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DECISAO N2 1849403, DE 19 DE MAIO DE 2022

Processo n2 25741.648855/2019-91

AIS n2 07/2019 - PP-Sao Francisco do Sul-SC (expediente 3097800199)
Autuada: PRiINCIPE DE JOINVILLE TURISMO MARITIMO LTDA

CNPJ: 00.392.161/0001-78

A empresa PRINCIPE DE JOINVILLE TURISMO
MARITIMO LTDA foi autuada em 07 de novembro de 2019 pela(s)
irreqularidade(s) transcrita(s) abaixo, infringindo: o paragrafo
Unico do artigo 6°, inciso | do artigo 10, artigos 31, 32, 35, 36 e
37, paragrafo Unico do artigo 38, §1° e §2° do artigo 39, artigo
42, paragrafo unico do artigo 43, artigos 50, 52 e 55, artigos 60 e
61, todos da Resolucao da Diretoria Colegiada - RDC n? 72, de
2009; artigos 50, 54 e 59 da Resolucao da Diretoria Colegiada -
RDC n? 56, de 2008; combinados com os lItens 4.1.3; 4.1.
4.1.11; 4.1.14; 4.1.15; 4.1.16; 4.2, 4.2.1; 4.2.4; 4.6; 4.2.6; 4.
43.1;433;4.4,44.1;,45,45.1e45.3;4.6,4.6.1 e4.6.2; 4.
4.7.1e4.75;,4.8,4.8.6e€4.8.19;4.9,49.1;4.10,4.10.3e4.10.5;
4.11, 4.11.1, 4.11.2. 4.11.3, 4.11.4 e 4.11.5, 4.12 e 4.12.1 da
Resolucao da Diretoria Colegiada - RDC n2 216, de 2004. A(s)
conduta(s) foi(ram) tipificada(s) no artigo 10,inciso(s) XXIX, XXXI,
XXXII, XXXIIl, da Lei n© 6.437, de 1977.

[...]

Ao inspecionar as instalacbes fisicas da Embarcacao
Principe de Joinville Ill atracada no Cais da Baia da
Babitonga em Sao Francisco do Sul, com a finalidade de
emissao de Certificado de Livre Pratica a Bordo, a qual foi
devidamente acompanhada pelo Comandante da
embarcacao acima referenciada o Senhor Celso Luiz,
ocasiao em que fora constatado diversas irreqularidades
sanitarias nas areas de producao, manipulacao e
armazenagem de matérias-primas e de alimentos, as
quais passamos a descrever: A empresa nao apresentou
guando solicitado pela autoridade sanitdria competente o
Manual de Boas Praticas de Manipulacao e Producao de
Alimentos, bem como, os POP’s correspondentes a cada
uma das etapas, dando inicio a inspecao, verificamos a
presenca de abertura (buracos) em varias partes do forro
da cozinha. Observamos que a iluminacao da area da
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cozinha é insuficiente, o exaustor da cozinha estava
desligado durante o processo de coccao e producao de
alimentos, observamos que o0s procedimentos de
higienizacao dos utensilios (pratos, copos, talheres entre
outros..) estdo incorretos, sendo utilizado inclusive Alcool
de Uso Hospitalar na concentracao de 92%, observado
ainda, que os equipamentos utilizados na preparacao dos
alimentos(descascador de batatas industrial) apresenta-
se em péssimas condicdes de manutencao e limpeza,
observamos panos utilizados nos processos de limpeza,
armazenados em baldes(de molho) dentro da pia onde
sao lavados os alimentos e utensilios de cozinha, tal
procedimento propicia risco de contaminacao dos
alimentos que, ali sao processados e higienizados,
constatamos ainda, recipientes acondicionadores de
residuos nao identificados e ainda, residuos alimentares
misturados a outros residuos do Grupo “D” dentro da
cozinha, Armazenagem temporaria de residuos sdlidos
esta instalada proximo a area de manipulacao e producao
de alimentos inclusive do depdsito de armazenamento de
matérias-primas. Observamos a presenca de materiais
como: vassouras, rodos, mopes, baldes entre outros,
utilizados nos processos de limpeza e desinfeccao das
instalacdes fisicas da embarcacao armazenados dentro da
area de producao e manipulacao de alimentos(cozinha),
bem como, no sanitario dos funcionarios, observado
funcionarios(manipuladores de alimentos) lavando as
maos na pia exclusiva para lavagem de alimentos e
utensilios da cozinha, observamos que a drea de
producao e manipulacao de alimentos apresentava-se em
condi¢ées higiénico-sanitarias insatisfatérias (bastante
suja), constatamos também que, o estoque de alimentos
apresentava-se sujo(empoeirado), constatamos ainda, o
armazenamento inadequado de alimentos Crus, semi-
elaborados e processados dentro dos frezeres, propiciando
todavia, risco de contaminacao cruzada, e ainda,
armazenagem de caixas de papelao dentro dos frizeres
estando misturados a outras matérias primas e
alimentos processados ou semielaborados. Observado a
presenca de baratas(da espécie francesinha) no depésito
de armazenagem de alimentos, ressaltamos que nao foi
apresentado a autoridade sanitaria, registros referentes
ao controle de pragas da embarcacao, nem tampouco, o
certificado de controle de pragas emitido por empresa
especializada e detentora de AFE, também nao foi
apresentado registros e/ou evidéncias relativas aos
processos de controle de temperatura dos alimentos,
bem como, dos equipamentos(fornos, balcao térmico,
freezers e camara frigorifica entre outros...). Observamos
que os aparelhos de ar condicionados instalados na
cozinha e refeitério apresentavam-se em condicdes



higiénico-sanitaria insatisfatorias (bastante sujos),
gquando solicitado pela autoridade sanitaria nao foi
apresentado PMOC do sistema de climatizacao, tampouco
registros relativos ao sistema de abastecimento e
armazenagem de &agua potavel, bem como,
registros(evidéncias) relativas as 03 (trés) ultimas
operacoes de limpeza e higienizacao dos reservatérios de
agua potavel ofertada para o consumo humano a bordo.

[...]

Notificada da autuacao em 13 de novembro de 2019
(fls.11), a Autuada apresentou sua defesa em 27/11/2019 (fls.
09-10), alegando, em suma, ter adotado as providéncias para
sanar as irregularidades exigidas na Notificacao n2 89, de
07.11.2019 (fls. 6-8), com relacao ao Manual de Boas Praticas de
Manipulacao e Producao de Alimentos com os respectivos POP's;
melhorias na cozinha; armazenamento de materiais e utensilios;
armazenamento de alimentos «crus, semielaborados e
processados; informa dispor de certificado de controle de pragas
(quinzenal), emitido por empresa especializada e detentora de
AFE, que nao foi apresentado na inspecao; controle de
temperatura de freezeres; substituicao dos aparelhos de ar
condicionados da cozinha; reservatérios de agua potavel limpos e
higienizados durante a manutengao geral no més junho;
fornecimento da agua potavel pela Cia. Aguas de Joinville,

Por fim, informa que cumprird mensalmente a
apresentacao dos laudos de natureza microbioldgicas e,
trimestralmente os laudos laboratoriais de natureza fisico
quimica da agua potavel ofertada para o consumo humano a
bordo da embarcacao.

A area autuante, seguindo o preceito do art. 22, §29,
da Lei n? 6.437, de 1977, manifestou-se em 08 de janeiro de
2020 pela manutencao do AIS (fls. 35-37), argumentando que a
Autuada apenas relata as providéncias e medidas corretivas
adotadas para corrigir as "nao conformidades" , assim,
reconhecendo a existéncia das irregularidades apontas no AlS,
durante a inspecao da embarcacao Principe de Joinville Il.

Acerca do risco sanitario, esclarece:
[...]

Para entendermos a gravidade das infracdes cometidas
pelo autuado, é necessdrio primeiro considerar que a
embarcacao em questao atua ha muitos anos no ramo de
turismo maritimo, navegando nos trechos entre as
cidades de Joinville e Sao Francisco do Sul na regiao



Norte de Santa Catarina, sendo que a referida
embarcacao possui a capacidade para transportar acima
de 400 passageiros;

Considerando a atividade exercida pela empresa e,
principalmente a quantidade de passageiros
transportados pela embarcacao, até hoje a mesma nao
possui 0 Manual de Boas Praticas de Manipulacao e
Producao de Alimentos conforme preceitua a Resolucao
RDC 216 de 15.09.2004.

Destaco que no momento da inspecao sanitaria restou
visivel a auséncia de boas praticas nos servicos de
manipulacao e producao de alimentos servidos aos
passageiros a bordo da embarcacao Principe de Joinville
[l durante o passeio turistico.

[...]

Em complementacdao a sua manifestacao, a area

autuante emitiu

o Despacho n2 22/2020/SEI/PVPAF-SAO

FRANCISCO DO SUL/CVPAF-SC/CRPAF-PR/GGPAF/DIRES/ANVISA
(fls. 53-54) com a classificacao do risco sanitario de cada uma
das condutas descritas no auto de infracao sanitaria.

AREA ITEM DESCUMPRIDO RISCO
A empresa deve apresentar a Muito
Manual de BPF documentacao relativa a APCC e Bai
aixo
Manual de BPF
As dreas internas, piso, paredes, teto,

portas, iluminacao, instalacoes
buracos no forro da elétricas, ventilacao, equipamentos, Muito
cozinha moveis e utensilios estao adequados Baixo

guanto a limpeza, manutencao e
conservacao e protecao contra vetores

[luminacao da cozinha | que as atividades sejam realizadas sem Baixo

A iluminacao da area de preparo
proporciona a visualizacao de forma

comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos.

Higienizacao de
utensilios

Existem procedimentos de Limpeza,

manutencao, conservacao e protecao Muito
contra vetores estabelecidos e Baixo
implantados.

Equipamentos e
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As condicdes estruturais da cozinha
estao adequadas: paredes lisas, integras
e lavaveis e pisos antiderrapantes;
equipamentos, mdéveis e utensilios com
superficies em contato com alimentos, Alto
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lisas, integras, impermeaveis,

resistentes a corrosao de facil

higienizacao e de materiais nao
contaminantes.

Panos de chao

A area de preparacao de alimentos é
higienizada quantas vezes necessdria e
imediatamente apdés o término do
trabalho. sao tomadas precaucoes para

acondicionados :
: ) : : n ) Baixo
dentro da pia da impedir a contaminacao dos alimentos
cozinha causadas por produtos saneantes, pela
suspensao de particulas e pela
formacdo de aerossois.
Armazenagem
Ari . . . .
res?ggzorféx?rgg da Dispbe de area exclusiva e isolada para Médio
. P ~ 0 armazenamento de residuos sélidos.
area de producao de
alimentos
N residuos do Grupo "D" sao
Separacao dos se (r)es a%sogueom conforrewidade com a Baixo
residuos do Grupo D gregados | : .
especificacao prevista na legislacao
Os equipamentos(sacos, recipientes,
e to temporidrio, veiculos e
|dentificacao dos ?:;rr?”?)éec':)a;?cgrr]es etc F; articipantes das
recipientes de -C..) P pante Baixo
y etapas de gerenciamento de residuos
residuos . 5
sao identificados de acordo ao grupo
pertencente.
os utensilios e equipamentos utilizados
Utensilios e na higienizacao devem ser préprios
materiais de limpeza para a atividade e estarem bem Médio
armazenados dentro conservados, limpos disponiveis em
da cozinha ndmero suficiente e guardados em local
reservado para essa finalidade.
As instalacOes, os equipamentos, 0s
) moveis e utensilios devem ser
Area da cozinha mantidos em condicoes Médio
apresenta-se suja higienicossanitarias apropriadas. Os
procedimentos de higienizacao
realizados devem ser registrados.
A edificacao, as instalacoes, os
Presenca de baratas e eu? a(;ag?:zoesasos mévgeis e oS
no depdsito de quip P Baixo
. utensilios devem ser livre de vetores e
alimentos
pragas urbanas.
Deve existir lavatorios completos e
L xclusiv ra a higiene das maos na
Funcionarios lavando | €*X$'UsIVOS para anhigiene N .
N : area de manipulacao, em posicao Muito
as mao na pia de o o ,
estrategicas em relacao ao fluxo de Baixo
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IGVGHCIII U< adtiiliclitvud . Ve
preparo dos alimentos e em numero
suficiente.
A embarcacao tem um programa
A embarcacao nao | integrado de controle e monitoramento
possui registros da fauna sinantrdépica, onde estao
referentes ao definidas a frequéncia de vistorias Baixo
controle de pragas periddicas, as areas criticas e outras
urbanas acoes de controle
desinsetizacao/desratizacao etc...
A temperatura dos alimentos
A : rmazen ta r m
puséncia de regisros | 2Tmazenados esth de scordo o
de temperatura de - A LEMP L1
: armazenamento é regularmente Medio
alimentos e . ) :
: monitorada e registrada, os registros
equipamentos .y ;3 .
estao disponiveis para a autoridade
sanitaria competente.
Auséncia de limpeza __0s componentes do sistema de
~ climatizacao da embarcacao devem ser
e manutencao dos . . .
mantidos em boas condicdes de Baixo
aparelhos de ar manutencao, operacao e controle de
condicionados a0, operac
limpeza.
As operacdes de manutencao,
Auséncia de registros | operacao, limpeza e desinfeccao dos
referentes ao PMOC equipamentos de climatizacao sao Baixo
da embarcacao registradas e estao disponiveis a
autoridade competente.
puséncia de regitros | desfeccio dos reservairios de
das operacoes de c%m IOrodutos aFl)Jtorizados e confbrme
limpeza e desinfeccao recorr?enda 0es do fabricante. A Ultima Baixo
dos reservatérios de data de Iigr;n eza e desinfec .éo esta
agua da embarcacao . P <Gao €
registrada e se encontra disponivel.
Ausénci registr . .
rlcjefgti\(jc?sda% s?s?c:mzs A agua potavel ofertada para consumo
sbastecimento humano atende aos padrdes de
armazenagem 'e potabilidade e de condicdes higiénico- Muito
distribuicio %e Aqua sanitarias. Existe manutencao da Alto
otgvel da 9 qualidade da 4gua com
P N correcao/controle dos niveis de cloro.
embarcacao.
Ao final do referido despacho, conclui:"...

Considerando ainda, trata-se de embarcacdo de turismo
maritimo regular com capacidade de transporte superior a 300
(trezentos) viajantes e, sobretudo, em relacdo aos riscos a saude
a que estdo expostos tanto os tripulantes da referida embarcacao
quanto os turistas que dela se utilizam para fins de recreacao,



portanto, sugerimos considerar como RISCO MUITO ALTO".

Inicialmente, analisando os autos, observo, salvo
melhor juizo, que até o presente momento nao ocorreu a
prescricao em ambito administrativo, conforme disciplina da Lei
n? 9.873, de 1999.

Ademais, quanto a autuacao, entendo que foram
observados os principios administrativos, inclusive os da ampla
defesa e do contraditério, bem como os requisitos de validade do
art. 13 da Lein?6.437, de 1977.

No mérito, corroboro o entendimento da area
autuante no sentido da manutencao do AIS, considerando os
documentos de fls. 01, 04-05, 06-08, 09-10, 55, como Auto de
Infracao Sanitaria; Termo de Inspecao Sanitaria n? 20/2019;
Notificacao n2 89, de 07.11.2019; Peticao de Defesa; Registros
fotograficos da inspecao sanitaria realizada a bordo da
Embarcacao Principe de Joinville no dia 07.11.2019, que
comprovam a autoria e materialidade da infracao sanitaria. Ao
cometé-la, a Autuada descumpriu os dispositivos apontados no
AlS, e por isso foi autuada.

Depreendemos da defesa que a Autuada nao
apresentou contestacao aos fatos a ela imputados e, tampouco,
apresentou argumentos para a impugnacao do auto, valendo-se
apenas de apresentar as providéncias tomadas frente
a notificacao exaradas recebida, o que nao tem o condao de
mitigar ou, tampouco, desnaturar os atos infracionais praticados.

O descumprimento das Boas Praticas de Fabricacao
ou Manipulacao de Alimentos pode ocasionar a contaminacao por
agentes bioldgicos gerando o desenvolvimento das doencas
transmitidas por alimentos (DTA), que sao causadas pela
contaminacao destes alimentos com micro-organismos e/ou com
toxinas por eles produzidas. O alimento contaminado, na maioria
das vezes, nao apresenta quaisquer alteracbes em suas
caracteristicas organolépticas, podendo ser consumido sem a
percepcao de qualquer problema, e, por isso, pode causar surtos
de DTA. Dessa forma, o consumo de alimentos manipulados sem
observancia das boas praticas de fabricacao representa risco a
saude do consumidor.

Destaco, ainda que a auséncia de condicoes
higienicossanitarias na cozinha, onde foram encontrados vetores
(baratas) no compartimento de armazenamento de alimentos
secos. A presenca de vetores favorece a disseminacao de



microrganismos existentes em sua superficie corporal e ou em
fluidos, secrecdes ou excrecdes corporais com a conseguente
ocorréncia e disseminacao de doencas (zoonoses), em viajantes e
trabalhadores a bordo de embarcacdes em areas de portos. Além
disso, o gerenciamento inadequado de residuos sélidos, favorece
a atracao de animais sinantrdpicos e vetores.

E oportuno ressaltar a importancia do controle
sanitario de ambientes de ar climatizado que reside no fato de
que podem ser transmitidas doencas em funcao da qualidade do
ar em locais fechados. Os sistemas de climatizacao ambiental,
bem como os ambientes climatizados, devem ser mantidos em
condicbes satisfatorias de limpeza, manutencao, operacao e
controle, de forma a garantir a prevencao de riscos a saude das
pessoas que nele circulam ou permanecem (Artigos 54 a 56 do
Anexo da Resolucao RDC n. 02/2003).

Ademais, o controle da qualidade da agua para
consumo humano deve ser exercido regularmente, a fim de
verificar se a agua fornecida a populacao é potavel, de forma a
assegurar a manutencao desta condicao;

Com tudo que contém nos autos restou evidenciado
gue a Autuada realizava suas atividades em condicdes
insatisfatdrias de limpeza, manutencao e controle, colocando em
risco a saude dos trabalhadores e usuarios dos seus servicos,
contrariando o que dispde a legislacao sanitaria vigente
especifica.

Isso posto, passo a dosimetria da pena.

Para tanto, determina a Lei n? 6.437, de 1977, que
para a penalidade de multa se considere o risco sanitario da
conduta infracional, os antecedentes da autuada quanto a
anteriores condenacdes por infracbes sanitdrias e a sua
capacidade econdmica, nos termos dos arts. 62, 1l e lll, e 29, §39,
respectivamente. Ademais, o art. 62, |, dispbée que igualmente
se levem em conta eventuais circunstancias atenuantes e
agravantes, conforme previsto nos arts. 72 e 82 da mesma Lei.

A respeito do porte econbmico, esta Coordenacao
encaminhou a empresa autuada 0 Oficio ne
038/2022/SEI/CAJIS/DIRE4/ANVISA solicitando comprovacao de
seu porte, datado de 18/04/2022 (fls. 55) e entregue pelos
Correios em 27/04/2022 (fls. 56), mas até o presente momento
nao houve resposta. Portanto, considerando a auséncia da
documentacao e que possui o porte “Demais” em seu Cadastro



Nacional de Pessoa Juridica - CNP} (fls.57), adoto a
classificacao como Grande Porte Grupo | para fins de dosimetria
da pena.

Assim, a empresa classificada como Grande - Grupo |
(fls. 58), é primaria no que se refere a anteriores condenacoes
por infracdes sanitarias (fls. 50). A area autuante classificou o
risco sanitario conforme a infragao pratica nos termos do
Despacho n2  22/2020/SEI/PVPAF-SAO  FRANCISCO DO
SUL/CVPAF-SC/CRPAF-PR/GGPAF/DIRES/ANVISA, acima
detalhado. (fls. 53-54).

Observados os pressupostos dos arts. 72 e 82 da Lei n?
6.437, de 1977, inexistem nos autos circunstancias outras que
possam ser consideradas como atenuantes ou agravantes, motivo
pelo qual a infracao sera classificada como leve no que se refere
ao valor da multa, de acordo com a regra do art. 49, I, c/c art. 29, §
19,1, da Lein26.437,de 1977.

Assim, considerado o porte econbmico da empresa e
0 risco sanitario da infracao cometida, a aplicacao do valor
minimo nao se prestaria a finalidade de desestimular novas
praticas irregulares, pois pouco refletiria como penalidade
financeira. Em outros dizeres, é preciso que haja algum impacto
financeiro suficiente para desestimular novas condutas, mas o
valor aplicado também nao pode se exceder a ponto de impactar
mais que 0 minimo necessario para esse desestimulo.

Diante do exposto, julgo procedente a autuacao
e, com fundamento nos pareceres que me antecedem, a teor do
que permite o art. 50, § 12, da Lei n2 9.784, de 1999, mantenho
o Auto de Infracao Sanitaria em epigrafe e aplico a
Autuada a penalidade de multa no valor total de
R$570.000,00 (quinhentos e setenta mil reais), conforme
abaixo especificado:

1. R$ 20.000,00 (vinte mil reais) por "nao ter apresentado
gquando solicitado pela autoridade sanitaria competente o
Manual de Boas Praticas de Manipulacao e Producao de
Alimentos, bem como, os POP’s correspondentes a cada
uma das etapas"; (risco baixo); e

2. R$ 20.000,00 (vinte mil reais) por "presenca de abertura
(buracos) em varias partes do forro da cozinha" (risco
baixo);

3. R$ 20.000,00 (vinte mil reais) por "a iluminacao da area da
cozinha insuficiente" (risco baixo);



10.

11.

12.

13.

R$ 20.000,00 (vinte mil reais) por "os procedimentos de
higienizagao dos utensilios (pratos, copos, talheres entre
outros) estavam incorretos, sendo utilizado inclusive Alcool
de Uso Hospitalar na concentracao de 92%" (risco baixo);

R$ 75.000,00 (setenta e cinco mil reais) por "os
equipamentos utilizados na preparacao dos
alimentos(descascador de batatas industrial) apresentam-se
em péssimas condi¢cdes de manutencao e limpeza" (risco
alto);

R$ 20.000,00 (vinte mil reais) por "panos utilizados nos
processos de limpeza, armazenados em baldes(de molho)
dentro da pia onde sao lavados os alimentos e utensilios de
cozinha" (risco baixo);

R$ 20.000,00 (vinte mil reais) por "residuos alimentares
misturados a outros residuos do Grupo “D” dentro da
cozinha" (risco baixo);

R$ 40.000,00 (quarenta mil reais) por "Armazenagem
temporaria de residuos sélidos esta instalada préximo a area
de manipulacao e producao de alimentos inclusive do
depdsito de armazenamento de matérias-primas" (risco
médio);

R$ 40.000,00 (quarenta mil reais) por "presenca de
materiais como: vassouras, rodos, mopes, baldes entre
outros, utilizados nos processos de limpeza e desinfeccao
das instalacoes fisicas da embarcacao armazenados dentro
da area de producao e manipulacao de alimentos(cozinha),
bem como, no sanitario dos funcionarios" (risco médio);

R$ 20.000,00 (vinte mil reais)

por "funcionarios(manipuladores de alimentos) lavando as
Maos na pia exclusiva para lavagem de alimentos e
utensilios da cozinha" (risco baixo);

R$ 20.000,00 (vinte mil reais) por "recipientes
acondicionadores de residuos nao identificados" (risco
baixo);

R$ 40.000,00 (quarenta mil reais) por "a area de producao
e manipulacao de alimentos apresentava-se em condicoes
higiénico-sanitarias insatisfatdrias (bastante suja),
constatamos também que, o estoque de alimentos
apresentava-se sujo(empoeirado)" (risco médio);

R$ 20.000,00 (vinte mil reais) por "presenca de baratas(da



espécie francesinha) no depdsito de armazenagem de
alimentos" (risco baixo);

14. R$ 20.000,00 (vinte mil reais) por "nao foi apresentado a
autoridade sanitaria, registros referentes ao controle de
pragas da embarcacao, nem tampouco, o certificado de
controle de pragas emitido por empresa especializada e
detentora de AFE" (risco baixo);

15. R$ 40.000,00 (quarenta mil reais) por "nao foi apresentado
registros e/ou evidéncias relativas aos processos de controle
de temperatura dos alimentos, bem como, dos
equipamentos(fornos, balcao térmico, freezers e camara
frigorifica entre outros" (risco médio);

16. R$ 20.000,00 (vinte mil reais) por "os aparelhos de ar
condicionados instalados na cozinha e refeitério
apresentavam-se em condicoes higiénico-sanitaria
insatisfatérias (bastante sujos)" (risco baixo);

17. R$ 75.000,00 (setenta e cinco mil reais) por nao foi
apresentado "registros relativos ao sistema de
abastecimento e armazenagem de dgua potavel" (risco
alto);

18. R$ 20.000,00 (vinte mil reais) por "nao foi apresentado
PMOC do sistema de climatizacao" (risco baixo);

19. R$ 20.000,00 (vinte mil reais) por nao foi
apresentado "registros(evidéncias) relativas as 03 (trés)
ultimas operacdes de limpeza e higienizacao dos
reservatdrios de agua potavel ofertada para o consumo
humano a bordo" (risco baixo);

Publique-se no Diario Oficial da Uniao e dé-se ciéncia
a Autuada.

MARY LUCE BARBOSA DA SILVA
Autoridade Julgadora - Portaria n° 516, de 9 de julho de 2020
Coordenacao de Atuacao Administrativa e Julgamento das Infracoes
Sanitarias
CAJIS/DIRE4/ANVISA

Documento assinado eletronicamente por Mary Luce
Barbosa da Silva, Especialista em Regulacao e
-l Vigilancia Sanitaria, em 19/05/2022, as 17:11, conforme
;{gli :;T_'] horario oficial de Brasilia, com fundamento no § 32 do art. 49
eletranica do Decreto n? 10.543, de 13 de novembro de 2020
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¢ A autenticidade deste documento pode ser conferida no site
al https://sei.anvisa.gov.br/autenticidade, informando o cddigo
i verificador 1849403 e o codigo CRC 4D2E5D20.
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