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RESUMO

Implantacao de boas praticas de fabricagao em um supermercado de Marilia/ SP
Implementation of good manufacturing practices in a supermarket in Marilia/SP

Amanda Mendonga Peran, Leticia Lourengo de Sena

A seguranca dos alimentos constitui-se como uma questao de saude publica, e como
tal, os procedimentos necessarios para armazenamento de produtos alimenticios é
primordial para a qualidade dos mesmos, como para a saude das pessoas. Dessa
forma, os estabelecimentos comerciais que lidam com produtos de género alimenticio
devem seguir padrdes estabelecidos pela ANVISA de forma a garantir sua qualidade
para o consumo humano. Considerando os pressupostos apresentados, este trabalho
tem como objetivo apresentar um estudo de caso no qual o estabelecimento foi
notificado pala vigildncia sanitaria e foi implantado boas praticas em um
supermercado, localizado na cidade de Marilia no interior do estado de Sao Paulo.
Para tanto, utilizou-se a metodologia de estudo de caso em que foram realizadas
acbes para a implementagdo de boas praticas junto aos funcionarios do
supermercado. Apos a implantagdo das boas praticas como resultados, observou-se
que ocorreram melhorias no ambiente de trabalho. Assim sendo, conclui-se que a
implantacédo das boas praticas no supermercado foi essencial para ofertar alimentos
pereciveis em condicbes de higiene e qualidade decorrentes de um ambiente
adequado.

Palavras-chave: Alimentos. Boas Praticas. Segurancga dos alimentos.



ABSTRACT

Food safety is a public health issue, and as such, the procedures necessary for
storing food products are essential for their quality, as well as for people's health.
Care for food products is essential to maintain their quality, especially in the case
of perishable products. Maintaining the quality of these products implies good
practices that ensure hygiene issues in their storage and availability to the pubilic.
Therefore, commercial establishments that deal with foodstuffs must follow
standards established by ANVISA in order to guarantee their quality for human
consumption. Considering the assumptions presented, this work aims to present a
case study in which good practices were implemented in a supermarket, located in
the city of Marilia, in the interior of the state of S&do Paulo. To this end, the case
study methodology was used where actions were carried out to implement good
practices with supermarket employees. After the implementation of good practices
as results, it was observed that there were improvements in the work environment.
Therefore, it is concluded that the implementation of good practices in the
supermarket was essential to offer perishable food in hygienic and quality
conditions resulting from an adequate environment.

Keywords:Foods. Good habits. Food safety.
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1 INTRODUGAO

Na sociedade atual, no ambito organizacional, empresarial e de prestacéo de
servigos, pensar em qualidade implica em considerar um conceito que evoluiu para se
adequar as necessidades dos clientes. Dessa forma, a questao de garantir a qualidade
de produtos e servigos ofertados procura envolver todos os processos da organizagao;
caracterizando a busca pela qualidade como vantagem competitiva sobre os
concorrentes (Juran, 1993; Veronezi; Caveiao, 2015).

O setor de alimentos também é caracterizado por consumidores exigentes.
Para atender e se destacar em meio a essa progressiva busca por servigos de
alimentacdo, €& fundamental o investimento na qualidade do que tem sido
disponibilizado ao mercado, tanto no que concerne aos servicos, quanto as
mercadorias (Silva, 2021).

Nesse sentido, € importante conhecer, atender e até mesmo superar as
expectativas da clientela externa e também interna, incluindo questdes relativas ao
preco, bem como controlar os quesitos nutricionais, sensoriais e bioldgicos que
interferem na qualidade e seguranga dos alimentos (Akutsu, 2005; Oliveira et al., 2010;
Silva, 2021).

Desenvolveu-se assim um cenario no qual o servigo de alimentacéo cresceu e
faltou espaco, o que denotou maior atengdo em aperfeicoar a qualidade e seguranga
dos alimentos, oferecida aos consumidores. Dessa forma, a manutencdo e a
conservacgao da qualidade dos produtos oferecidos constituem-se como fatores
relacionados com a aquisigao de produtos confiaveis (Nuvolari et al., 2019; Oliveira et
al., 2021).

Em linhas gerais, as boas praticas constituem-se como um conjunto de
procedimentos que devem ser adotados por setores de servicos de alimentacido com
o intuito de garantir a qualidade higiénico-sanitaria, bem como a conformidade dos
alimentos com a legislagao vigente (Mota; Mota; Mori, 2020; Silva; Chinelate, 2020).

A implementacdo de boas praticas consiste primeiramente em seguir os
pressupostos do Manual de Boas Praticas (BPM), um documento que descreve as
operacoes realizadas pelo estabelecimento incluindo, no minimo, os requisitos
sanitarios dos edificios; a manutengdo e a higienizagdo das instalagdes, dos

equipamentos; o controle da agua, o controle de pragas, a capacitacao profissional,



controle da higiene e saude dos manipuladores, manejo dos residuos e dos utensilios
(Silva; Chinelate, 2020; Vieira et al., 2020; Oliveira et al., 2021).

Rossiter (2008), define Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) como um programa
de seguranca de alimentos que compreende procedimentos necessarios para garantir
aspectos higiénico-sanitarios na fabricagdo e manuseio de alimentos, objetivando
garantir a integridade do alimento e a saude do consumidor.

Ressalta-se assim, que as Boas Praticas constitui-se como um sistema para
garantir a obtencdo de um alimento seguro, e dessa forma, mantém uma estreita
relagdo com o consumidor, pois garante a saude, seguranga e bem-estar do mesmo
(Gomes; Rodrigues, 2006).

Com base nos pressupostos apresentados, observa-se a relevancia da
implantacédo das boas praticas nos supermercados, por ofertar alimentos pereciveis,
dessa forma, implantar o referido manual é primordial ndo somente para a qualidade
dos produtos oferecidos, como também enquanto uma questao de saude publica.

Considerando os pressupostos apresentados, o presente trabalho tem como
objetivo apresentar um estudo de caso no qual o supermercado localizado na cidade
de Marilia, no interior do estado de Sao Paulo foi notificado, apds a notificacao foi
desempenhado o processo para a implantacdo das melhorias utilizando fotos do
“antes e depois” para mostrar as mudancas realizadas com base na portaria CVS 5
de 2013.



2 MATERIAIS E METODOS

A realizacdo do presente trabalho consistiu em um estudo de caso, que de
acordo com Gil (2002) pode ser entendido como um método de pesquisa que dados
sao coletados a partir de eventos reais; tendo como objetivo explicar, explorar ou
descrever fendmenos atuais; caracterizando-se por ser um estudo detalhado de um
objeto.

Dessa forma, para a realizacdo do presente estudo de caso, foi escolhido o
estabelecimento comercial de um supermercado localizado na cidade de Marilia-SP,
no interior do estado de Sao Paulo, cujo ano de fundacao foi 2004.

O setor escolhido para a implantagdo do manual de boas praticas conta com
um total de 30 funcionarios, sendo um supermercado de médio porte. A implantagao
do manual de boas praticas consistiu primeiramente de uma roda de conversa com 0s
funcionarios de forma a obter os conhecimentos que os mesmos ja tinham sobre o
tema desenvolvido nesse trabalho.

Apds essa conversa, foi iniciada a implementagdo das boas praticas no
supermercado. Essa implementacdo contou com a participacdo de todos os
funcionarios do setor e teve duragao aproximada de 6 meses. Ressalta-se aqui que o
planejamento inicial para a implementagao foi de 1 més, entretanto foi necessaria uma
extensao do tempo para atingir os objetivos propostos. Durante o periodo de 6 meses
foi realizado visitas uma vez por semana, sendo levantados os pontos de
conformidades e nao conformidades, era realizado check-list de acordo com a
Resolugcao RDC 275 de 2002 da Anvisa, sobre as boas praticas e procedimentos
operacionais para estabelecimentos que produzem e industrializam alimentos, controle
de temperatura de cameras frias e congelados, acompanhamento e controle de boas
praticas de fabricacédo, conversa com os colaboradores para melhorias no controle de
qualidade, verificacdo dos produtos processado se estavam dentro do prazo de

validade e identificados corretamente.



3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A implantacao das boas praticas no supermercado deste estudo ocorreu com
base nos pressupostos da portaria CVS 5 (2013), a partir da notificagdo da vigilancia
sanitaria (Anexo 1) da cidade de Marilia, que foi realizada em julho/ 2023, tendo o
prazo para implementagao até outubro/ 2023.

A partir da referida notificagdo descreveu as seguintes adequacgdes
necessarias: documentacao, depdsito, depdsito de bebidas, area de limpeza dos
materiais de manipulacao da confeitaria, area de manipulagédo da confeitaria, area de
manipulacdo do agougue, area de vendas do agougue, area de manipulacdo da
padaria, area de vendas da padaria e rotisserie, camaras frias (congelamento/
resfriamento/ agougue) e sanitarios.

1- Projetos de prédios e instalagdes: Nesse item observou-se nos sanitarios
a necessidade de colocacao de molas nas portas de forma a evitar que estas fiquem
abertas para o dep0sito; utilizagao de lixeira com tampa acionada por pedal; forro na
ante camera e no sanitario feminino para evitar o acesso ao depdsito; utilizagcao de
lixeira com pedal no lavabo masculino; e display de papel nos sanitarios masculino e
feminino.

2 - Recebimento de matérias-primas e estocagem: No recebimento de
matérias primas é conferido a temperatura e registrados em planilha os produtos que
necessitam de um controle melhor como os congelados e os refrigerados. Diariamente
é verificado e anotado as temperaturas das camaras frias e camaras de congelados e
identificacdo das matérias primas que sofrem fracionamento (com dados do fabricante
e vencimento). No depdsito de bebidas, as orientagées foram de colocar rodapé nas

portas e vedar a infiltracdo na parede.

Armazenamento de produto

Tabela 1- Produtos congelados e resfriados.

| - produtos congelados:

Temperatura recomendada Prazo de validade
(Graus Celsius) {dias)
0 a - 5 (entre zero e 5 graus negativos) 10
- 6 a -10 (entre seis e 10 graus negativos) 20
-11 a -18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30

< -18 (menor que dezoito graus negativos) 90




Il - produtos resfriados:

Temperatura Prazo de
Produtos Resfriados recomendada validade
(Graus Celsius) (dias)
Pescados e seus produtos manipulados crus Maximo 2 (dois graus) 3
Pescados pds-cocgio Maximo 2 (dois graus) 1
Alimentos pos-cocgdo, exceto pescados Maximo 4 (guatro graus) 3
Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e Méximo 4 (quaro graus) 3
seus produtos manipulados crus q 9
Espetos mistos, b_|fe rolé, cames errjpanadas Méximo 4 (quatro graus) 5
cruas e preparacGes com carne moida
Frios @ embutidos, fatiados, picados ou moidos Maximo 4 (guatro graus) 3
Maionese e misturas de maionese com outros Méaximo 4 ¢ 2
alimentos aximo 4 (quatro graus)
Sobremesas e outras preparactes com laticinios ~ Maximo 4 (quatro graus) 3
Demais alimentos preparados Maximo 4 (guatro graus) 3
Produtos de panificagdo e confeitaria com Méximo 5 (cinco graus) 5
coberturas e recheios, prontos para o consumo
Frutas, verduras e legumes higienizados,
fracionados ou descascados; sucos e polpas de Maximo 5 (cinco graus) 3
frutas
Leite e derivados Maximo 7 (sete graus) 5
Ovos Maximao 10 (dez graus) 7

Fonte: Portaria CVS 5 de 2013

3 — Limpeza e conservagao de instalagoes: Observou-se a necessidade de
utilizacao de tela/ vedacdo nas entradas e exaustores de acesso a area externa;
organizagdo das embalagens por sessédo; e utilizagdo de ralos que permitam seu
fechamento; retirada dos objetos nao utilizados e, retirada da maquina embaladora de
paes do depdsito.

Em relacdo a area de limpeza dos materiais de manipulacdo da confeitaria
solicitou-se que os ralos tivessem dispositivo de fechamento; a retirada de objetos em
desuso e a substituicdo do material compensado utilizado para isolamento da area.
Em relagdo a area de vendas do acougue, foi solicitada a higienizagao da parte de
baixo do balcao refrigerado. No tocante a area de manipulagéo da padaria, solicitou-
se lixeira com tampa acionada por pedal e tela na porta de acesso a area de vendas.

Para a area de vendas da padaria e rotisserie também foi solicitada lixeira com
tampa acionada por pedal; a retirada de objetos em desuso da parte de baixo do
balcao; e a colocagéo de display de papel.

Nas camaras frias solicitou-se a identificagcdo dos produtos para troca e

vencidos; e a substituicdo da cortina de isolamento.

4 — Higiene e controle de saude dos funcionarios:



-Higiene corporal

-Atitudes higiénicas

-Vestimenta/uniforme

-Utilizagao de EPIS

-Exames periddicos

-Controle de doencas.

5 — Controle integrado de pragas (insetos, roedores, passaros):E realizado
por uma empresa terceirizada uma vez por més e emitido o laudo a cada seis meses.

6 — Manutencgao preventiva de equipamentos: Nesse item, observou-se a
necessidade na area de manipulagdo do agougue, de uma pia para higienizagao das
maos, bem como papel toalha e sabonete liquido; visando melhor higienizacdo do
local. Observou-se também a substituicdo das caixas brancas que se encontrem em
mau estado de conservacgao.

7 — Treinamento periédicos de funcionarios: E realizado a cada nova
contratacao, no periodo de dois meses ou a necessidade do estabelecimento.

8 — Manejo de residuos: Retirado duas vezes ao dia.

9 — Programa de controle de vidros: Local onde é destinado a quebra de
qualquer objeto de vidro.

10 — Registros: No que concerne a documentagao solicitou-se que fossem
realizados exames periodicos das manipuladoras, higienizagdo do reservatério de
agua e controle de pragas urbanas.

ApOs as solicitagdes da vigilancia sanitaria tiveram inicio as adequagdes no
ambiente do supermercado. Tais adequacgdes tiveram inicio em agosto/ 2023 e foram
finalizadas em janeiro/ 2024 contemplando um total de seis meses.

A implantagdo do BPF se deu a partir de treinamentos com os funcionarios,
porém como toda mudan¢a demanda tempo e aceitagdo da parte dos funcionarios,
por existirem habitos e costumes arraigados e funcionarios antigos.

Dentre os setores do mercado em que foram implementadas as boas praticas,
a maior dificuldade se deu no tocante a parte estrutural, que também demandou
tempo, por depender de terceiros, tendo em vista a necessidade de comprar novos
equipamentos, balcido do agougue, pisos, ralos e portas.

Apo6s a notificagdo, todos os itens foram contemplados, o que pode ser

visualizado nas fotos a seguir:
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Nos banheiros foram substituidos lixeira com tampa manual para lixeiras com tampa
acionada por pedal, display quebrados por novos, pias com sabonete liquido, neutro,
inodoro e com agao antisséptica, nas portas foi colocado molas para evitar que figuem
abertas.

Fotos 1 e 2. Sanitarios

Antes Depois

|SNLFESIS

Fonte: Autc.ir'ié brépria
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Foi realizado troca dos utensilios que eram reaproveitados, por novos com tampas
para armazenamentos de condimentos, identificados com o rétulo original, ou
etiquetas contendo nome do fornecedor ou do fabricante, nome e marca do produto,
modo de conservagao, prazo de validade e data de transferéncia.

Foto 3: Utensilios

Antes

Fonte: Autoria prépria

Foto 4: Utensilios

S

FP—

Fonte: Autoria propria
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Na camara de refrigerados foi armazenado os alimentos adequadamente, alimentos
prontos ao consumo devem estar dispostos nas prateleiras superiores, os pré-
preparados nas prateleiras do meio e os produtos crus nas prateleiras inferiores,
separados entre si e dos demais produtos.

Foto 5 e 6: Refrigerados

Antes Depois

‘‘‘‘

Fonte: A:Jforia propria



Depois

Foto 7: Congelados

Fon: Autoria propria

Foto 8: Congelados

Fonte: Autoria prépria

e
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O descongelamento de alimentos ndo deve ser efetuado em temperatura ambiente,
se houver necessidade do descongelamento rapido pode ser feito em forno de micro-
ondas, lento deve ser efetuado sob refrigeracéo, em temperatura inferior a cinco graus
Celsius. Apds o descongelamento, o produto n&o deve ser recongelado, na imagem
do lado esquerdo observa o descongelamento em temperatura ambiente, apds
conversas e treinamentos passou a descongelar os alimentos em local refrigerado.

Foto 9 e 10: Descongelamento

Antes Depois

Fonte: Autoria propria

Nos alimentos que sofrerem fracionamento ou processados que foram transferidos de
suas embalagens originais, devem ser manipulados com utensilio exclusivo e
acondicionados em recipientes adequados, identificados com o rétulo original, ou
através de etiquetas contendo nome do fornecedor ou do fabricante, nome e marca
do produto, modo de conservacéao, prazo de validade e data de transferéncia.

Fotos 11,12 e 13. Alimentos processados

Antes Depois
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Fonte: Autoria prépria

Nos equipamentos, moveis e utensilios devem ser mantidos em condigdes higiénico-
sanitarias apropriadas de facil impeza e bom estado de conservacao. Na primeira foto
observa o suporte da mesa de desossa pintada e inapropriada para o uso, na foto ao
lado foi substituido o suporte para material em inox, ideal para higienizagao, remogéao

de sujidades e desinfecgao.

Fotos 14 e 15: Suporte da mesa para desossa

Fonte: Autoria propria
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No armazenamento as matérias-primas, os ingredientes, as embalagens e outros
produtos foram armazenados em local limpo, organizado, ventilado, sem receber luz
solar direta, livre de entulho ou material toxico, na janela foi colocado tela para evitar
entrada de insetos.

Fotos 16,17 e 18: Armazenamento de produtos

Fonte: Autoria propria

No acgougue foi realizado a troca do balcdo antigo por um novo, para uma melhor
organizagcdo e exposicdo dos alimentos, também desempenha um papel
determinante, para a manutencao da temperatura fazendo com que os alimentos
permanegam frescos e seguros para 0 Consumo.

Fotos 19 e 20: Balcao do agougue

Balcao antigo
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Fonte: Autoria prépria

Fotos 21 e 22: Balcao do agougue novo

Balcao novo

-,’5""!! - R

-

Fonte: Autoria propria
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4 CONCLUSAO

Em linhas gerais, a implantagdo de boas praticas em supermercados constitui-
se como primordial no que tange a seguranga alimentar, o que se reflete na satisfagao
do cliente. Esse trabalho apresentou os pressupostos tedricos referentes a boas
praticas, bem como os resultados de sua implantagcdo em um supermercado na cidade
de Marilia/ SP.

A implantagao das boas praticas no referido supermercado foi essencial para a
segurancga alimentar e qualidade dos produtos ofertados. Dessa forma, considerando
a relevancia desses itens no que tange aos padrdes sanitarios exigidos pela portaria
CVS-5 (2013), observou-se redugao de produtos descartados e/ ou contaminados o
que refletiu na reducao de desperdicios como também na questao da sustentabilidade.

Ao aprimorar a qualidade dos alimentos e do ambiente no que se refere a
organizacao e higiene, observou-se também um aumento na satisfagéo do cliente.

Os aspectos mencionados sobre a implantacdo de boas praticas trouxeram
beneficios para o supermercado nos aspectos econdmicos, na melhoria da eficiéncia
dos funcionarios e na fidelizagao de clientes; caracterizando a implantacdo de boas
praticas no supermercado como uma estratégia que contribuiu para a qualidade e
seguranga dos produtos ofertados e das condi¢des de trabalho dos funcionarios.

Dessa forma, pode-se concluir que a implantagdo das boas praticas no
supermercado da cidade de Marilia constitui-se como elemento primordial para manter
a qualidade dos produtos ofertados, a qualidade no ambiente de trabalho e a satisfagéao

e fidelizacao da clientela.
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PREFEITURA MUNICIPAL DE MARILIA
SECRETARIA MUNICIPAL DA SAUDE

Divisdio de Vigildncia Sanitiria

NOTIFICAGAQ VISA SS103 n° 077/2023

Documentagéo:

- Exames periédicos das manipuladoras - artigo 8°, da Portaria CVS 05/2013;
/" - Higienizagao do reservatorio de 4gua — art. 68 da Portaria CVS 05/2013:

- Controle de pragas urbanas — art. 76, da Portaria CVS 05/2013;

Depésito:
b ¢ l/ - Telar/vedar as entradas e exaustores que dio acesso a area externa -artigo 88 e 89 da
Portaria CVS 05/2013; - FALTA Telae
v/ - Organizagéo das embalagens por sess&o — artigo 26 das Portaria CVS 05/2013;
v - Ralo dotados de dispositivos que permitam seu fechamento, evitando a entrada de insetos
e roedores — artigo 85 da Portaria CVS 05/2013;
» - Retirada dos objetos em desuso — artigo 77 , portaria CVS 05/2013,;

- Retirada de maquina embaladora de p&es do local.

Depdsito de bebidas: = AekumAanr A PORTA
V. Rodapé nas portas para evitar a entrada de vetores - artigo 88 da Portaria CVS 05/2013;
I[ Vedar infiltragdo na parede — artigo 86 da Portaria CVS 05/2013;

Area de limpeza dos materiais de manipulacédo da conf_gitaria:

X - Ralo dotados de dispositivos que permitam seu fechamento, evitando a entrada de insetos
e roedores — atigo 85 da Portaria CVS 05/2013;
/ - Retirada dos objetos em desuso - artigo 77 , portaria CVS 05/2013;

Area de manipulagéo Confeitaria:
= = neme - =
» DIVISAO DE VIGILANCIA SANITARIA- MARILIA - SAD PAULD
Avenida Castro Alves, n°61 - Bairro Somenzari - CEP 17506-000
(\ Fones: (14) 3402-6500 e (14) 3402-6508
_l‘ﬂ"i’ S e-mail: visa@marilia.sp.gov.br
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PREFEITURA MUNICIPAL DE MARILIA

SECRETARIA MUNICIPAL DA SAUDE
Divisdo de Vigilancia Sanitdria

/ - Retirada de objetos em desuso do local - art. 77 , portaria CVS 05/2013 ( agougue, padaria

s

& depdsito);
- Substituir material compensado utilizado para isolar a area - artigo 86 da Portaria CVS
05/2013;

Area de manipulagéio Agougus:
- Pia para higiene das méos dotadas de papel toalha e sabonete liquido — artigo 80 da
Portaria CVS 05/2013.

r/ - Higienizagao do local - artigo 62, da Portaria CVS 05/2013;

X - Ralo dotados de dispositives que permitam seu fechamento, evitande a entrada de insetos

e roedores — artigo 85 da Portaria CVS 05/2013;

7 Substituir caixas brancas em mau estado de conservagdo - artigo 85 da Portaria CVS

05/2013;

./ - ldentificagdo (com dados do fabricante e vencimento) nas matérias primas que sofrem

fracionamento ou as que forem transferidas de suas embalagens originais - art. 30 e 31 da
Portaria CVS 05/2013;

Area de vendas do Agougue:

l/- Higienizagio em baixo do balcao refrigerado - artigo 62, da Portaria CVS 05/2013;

Area de manipulagéo padaria:

,\/- Lixo com tampa acionado por pedal - artigo 73, da Portaria CVS 05/2013;
/- Tela na parta que da acesso 2 rea de vendas - artigo 88, da Portaria CVS 05/2013;

Area de vendas da Padaria e Rotisserie:
- Lixo com tampa acionado por pedal - artigo 73, da Portaria CVS 05/2013;
- Retirada de objetos em desuso de baixo do balcdo - art. 77 , portaria CVS 05/2013
( agougue, padaria e depdsito);
X Dispiry rPAsEL PRCUSA Olopye

maras Frias (congelam: /resfriament ugue):

A Identificac@o dos produtos para troca e vencides - artigo 28, da Portaria CVS 06/2013
/- Substituir cortina de isolamento - artigo 88 da Portaria CVS 05/2013;

DIVISAO DE VIGILANCIA SANITARIA- MARILIA - SAO PAULO
Avenida Castro Alves, n°61 - Bairro Somenzari - CEP 17506-000
Fones: (14) 3402-6500 ¢ (14) 3402-6508
e-mail: visa@marilia.sp.gov.br
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PREFEITURA MUNICIPAL DE MARILIA
SECRETARIA MUNICIPAL DA SAUDE
Divisio de Vigilancia Sanitéria

Sanitarios: — DisOchy QuednAsos Mo F X
v/ - Molas nas portas para evitar que fiqguem abertas para o depésito - artigo 88 da Partaria
VS 05/2013;
_ ) FalTa Lix2
- Lixo com tampa acionado por pedal - artigo 73, da Portaria CVS 05/2013; LAvAB2 MASC
/ - Forro na antecamera e no sanitario feminino para néo ter acesso ao depésito - artigo 95,
da Portaria CVS 05/2013;

A empresa tera um prazo de 30 (trinta) dias a partir da ciéncia desta para as irregularidades
descritas e comunicar esta Divisdo de Vigilancia Sanitaria as medidas adotadas. O NAO
cumprimenta desta Notificagdo sujeitara a empresa as penalidades previstas na legislagéa
sanitaria vigente, conforme o artigo 112 e inciso XIX do artigo 122 da Lei Estadual n°
10.083/98 (Codigo Sanitario Estadual). As solicitagdes estdo embasadas nas Resolugdes da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Portaria CVS n°® 05, de 09 de Abril de
2013 e outros.

Marilia, 14 de Julho de 2023.

=
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—
Georgia Balbiuo\Guedes Pinto Lidomar B. Stefani
Fiscal Sanitéria — Credencial n.° 06 Fiscal Sanitdria — credencial n.® 13
7 Vigilancia Sanitéria Vigilancia Sanita
e e S e g
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DIVISAO DE VIGILANCIA SANITARIA- MARILIA - SAD PAULO
Avenida Castro Alves, n°1 - Bairro Somenzari - CEP 17506-000
Fones: (14) 3402-6500 ¢ (14) 3402-6508
e-mail:  visa@marilia.sp.gov.br
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