercial, utiliza-se a
ferramenta gerencial denominada Matriz GUT, que classifica os problemas
com base nas notas atribuidas as variaveis de Gravidade do impacto
sanitario, Urgéncia do prazo de resolucdo e Tendéncia de agravamento
caso o problema néo seja resolvido imediatamente. A aplicagdo da matriz
impede que recursos financeiros e humanos sejam desperdicados na
resolucdo de falhas cosmeéticas secundarias enquanto problemas graves

gue ameacam a interdicao do local permanecem sem solugao.
Aula 14.4: Capacitacao, Treinamento Continuo e Mudanca de Cultura

O elemento humano € o pilar mais determinante na sustentacéo de altos

padrdes sanitarios dentro de qualquer estabelecimento comercial. De
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nada adiantam projetos arquitetdnicos modernos e manuais operacionais
perfeitos se a equipe de manipuladores e operadores ndo estiver
devidamente conscientizada, capacitada e engajada na execucdo diaria
das boas praticas. A legislacdo sanitaria torna obrigatéria a capacitacéao
periddica e comprovada de todos os manipuladores de alimentos em
temas cruciais como higiene pessoal, Doencas Transmitidas por

Alimentos, contaminacao cruzada e higienizagao de instalagdes.

Os treinamentos devem possuir linguagem clara, acessivel e aplicacéo
eminentemente pratica, evitando palestras puramente tedricas que nao se
conectam com a rotina de trabalho dos funcionéarios. A eficacia do
treinamento deve ser avaliada ap0s a sua realizacdo por meio de testes
de fixacdo de conteudo e, principalmente, pela observacdo da mudanca
de comportamento dos colaboradores na area operacional. A
consolidacado de uma verdadeira cultura de qualidade ocorre quando os
funcionarios passam a praticar as regras sanitarias por conviccao técnica,

e ndo apenas pelo receio de sancdes ou fiscalizacoes.
Aula 14.5: Comunicacao de Risco e Gestdo de Crise Sanitaria

A ocorréncia de um evento adverso grave, como a deflagracdo de um surto
de Doenca Transmitida por Alimentos associado ao consumo de
mercadorias do estabelecimento, a interdicdo cautelar por agente sanitario
ou a veiculacdo de denuncias de contaminacdo na imprensa ou redes
sociais, configura uma crise sanitaria de proporcdes devastadoras para o
comércio. A gestdo de crise exige o acionamento imediato do comité
interno de resposta a emergéncias, composto pela alta direcéo,

responsavel técnico, assessoria juridica e assessoria de comunicacao.
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A comunicacao de risco deve pautar-se pela transparéncia, agilidade e
responsabilidade ética e legal perante os consumidores, 0s 0rgaos
reguladores e o publico em geral. O estabelecimento deve isolar e coletar
imediatamente os lotes sob suspeita, colaborar de forma irrestrita com a
investigacdo epidemioldgica conduzida pela vigilancia sanitaria e prestar
toda a assisténcia aos clientes afetados. Esconder dados, culpar terceiros
sem provas ou emitir declaracbes falsas durante uma crise sanitaria
agrava o passivo judicial da empresa e destréi irreparavelmente a

credibilidade da marca no mercado.
Moddulo 15: Atendimento ao Consumidor, SAC e Ouvidoria Sanitaria

Aula 15.1: O Papel das Reclamacdes de Consumidores no Controle

Sanitario

As reclamacgdes, criticas e alertas registrados pelos consumidores
referentes a falhas de higiene, produtos com prazo de validade vencido,
alteracdes na cor ou odor de alimentos, presencas de corpos estranhos
nas embalagens e atendimento inadequado no comércio constituem uma
fonte inestimavel de diagndsticos e informacdes para o aprimoramento do
controle sanitario interno. O consumidor atua como um auditor externo
voluntario permanente nas areas de vendas e consumo do

estabelecimento.

O comerciante deve encarar a notificacdo enviada por um cliente ndo
como um aborrecimento burocratico, mas como um aviso de falha
operacional que permite a intervencdo da equipe antes que o problema
tome propor¢gdes maiores, como um surto coletivo de contaminacao ou a
denuncia direta junto aos 6rgdos de fiscalizacdo publica. O acolhimento

estruturado das reclamacdes e o tratamento técnico imediato das causas
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geradoras previnem a reincidéncia de erros e demonstram 0 compromisso
firme do estabelecimento com a protecéo da saude publica e o respeito ao

direito do consumidor.

Aula 15.2: Estruturacdo do Servico de Atendimento ao Cliente para

Questdes Sanitarias

A gestéo eficiente das demandas sanitarias provenientes do publico exige
a estruturacdo de um canal direto, acessivel e resolutivo de Servico de
Atendimento ao Cliente no comércio. O canal de atendimento pode operar
por telefone, correio eletrnico, aplicativos de mensagem ou formularios
digitais, devendo ser divulgado de forma visivel nos cupons fiscais, rotulos
de produtos préprios e cartazes afixados na loja. A equipe de atendentes
do servico de atendimento ao cliente deve ser devidamente treinada sobre

conceitos basicos de vigilancia sanitaria e biosseguranca.

Ao receber um relato de problema de natureza sanitaria, o atendente deve
registrar detalhadamente as informacgdes cruciais, incluindo a identificagao
exata do produto, marca, lote, data de fabricacdo, validade,
estabelecimento onde foi adquirido, descricao da alteracao observada pelo
cliente e relatos de sintomas fisicos de mal-estar, caso existam. O caso
deve ser encaminhado imediatamente ao Responséavel Técnico ou setor
de garantia da qualidade da empresa para a investigacéo tecnica do lote
e atomada de providéncias em relacao ao estogue remanescente exposto

a venda.

Aula 15.3: Tratamento de Casos de Suspeita de Infeccdo e Toxinfeccéo

Alimentar

A notificagcdo por um cliente de uma suspeita de infec¢cdo ou toxinfecgéo

alimentar decorrente do consumo de um produto manipulado ou vendido



,DV& ADLAS CURSOS ONLINE

CURSOS ONLINE www.adlas.com.br

pelo estabelecimento comercial € uma ocorréncia de gravidade maxima
gue exige protocolo de resposta imediato e padronizado. O responsavel
técnico deve entrar em contato com o consumidor ou seus familiares com
extrema empatia e profissionalismo, colhendo o histérico detalhado do
consumo, o0s horarios de inicio dos sintomas gastrointestinais, exames

clinicos realizados e diagndsticos médicos emitidos.

Internamente, a empresa deve proceder ao bloqueio cautelar imediato das
vendas do lote do alimento citado e das matérias-primas utilizadas no seu
preparo, segregando o estoque remanescente na area de trocas. As
amostras retidas de setenta e duas horas das preparacdes envolvidas e
os registros das planilhas de controle de temperatura e higienizacao da
data da producéo devem ser inspecionados minuciosamente. Caso haja
indicios de contaminacdo real no estabelecimento, o comércio deve
notificar formalmente a vigilancia sanitaria municipal para orientar as

acoes conjuntas de contencao.
Aula 15.4: Acdes com os Orgios de Defesa do Consumidor

A fiscalizacdo das condi¢cBes sanitarias no comércio é frequentemente
exercida de forma conjunta e integrada entre os fiscais da Vigilancia
Sanitaria e os agentes dos Orgéos de Protecdo e Defesa do Consumidor,
como os Procons estaduais e municipais, e a Delegacia de Crimes Contra
o Consumidor. Enquanto a vigilancia sanitaria atua focada nos aspectos
técnicos de biosseguranca e risco a saude publica, os orgdos do
consumidor fiscalizam o cumprimento das normas do Codigo de Defesa
do Consumidor, como precificagao, clareza nas informacgdes de rotulagem

e venda de produtos improprios ao consumo.
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Durante as operacbes de fiscalizacdo conjunta, a autuacado por
irregularidades sanitarias pode gerar desdobramentos simultaneos nas
esferas administrativa sanitaria e de defesa do consumidor, resultando em
multas aplicadas por ambos os 6rgéos e na instauracao de Inquérito Civil
por parte do Ministério Publico. O comerciante deve assegurar que 0S
acordos de ajustamento de conduta firmados perante o Ministério Publico
ou Procon sejam estritamente cumpridos no prazo, integrando as
exigéncias juridicas com o Manual de Boas Praticas do estabelecimento

para evitar sanc¢odes judiciais pesadas.
Aula 15.5: Ouvidorias Publicas e Denuncias Sanitarias

As ouvidorias publicas da vigilancia sanitaria, operadas pelas prefeituras
municipais e governos estaduais por meio de centrais telefénicas e
plataformas digitais de atendimento ao cidadao, representam um dos
principais gatilhos para a realizagdo de inspecdes fiscais surpresa nos
estabelecimentos comerciais. Qualquer cidaddo que presenciar
irregularidades sanitarias como presenca de pragas, sujeira acumulada,
comercializacdo de alimentos estragados ou auséncia de higiene nos
colaboradores pode protocolar uma dendncia andénima na ouvidoria

publica.

A denuncia gera obrigatoriamente a emissao de uma ordem de servico
fiscal para que os agentes sanitarios comparecam ao endereco indicado
para averiguar no local a veracidade das informacdes apresentadas pelo
denunciante. O estabelecimento deve estar permanentemente preparado
para receber inspecdes fiscais motivadas por denuncias, mantendo o nivel
de conformidade operacional elevado em todos os turnos de trabalho. A

existéncia de uma ouvidoria interna eficiente no préprio comeércio reduz
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sensivelmente o volume de denulncias externas encaminhadas aos 6rgaos

publicos de fiscalizacao.
Modulo 16: Inovacéo, Tecnologia e Tendéncias no Controle Sanitario
Aula 16.1: Automacéo e Sensores lIoT no Monitoramento Térmico

A transformacado digital e a introducdo da Internet das Coisas estdo
revolucionando o0s processos classicos de garantia da qualidade sanitaria
em estabelecimentos comerciais, substituindo as tradicionais planilhas
manuais de papel por sistemas automatizados de monitoramento em
tempo real. Sensores sem fio de temperatura e umidade com tecnologia
loT sédo instalados no interior de camaras frias, geladeiras, balctes de
exposicao e veiculos de transporte, enviando dados continuos via nuvem
para centrais de controle e aplicativos operacionais nos telefones celulares

dos gestores.

Essa automacéao elimina as falhas humanas associadas ao esquecimento
ou ao preenchimento inadequado e fraudulento de registros manuais de
temperatura. Quando um equipamento de refrigeracdo apresenta falha
mecanica, variacado fora do limite estipulado ou queda de energia elétrica
fora do horario de expediente, o sistema IoT dispara alarmes e notificacdes
imediatas via mensagem, permitindo a intervencdo do plano de
contingéncia antes que as mercadorias atinjam temperaturas criticas de
deterioracdo. A tecnologia garante a auditoria em tempo real e a

integridade total dos dados da cadeia do frio.
Aula 16.2: Softwares de Gestao Sanitaria e Planilhas Digitais

A gestdo de documentos, Procedimentos Operacionais Padronizados,

fichas técnicas e relatorios de auditorias internas nos comércios de grande
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porte migrou dos arquivos fisicos em pastas de papel para plataformas
especializadas de softwares de gestdo sanitaria e aplicativos moveis.
Essas ferramentas digitais permitem que os auditores de qualidade e
responsaveis técnicos realizem as vistorias nas lojas utilizando tablets e
telefones celulares, registrando fotos das nao conformidades identificadas
e gerando relatérios em tempo real com graficos e planos de acao

automatizados.

O uso de planilhas e checklists digitais integrados a sistemas centrais
melhora sensivelmente a agilidade na correcdo de falhas operacionais e
facilita a comunicacao de dados entre as unidades filiais de uma rede
comercial e a matriz gerencial. Além disso, a documentacdo sanitaria
armazenada na nuvem € recuperavel e auditavel a qualquer momento
durante inspecdes da vigilancia sanitaria oficial, eliminando os riscos de
perda ou extravio de papéis. A transicdo para processos sem papel
representa um ganho de produtividade, rastreabilidade e sustentabilidade

ambiental para o comércio.
Aula 16.3: Inteligéncia Artificial na Identificacdo de Inconformidades

A aplicacdo de algoritmos de Inteligéncia Artificial e sistemas de visédo
computacional integrados as cameras de seguranca interna dos
estabelecimentos comerciais desponta como uma das tendéncias
tecnoldgicas na fiscalizacdo e no controle preventivo de biosseguranca.
Sistemas de inteligéncia artificial treinados conseguem monitorar
continuamente a movimentacdo das equipes nas areas de manipulagéo
de alimentos, identificando automaticamente = comportamentos
inadequados, como manipuladores trabalhando sem o uso de touca de

protecdo, auséncia de higienizacdo das méos antes de iniciar o preparo
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de insumos, ou uso nao autorizado de telefones celulares no setor

produtivo.

A inteligéncia artificial pode atuar também no monitoramento visual do
prazo de validade das embalagens e na identificacdo precoce de pragas
urbanas em depédsitos por meio da andlise continua das imagens de
cameras noturnas de alta precisdo. Os alertas gerados pela inteligéncia
artificial sdo encaminhados aos supervisores de loja para a aplicagao
imediata de medidas educativas e corretivas junto aos manipuladores. A
combinacdo de visdo computacional com treinamento humano cria uma

camada adicional rigorosa de vigilancia e prevencao de riscos a saude.

Aula 16.4: Novas Embalagens e Tecnologias de Conservagdo de

Alimentos

O desenvolvimento de embalagens inteligentes e ativas vem
transformando a conservacdo e o acompanhamento da qualidade de
alimentos pereciveis expostos a venda em supermercados e mercearias.
Embalagens ativas incorporam substancias quimicas de origem natural no
seu filme plastico que liberam agentes antimicrobianos e antioxidantes ou
absorvem oxigénio e umidade de forma controlada dentro da embalagem,
aumentando a vida util dos alimentos refrigerados sem a necessidade de

adicdo direta de conservantes sintéticos na massa do alimento.

As embalagens inteligentes possuem indicadores fisico-quimicos visiveis
afixados na rotulagem que alteram a sua cor em caso de rompimento da
cadeia do frio durante o transporte ou estocagem, ou indicam ao
consumidor o grau exato de maturacdo e a presenca de metabdlitos de
deterioracdo microbiana dentro do pacote. O responsavel técnico e a

equipe de reposicédo do comércio devem compreender a tecnologia dessas
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novas embalagens para orientar corretamente 0s consumidores e
descartar com precisao os lotes cujos indicadores visuais apontem que a

faixa de seguranca sanitaria do produto foi violada.

Aula 16.5: O Futuro da Fiscalizacao Sanitaria: Drones, Big Data e Auditoria

Remota

O avanco tecnoldgico esta transformando também a atuacao fiscalizatéria
dos orgaos oficiais do Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria, que
passam a adotar metodologias de andlise de Big Data para cruzar dados
de nota fiscal eletrénica, histérico de denuncias de consumidores e dados
epidemiologicos de postos de salde para direcionar as inspecdes
presenciais com precisao para os estabelecimentos comerciais de alto
risco sanitario. A integracdo de dados publicos permite mapear padrdes

de ndo conformidade de forma automatizada e preventiva.

A adocao de inspecdes com o auxilio de drones para avaliacdo de
telhados, caixas d'agua e estruturas superiores inacessiveis de grandes
centros de distribuicdo e hipermercados, combinada com o uso de
auditorias sanitarias remotas por transmissdo de video em tempo real,
representa uma realidade emergente na rotina regulatéria. Os
estabelecimentos comerciais do futuro devem manter seus dados de
biosseguranca, laudos de controle e rotinas operacionais atualizados e
integrados aos sistemas digitais dos érgaos fiscalizadores, garantindo a

transparéncia total e a conformidade sanitaria na era da informacéao digital.
Modulo Extra
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