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DECISAO N° 3911580

Processo n? 25761.361890/2023-47
AIS n? 0584576239-CVPAF-MG

Autuada: ZAMP S/A

A empresa ZAMP S/A foi autuada em 7 de junho de 2023 pelas irregularidades
transcritas abaixo, infringindo os itens 2.11, 2.18, 4.1.4, 4.1.6, 4.1.11,4.1.16, 4.7.5, 4.7.6, 4.8.1,
4.8.5,4.8.20,4.11.1,4.11.2, 4.11.15 do anexo da Resolucao-RDC n? 216, de 2004, arts. 56, 58,
60, 65, Inciso V, 67, 68, 86 do Anexo da Resolucdo-RDC n® 2, de 2003. As condutas foram
tipificadas no art. 10, XLI, XXIX, XXXI, XXXII, XXXV, da Lei n® 6.437, de 1977.

[.]
constatou-se que:

1) A porta da area de preparacgao continua com defeito, ficando permanentemente aberta
(inclusive, na inspecao de 07/06/2023, constatou-se que a empresa fez o contrario do
que havia sido determinado em notificagdo. Havia um dispositivo, uma espécie de
gancho, para fixar a porta na parede, na posicdo totalmente aberta). Além disso, se
mantém a abertura na sua parte inferior, ou seja, ndo chega até o chdo. Esta abertura na
porta ndo permite isolar a area de preparagao e armazenamento de alimentos da area
onde se localiza a caixa de gordura, que deveria permanecer isolada da area de
preparacdo e armazenamento de alimentos (empresa descumpriu os itens 06 da
Notificagdo 101/20, 02 da Notificagdo 03/23 e 02 da Notificagdo 20/23).2) Mais uma vez,
nao foi apresentado qualquer registro de manutengcédo peridédica ou corretiva dos
equipamentos existentes. Inclusive, na inspecao de 07/06/2023, foi possivel verificar, na
camara congelada, acumulo de gelo na parte inferior da porta, impedindo o seu
fechamento (descumpriu os itens 12 da Notificagdo 101/20, 5 da Notificagdo 03/23 e 5 da
Notificagdo 20/23).3) Os produtos armazenados no estoque interno e nas camaras,
congelada e refrigerada, continuam dentro de caixas de papeldo, 0 que inviabiliza a
conferéncia da integridade das embalagens primarias, impede a adequada higienizacao
dos locais e a manutencdo da temperatura adequada de conservagado (descumpriu 0s
itens 24 da Notificagcdo 101/20, 13 da Notificacdo 03/23 e 9 da Notificacdo 20/23). 4)
Novamente, ndo apresentou evidéncias técnicas de que os molhos, tais como molho
folhoso, barbecue, molho stacker, maionese, dentre outros, podem permanecer em
temperatura ambiente (acima de 20° C), fora da embalagem original, por todo o tempo
que ficam armazenados na mesa de preparo dos sanduiches e nas prateleiras laterais.
Tempo este que inclusive foi alterado de 12 horas, para o qual j& ndo havia justificativa
técnica, e que agora pode chegar a 24 horas na atual rotina da empresa (descumpriu 0s
itens 26 da Notificacdo 101/20, 14 da Notificagdo 03/23 e 10 da Notificacdo 20/23). 5) A
empresa ndo elaborou um programa de controle de qualidade dos alimentos preparados
e nao apresentou laudos de andlise microbiolégica dos alimentos por ela produzidos
(descumpriu os itens 27 da Notificagdo 101/20, 16 da Notificacdo 03/23 e 11 da
Notificagdo 20/23). Além das cinco infracbes citadas, que foram objeto do PAS
25761.201262/2023-11, a empresa mantém as seguintes condutas infracionais, também
ja apontadas em notificacées anteriores: 6) Nao foi realizada adequacdo do Manual de
Boas Praticas de Fabricacdo (MBPF) e Procedimentos Operacionais Padrao (POP) para
que reflitam a realidade e rotina das atividades desenvolvidas no Burger King do
aeroporto de Confins (descumpriu os itens de nimero 1 das Notificacbes 03/23 e
20/23).7) Nao foi apresentado comprovante de manutengdo preventiva do ar-
condicionado, incluindo a limpeza dos componentes do sistema de climatizacdo e a troca
de filtros (descumpriu os itens de numero 4 das Notificagdes 03/23 e 20/23).8) O
lavatério de maos, que fica na area de atendimento, continua com a torneira danificada
(descumpriu os itens de numero 7 das Notificacdes 03/23 e 20/23)

[..]

Notificada da autuagdo em 7 de junho de 2023 (SEI n? 2435842), a Autuada nao
apresentou defesa deixando transcorrer in albis 0 prazo do art. 22 da Lei n® 6437, de 1977.

A area autuante, seguindo o preceito do art. 22, §2°, da Lei n® 6.437, de 1977,



manifestou-se em 4 de julho de 2023 pela manutencao do AIS, argumentando que trata-se da
empresa cujo nome fantasia € Burger King, instalada no Aeroporto de Confins desde dezembro
de 2019.

Destaca que a empresa vem sendo inspecionada desde o ano de 2020, sem
atender as solicitacbes contidas nas notificacbes exaradas nas inspecoes realizadas
(Notificagdo 101/20 (SEI n° 2438656), Notificacao 03/23 (SEI n® 2438657), Notificacao 20/23
(SElI n?2438658), sem respondé-las ou até mesmo solicitar prorrogacdo. Assevera que a
Autuada nado respondeu também as autuagbes, a primeira relativa ao PAS n®
25761.201262/2023-11 e ao que ora é tratado.

Esclarece que, diante disso, optou por realizar reuniado com o Coordenador de
operagdes Tiago Mota e o Gerente de negdcios da loja no Aeroporto de Confins, Leonardo
Silva Pereira, que ocorreu em 23/06/2023, (SEI n? 2451424, n? 2451430) para esclarecer
quanto a importancia do cumprimento das notificacbes emitidas pela Anvisa, bem como o
cumprimento da legislagdo sanitaria vigente. Nesse sentido, acrescenta que foi esclarecido
também quanto ao prazo para responder a presente autuagdo, mas novamente, mesmo apés
0s esclarecimentos dados nessa reunido, a empresa nao nao apresentou defesa.

Ressalta que, diante do exposto, a empresa vem descumprindo diversas
notificagbes que continham determinagdes relacionadas as Boas Praticas em servigos de
alimentacao com claro comportamento de negligéncia.

Quanto as irregularidades da presente autuagao pontuou que:

Infracdo 1:porta da area de preparacdo continua com defeito, ficando
permanentemente aberta.

A empresa foi mais uma vez autuada por manter a porta da area de preparagdo com
defeito, 0 que a deixa permanentemente aberta, conforme pode ser observado no
registro fotografico anexado a este processo (SEI! n® 2451675).

De acordo com o item 4.1.4 do Anexo da RDC 216/04, que estabelece o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigcos de Alimentagao, as portas devem ser mantidas
ajustadas aos batentes, ou seja, sem defeito e com fechamento perfeito, evitando
frestas. Adicionalmente, devem ser dotadas de fechamento automatico.

A determinacdo acima referenciada encontra similaridade no inciso V do Art. 65 do
Anexo da RDC 02/03, que instituiu 0 Regulamento Técnico para Fiscalizagdo e Controle
Sanitario em Aeroportos e Aeronaves. Citado inciso determina que as portas da area de
manipulagdo e preparo de alimentos devem possuir fechamento automatico e serem
dotadas de mecanismo de protecao contra vetores.

Infracdo 2: registro de manutencéao periddica ou corretiva dos equipamentos.

De acordo com o item 4.1.16 do Anexo da RDC 216/04, devem ser realizadas
manutencado programada e periédica dos equipamentos e utensilios e calibracdo dos
instrumentos ou equipamentos de medicdo, mantendo registro da realizacdo dessas
operagdes. As operacbes de manutencdo e calibragcdo visam garantir o bom
funcionamento dos equipamentos e seguranga no uso para a manipulacao dos alimentos.
Falhas em equipamentos como freezers e refrigeradores podem expor alimentos, que
necessitam de condigbes especiais de conservacao, ao binébmio tempo e temperatura de
exposicao fora da faixa preconizada pelo fabricante ou pela RDC 216/04. Tal exposicao
pode favorecer a multiplicacdo de micro-organismos e tornar a matéria-prima ou alimento
preparado improprios para o0 consumo. Além disso, o acimulo de gelo na camara
congelada, impedindo o fechamento adequado de sua porta, dificulta a manutencao da
temperatura no interior do equipamento, pois possibilita a entrada de calor para dentro
dele, propiciando, assim, a exposicdo dos alimentos ali contidos a condicoes
inadequadas de temperatura por tempo que pode ser suficiente para possibilitar o
crescimento microbiano.

A empresa ja havia sido notificada anteriormente sobre a necessidade de apresentacao
de registros de manutencdo preventiva dos equipamentos, conforme item 12 da
Notificacao 101/20, item 5 da Notificacdo 03/23 e item 5 da Notificacdo 20/23. Porém,
continuou omissa em cumprir essa determinagéo.

Infracdo 3: Os produtos armazenados no estoque interno e nas céamaras,



congelada e refrigerada, continuam dentro de caixas de papelao, o que inviabiliza a conferéncia
da integridade das embalagens primarias, impede a adequada higienizacdo dos locais e a
manutencao da temperatura adequada de conservacao.

Qutra autuagdo se deu, novamente, em razdo do armazenamento inadequado de
alimentos dentro de caixas de papeldo no estoque e camaras frias, conforme pode ser
observado no registro fotografico anexado a este processo (SEI! n® 2451675). Armazenar
em caixas de papelao impede a adequada conferéncia da integridade das embalagens
primérias, a adequada higieniza¢do dos locais onde estéo estas caixas de papelao, bem
como a manutengdo da temperatura adequada de conservagdo dos alimentos
armazenados dentro das caixas.

Conforme ja citado e explicitado nos itens 24 da Notificagdo 101/20, 13 da Notificagao
03/23 e 9 da Notificagdo 20/23, o papeldo ndo é uma embalagem limpa e nem
higienizavel, o que dificulta ou mesmo impede a adequada limpeza dos locais onde estao
colocados. Ainda, o papelao é um material isolante e impede a adequada circulagdo de ar
frio entre os alimentos que estdo dentro das caixas.

Nao menos importante € o fato de nao se ter acesso visual de todas as embalagens que
la dentro estdo armazenadas, para a conferéncia da sua integridade e mesmo da
validade de cada embalagem individualmente. Embalagens rompidas expéem o alimento
a contaminagdo ambiental, seja ela por poeira, insetos e/ou microrganismos,
comprometendo a qualidade e seguranga dos mesmos.

Infragdo 4: ndo apresentou evidéncias técnicas de que os molhos, tais como

molho folhoso, barbecue, molho stacker, maionese, dentre outros, podem permanecer em
temperatura ambiente (acima de 20° C), fora da embalagem original, por todo o tempo que
ficam armazenados na mesa de preparo dos sanduiches e nas prateleiras laterais.

Conforme ja citado, a contaminagao dos alimentos por agentes biolégicos tem origem em
diversos procedimentos inadequados de manipulacdo, podendo ser causada, além de
outros fatores, pela manutencdo dos alimentos em temperaturas que propiciem o
crescimento microbiano.

E possivel minimizar o crescimento microbiolégico e garantir a seguranca e a inocuidade
dos alimentos, matérias primas e ingredientes, quando estes sdo armazenados sob
temperaturas especificas.

Como ja citado, o alimento contaminado, na maioria das vezes, ndo apresenta quaisquer
alteracbes em suas caracteristicas organolépticas, sendo consumido sem a percepgao
de qualquer problema e, por isso, pode causar surtos de DTA.

Conforme determina a RDC 02/03, a empresa autuada deve adotar as Boas Praticas de
Prestacdo de Servicos em Alimentos, garantindo que os mesmos tenham qualidade,
segurancga e inocuidade (Art. 60). Cabe ainda ressaltar que essa Resolugédo, em seu Art.
67, determina que os alimentos que exigirem meios especiais para a manutengéo da sua
qualidade devem ser armazenados em condicbes ambientais compativeis ao exigido
para sua conservagao.

Conforme determina a RDC 216/04, as matérias-primas e os ingredientes caracterizados
como produtos pereciveis devem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo
tempo minimo necessario para a preparagao do alimento, a fim de ndo comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado (item 4.8.5 do Anexo da RDC
216/04).

Na medida em que estes molhos sdo mantidos em temperaturas inadequadas, e pelo
fato de a empresa néo ter apresentado evidéncias técnicas de que eles sdo seguros para
consumo, pode-se inferir que as qualidades sanitarias destes produtos ndo séo
garantidas, na medida em que pode haver agentes patogénicos capazes de causar
danos a saude humana.

Infracdo 5: ndo elaborou um programa de controle de qualidade dos alimentos

preparados e nao apresentou laudos de analise microbiolégica dos alimentos por ela

produzidos.

De acordo com o item 4.8.20 do Anexo da RDC 216/04, o estabelecimento deve
implementar e manter documentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos
preparados. O registro das operacdes realizadas € utilizado para garantir o controle e a
qualidade dos alimentos preparados e, também, para rastrear o processo em caso de
irregularidade ou denuncia.



Adicionalmente, de acordo com o Art. 60 do Anexo da RDC 02/03, a pessoa fisica ou
juridica responsavel pela produgdo ou comercializacdo de alimentos devera garantir a
procedéncia, qualidade, seguranca e inocuidade dos alimentos expostos a venda,
inclusive para consumo imediato.

Ao se implementar o controle de qualidade dos alimentos, é possivel garantir que os
processos e métodos utilizados em cada etapa do preparo estdo de acordo com os
padrdes sanitarios aplicaveis. O controle de qualidade é essencial para que a empresa
atenda o consumidor com produtos de qualidade, que sejam seguros para 0 consumo e
que ndo causem danos a saude. A seguranca alimentar engloba as exigéncias minimas
necessarias para ndo colocar em risco a saude do consumidor. Ao ndo se ter um
programa de controle de qualidade dos alimentos preparados e ndo apresentar laudos de
analise microbioloégica dos alimentos por ela produzidos, ndo se pode verificar se a
seguranca alimentar esta sendo atendida. Dessa forma, os consumidores podem estar
sendo expostos a alimentos improprios para o consumo, colocando em risco a sua
saude.

Infracdo 6: Nao foi realizada adequacdo do Manual de Boas Praticas de

Fabricacao (MBPF) e Procedimentos Operacionais Padrdao (POP) para que reflitam a realidade
e rotina das atividades desenvolvidas.

Os servicos de alimentacdo devem dispor de MBPF e de POP, segundo item 4.11.1 do
Anexo da RDC 216/04. Estes documentos devem estar acessiveis aos funcionarios
envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido. O MBPF é o
documento que descreve as operacdes realizadas pelo estabelecimento incluindo, no
minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencao e higienizacao das
instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da 4gua de abastecimento, o
controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagdo profissional, o controle da
higiene e salde dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de
qualidade do alimento preparado (item 2.11 do Anexo da RDC 216/04). J& os POP
devem descrever 0 passo a passo da execucao de cada atividade.

Foram apresentados um MBPF e POP referentes a franquia Burger King genericamente,
que nao refletem a realidade e rotina das atividades desenvolvidas no Burger King do
aeroporto de Confins. Conforme itens 1 das Notificagdes 03/23 e 20/23, a empresa foi
notificada duas vezes para elaborar um MBPF e procedimentos que reflitam a rotina, as
particularidades e as atividades que s&o desenvolvidas na franquia do Aeroporto de
Confins. Porém, continuou omissa em cumprir essa determinagéo.

Conforme consta nos itens de notificagcdo supramencionados, os POP devem ser
elaborados seguindo-se as determinagdes/orientagdes contidas nos itens 4.11.4 até
4.11.8 do Anexo da RDC 216/2004.

Infracdo 7: Nao foi apresentado comprovante de manutencdo preventiva do ar-

condicionado, incluindo a limpeza dos componentes do sistema de climatizagdo e a troca de

filtros.

De acordo com o item 4.1.10 do Anexo da RDC 216/04, a ventilagdo deve garantir a
renovagdo do ar e a manutengcdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaga, péds,
particulas em suspensdo, condensagdo de vapores dentre outros que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. Determinagédo semelhante
também é encontrada no inciso Xll do Art. 64 do Anexo da RDC 02/03, que cita que a
ventilagdo deve proporcionar a renovagao do ar e que o ambiente fique livre de fungos,
gases, fumaca, gordura e condensagao de vapores.

A auséncia de manutengao do ar-condicionado, de limpeza dos componentes do sistema
de climatizacao e de troca de filtros pode contribuir para a introducao de ar contaminado
no ambiente interno do estabelecimento, onde ha manipulagdo e armazenamento de
alimentos, seja pelo crescimento de microrganismos como fungos e bactérias no interior
do equipamento de ar-condicionado e que podem ser dispersados no ambiente ou pelo
acumulo de p6 e poeira, que também s&o veiculos que podem carrear e dispersar
microrganismos.

Além disso, de acordo com o item 4.1.11 do Anexo da RDC 216/04, os equipamentos e
os filtros para climatizacdo devem estar conservados. A limpeza dos componentes do
sistema de climatizacao, a troca de filtros € a manutencao programada e periddica destes
equipamentos devem ser registradas e realizadas conforme legislagdo especifica. Ainda,
de acordo com o inciso VIl do Art. 65 do Anexo da RDC 02/03, a area de manipulagéo e
preparo de alimentos devera ser constituida de equipamentos que se apresentem em



bom estado de conservacao e em condigdes higiénico-sanitérias satisfatorias.

Ao ndo se ter registros comprovando a execugdo dessas atividades de manutengao
periddica, ndo é possivel verificar se o servico estéd de fato sendo realizado. Logo, néo é
possivel garantir que os equipamentos de climatizacdo estdo em adequado estado de
conservagao, de forma que pode haver insuflamento de ar potencialmente contaminado
para o interior do estabelecimento, podendo transmitir a contaminagao para os alimentos
preparados e até para os proprios funcionarios do estabelecimento.

Infragéo 8: O lavatério de maos, que fica na area de atendimento, continua com a
torneira danificada.
A autuada ndo procedeu com a adequada manutengdo da torneira, como pode ser
verificado no item 8 do Registro Fotografico (SEI! n? 2451675).

De acordo com a RDC 02/03, Artigo 64, inciso |, esta claro que os estabelecimentos
devem manter as instalagbes fisicas em condi¢des satisfatorias, o que significa que
devem estar em adequado estado de funcionamento.

Por fim, classificou o risco sanitario das infragcbes da seguinte forma: infracédo 1,
risco MEDIO, infragdo 2, risco MEDIO, infragdo 3, risco MEDIO, infragéo 4, risco ALTO, infragdo
5, risco ALTO, infragdo 6, risco ALTO, infracdo 7, risco MEDIO e infragdo 8, risco BAIXO, tendo
em vista suas consequéncias para a saude publica (SEI n® 2451145).

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

Ademais, quanto a autuagdo, entendo que foram observados o0s principios
administrativos, inclusive os da ampla defesa e do contraditério, bem como os requisitos
de validade do art. 13 da Lei n® 6.437, de 1977.

No mérito, corroboro o entendimento da area autuante no sentido da manutencao
do AlS, considerando 0s documentos de SEI n® 2428910,
2438656, 2438657, 2438658, 2451675, 2451424 e 2451430, como a Notificacdo de 07/06/2023,
a Notificagdo n® 101/20, a Notificagdo n® 03/23, a Notificagdo n°® 20/23, o Registro Fotografico
do Auto de Infracdo n® 0584576239, a Ata de Reunido e a lista de presenca de 23/06/2023, que
comprovam a autoria e materialidade da infracdo sanitaria. Ao cometé-la, a
empresa descumpriu os dispositivos apontados no AlS, e por isso foi autuada.

De fato, compulsando os autos verifico que a Autuada ndo respondeu as
Notificagcbes, bem como ndo atendeu as recomendagdes para sanar as irregularidades
observadas pela equipe de inspecdo e com isso evitar o risco sanitario. As infragdes ja haviam
sido notificadas em diversas ocasides anteriores (2020 e 2023), mas a empresa permaneceu
omissa, caracterizando negligéncia deliberadas quanto a manutencgéo, higiene e segurancga
sanitaria. As falhas representam risco a saude publica, podendo levar a contaminagdo dos
alimentos e surtos de doengas transmitidas por alimentos (DTA).

Diante disso, conclui-se que a empresa descumpriu reiteradamente as normas
sanitdrias, as condutas configuram infracdo grave, caracterizando negligéncia deliberada,
havendo, portanto, responsabilidade objetiva e direta quanto a prevencgéo e eliminagdo de riscos
a saude publica.

Além da legislacdo citada pela area autuante destaco o disposto no paragrafo
anico do art. 14 do Decreto n® 8077, de 2013, que prevé que quando solicitadas pelos 6rgaos
de vigilancia sanitaria competentes, as empresas deverao prestar as informacdes ou entregar
documentos, nos prazos fixados, para ndo obstarem a acao de vigilancia e as medidas que se
fizerem necessarias.

Com relacdo ao enquadramento legal da conduta, faz-se cabivel, por oportuno,
realizar a inclusao do paragrafo unico do art. 14 do Decreto n? 8077, de 2013, destacando que,
conforme jurisprudéncia, “o acusado, em processo judicial ou administrativo, ndo se defende da
tipificacao das infracdes, mas da pratica dos atos que Ihe sdo atribuidos” (TRF 12 Regido AMS
95.01.02973-5/R0O).



Isso posto, passo a dosimetria da pena.

Para tanto, determina a Lei n® 6.437, de 1977, que se considere 0 risco sanitario
da conduta infracional, os antecedentes da Autuada quanto a anteriores condenacgbes por
infragbes sanitérias e a sua capacidade econémica, nos termos dos arts. 6°, Il e lll, e 28, §3°,
respectivamente. Ademais, o art. 6°, |, dispde que igualmente se levem em conta eventuais
circunstancias atenuantes e agravantes, conforme previsto nos arts. 7° e 8° da mesma Lei.

No caso em analise, a empresa esta classificada como "Demais" (SEI n® 3864944),
GRANDE GRUPO-PORTE | (SEI n°2468200), é PRIMARIA no que se refere a anteriores
condenacgdes por infracdes sanitarias (SEI n® 2468194) e praticou conduta cujo risco sanitério
foi classificado como conforme detalhado acima pela area autuante (SEI n® 2451145).

Observados os pressupostos dos arts. 7° 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. 42, I, c/c art. 2°, § 12, |, da Lei n? 6.437, de 1977.

Assim, considerado o porte econémico da empresa e o risco sanitario da infracao
cometida, a aplicacdo do valor minimo ndo 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 n® 9.784, de 1999, mantenho o
Auto de Infracao Sanitaria em epigrafe e aplico a Autuada a penalidade de multa no valor
de R$ 405.000,00 (Quatrocentos e cinco mil reais), sendo R$ 20.000,00 (vinte mil reais), pela
infracao de risco baixo, R$40.000,00 (quarenta mil reais) por cada uma das 4 (quatro) infracdes
de risco médio, e R$ 75.000,00 (setenta e cinco mil reais) por cada uma das 3 (irés) infragbes
de risco alto.

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

TIAGO ALVES DE CARVALHO
Autoridade Julgadora - Portaria n° 516, de 9 de julho de 2020
Coordenacgéao de Atuacao Administrativa e Julgamento das Infragées Sanitarias
CAJIS/DIRE4/ANVISA

Documento assinado eletronicamente por Tiago Alves de Carvalho, Especialista em
Regulacao e Vigilancia Sanitaria, em 12/11/2025, as 08:53, conforme horério oficial de
Brasilia, com fundamento no § 3° do art. 4% 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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¥ hitps://sei.anvisa.gov.br/autenticidade, informando o codigo verificador 3911580 e o cddigo
i CRC 0483FAEF.
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