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DECISAO N° 1856309, DE 19 DE ABRIL DE 2022

Processo n? 25763.136056/2020-52
AlIS n2 02/2020 - PA-Fortaleza-CE )
Autuada: ESPACO GOURMET COMERCIO E SERVICOS LTDA - ME

A empresa ESPACO GOURMET COMERCIO E
SERVICOS LTDA - ME foi autuada em 28/02/2020 pela(s)
irreqgularidade(s) transcrita(s) abaixo, infringindo os Itens 4.7.3,
4.7.5,4.8.1 e 4.8.3 do anexo da RDC n°® 216, de 15/09/2004. A(s)
conduta(s) foi(ram) tipificada(s) no art. 10, XXXV, da Lei n®
6.437,de 1977.

[...]

1) Ingredientes armazenados (queijo mucarela) sem data
de validade e inadequado para consumo; 2) Matérias-
primas que necessitam de condicdes especiais de
conservacao armazenadas de forma inadequada.
Constatamos que produtos que deveriam estar em
temperatura de -13°C se encontravam em equipamento
de resfriamento 5°C; 3) Manipulacao de alimento fora da
area de producao (fabricacao de bolo em balcao de
atendimento); 4) Foi constatado que a data de validade
(01/03/2020) do ingrediente NESCAU foi alterada com
etiquetas para as datas (09/03/2020 e 23/03/2020).

[...]

Notificada da autuacao em 05/03/2020 (fls. 03), a
Autuada apresentou sua defesa em 16/03/2020 (fls. 15-
56), alegando, em suma, que os ingredientes armazenados estao
devidamente etiquetados com a data de validade e adequados
para consumo e que esta seguindo a orientacao do nobre drgao
mantendo a temperatura de seu freezer em temperatura de -
13°C, conforme registro fotografico.

Assevera que mantém uma equipe técnica
capacitada para manter apenas os produtos dentro do prazo de
validade em seu armazenamento e que os funcionarios
responsaveis por manipular os mantimentos possuem um
cronograma de treinamento anual que ensina as maneiras
corretas de manipulacao de alimentos, com énfase para a
importancia da higiene e organizacao da loja, conforme



certificado em anexo e sustenta que jamais recebeu qualquer
reclamacao de seus consumidores acerca de produto com prazo
de validade vencido, restando comprovado que nhao houve
nenhum prejuizo ao consumidor.

Ressalta que nao houve dolo ou intengao de
desobedecer a qualquer das determinacdées do Orgao
Fiscalizador, que a autuada age com boa-fé e, por fim, requer
gue seja declarada a insubsisténcia do Auto de Infracao Sanitaria
Ou que seja cominada unicamente a pena de adverténcia.

A area autuante, sequindo o preceito do art. 22, §29,
da Lei n? 6.437, de 1977, manifestou-se em 23/03/2020 pela
manutencao do AIS, argumentando que a autuada apensou
registros fotograficos de produtos armazenados e etiquetados
cuja data de fabricacao é posterior a infracdao sanitaria
constatada em 28/02/2020, o que demonstra o interesse da
empresa em se adequar as normas apo6s a autuacao. Entretanto,
cumpre ressaltar que o padrao de armazenagem apresentado
nos registros fotograficos apresentados na defesa nao condiz com
0 observado no momento da inspecao, tanto no que se refere a
embalagem da matéria-prima como na temperatura de
armazenagem de produtos a-13°C, ressalta que o queijo
mucarela se encontrava armazenado com o0s demais produtos em
estoque, nao havendo indicativos que seria inutilizado pelo
estabelecimento, informa que o mesmo fora adquirido fatiado,
sem a rotulagem, portanto sem as informacdes necessarias para
garantir a procedéncia segura e a qualidade do alimento e
classificou o risco sanitario da infracao como alto tendo em vista
suas consequéncias para a saude publica (fls. 57-59).

Inicialmente, analisando os autos, observo, salvo
melhor juizo, que até o presente momento nao ocorreu a
prescricao em ambito administrativo, conforme disciplina da Lei
n29.873, 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 o
Termo de Inspecao N.° 07/ 3060180 - 28/02/2020 (fls. 05), a
Notificacao - N° 12 - 3060180 — 28/02/2020 (fls. 06/07), o Termo
de Inutilizacao — N.° 01/2020 (fls. 08/09) e o Relatdrio
Fotografico (fls. 10-14) 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.

O armazenamento de alimentos com prazo de
validade vencido 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.

Ressalte-se que o prazo de validade é a data limite
para a utilizacao de um alimento definida pelo fabricante, com
base nos seus testes de estabilidade, mantidas as condicdes de
armazenamento e transporte estabelecidos, dentro do qual se
assegura que o produto mantenha as caracteristicas fisico-
guimicas e microbioldgicas.

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 com prazo de
validade vencido representa risco a salde do consumidor.

Ainda, 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.

No que se refere a alegacao de que os ingredientes
armazenados estao devidamente etiguetados com a data de
validade e adequados para consumo e que estd mantendo a
temperatura de seu freezer em temperatura de -13°C, conforme
registro fotografico, nao lhe assiste razao.

Saliente-se que as medidas corretivas implementadas
posteriormente pela autuada nao ilidem as infracbes sanitarias,
que restaram configuradas no momento da fiscalizacao. Tais
providéncias consistem em dever da autuada, dadas as
irreqularidades constatadas.

Com relacao a alegacao de que os funcionarios
responsaveis por manipular os mantimentos foram treinados nas
maneiras corretas de manipulacdao de alimentos, com énfase
para a importancia da higiene e organizacao da loja, conforme
certificado em anexo, ressalte-se que 0



treinamento em questao foi realizado de 14 a 17 de fevereiro de
2020, data anterior a inspecao supracitada (28/02/2020), na qual
foi observada a manipulacao de alimento fora da area de
producao (fabricacdao de bolo em balcao de atendimento),
evidenciando que o treinamento nao foi eficaz.

Quanto as demais alegacdes da Autuada, entendo
que ja foram suficientemente contra-argumentadas na
manifestacao da area autuante, a qual acolho, a teor do que me
permite o art. 50, § 19, da Lei n29.784/99.

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 infracoes sanitarias e a sua
capacidade econbmica, nos termos dos arts. 69, Il e lll, e 29, §39,
respectivamente. Ademais, o art. 69, I, dispbe que igualmente
se levem em conta eventuais circunstancias atenuantes e
agravantes, conforme previsto nos arts. 72 e 82 da mesma Lei.

No caso em analise, a empresa esta classificada
como Microempresa (fls. 66), € primaria no que se refere a
anteriores condenacdes por infracdes sanitarias (fls. 65) e
praticou conduta cujo risco sanitario foi classificado como alto
pela area autuante (fls. 59).

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 Lein?26.437,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 de R$ 32.000,00
(trinta e dois mil reais), assim estabelecida:

1)R$ 8.000,00 (oito mil reais), por armazenar
ingredientes (queijo mucarela) sem data de validade e
inadequado para consumo;

2)R$ 8.000,00 (oito mil reais), por armazenar de
forma inadequada matérias-primas que necessitam de condicdes
especiais de conservacao. Constatamos que produtos que
deveriam estar em temperatura de -13°C se encontravam em
equipamento de resfriamento 5°C;

3) R$ 8.000,00 (oito mil reais), por manipular de
alimento fora da area de producao (fabricacao de bolo em balcao
de atendimento);

4) R$ 8.000,00 (oito mil reais), pela constatacao
da alteracao da data de validade (01/03/2020) do ingrediente
NESCAU com etiquetas para as datas (09/03/2020 e
23/0312020).

Publigue-se no Diario Oficial da Unido e dé-se ciéncia
a Autuada.

ANA CAMILA TEIXEIRA DE CAMPOS
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 Ana Camila
Teixeira de Campos, Especialista em Regulacao e
I Vigilancia Sanitaria, em 20/04/2022, as 11:35, conforme
d%l J Lj horario oficial de Brasilia, com fundamento no § 32 do art. 49
eletronica do Decreto n? 10.543, de 13 de novembro de 2020
http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato2019-
2022/2020/decreto/D10543.htm.
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