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PEMOSA VERAO

O Programa Estadual de Monitoramento da Qualidade
Sanitaria de Alimentos no verdo (PEMQSA-Verio) tem como
objetivo  avaliar diversas categorias de alimentos
preferencialmente comercializados no verdo, visando a
reducao dos riscos de agravos a salde dos consumidores.
Monitorar a higiene e a qualidade desses produtos é
essencial para evitar problemas de salde, como doencas
gastrointestinais, que podem ser mais comuns devido ao
aumento das temperaturas. O calor pode afetar a qualidade
dos alimentos, acelerando o processo de deterioracao,
alterando as caracteristicas de sabor, textura e valor
nutricional durante o periodo de consumo.

No PEMQSA-Verao,

fevereiro, foram analisados os produtos: acai de buffet, dgua

entre os meses de novembro e

de coco refrigerada, dgua mineral, caldo de cana-de-acucar,
doce ou sobremesa, gelo para consumo humano, picolé de
fruta, polpa de frutas congelada, salgado assado, salgado

frito, sorvete embalado, sorvete de buffet.

Cobertura do Programa

(e} PEMQSA-Verao abrange os municipios do litoral
catarinense, tais como: Barra Velha, Balnedrio Camboriq,
Bombinhas, Camborid, Floriandpolis, Garopaba, Governador
Celso Ramos, Imbituba, Itapema, Laguna, Palhoca, Penha,
Porto Belo e Tijucas.

Os produtos sao coletados pelos Fiscais das Vigilancias
Sanitarias dos Municipios (VISAs) e encaminhados para

analise no LACEN/SC.

Resultados

O PEMQSA-Verao ocorreu entre os meses de novembro
de 2023 e marco de 2024, onde foram analisadas 126
amostras de produtos.

Das 126 amostras, 40% apresentaram algum desvio de
qualidade.
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O Griafico 1 demonstra o resultado das andlises por

produto, sendo que o resultado é considerado

insatisfatorio quando estd em desacordo com os

parametros das legislacdes sanitarias vigentes.

Foram analisados os seguintes parametros:

e Microscopia (pesquisa de sujidades e matérias
estranhas, deteccdo de fraudes);

e Microbiologia (identificacdo de microrganismos);

e Rotulagem (verifica se as informacdes no rétulo
estdo de acordo com a legislacao sanitaria vigente).
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Resultados

Irregularidades por parametros
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O Grafico 2 apresenta as irregularidades por tipo de andlise
realizada. Das 51 andlises com resultado insatisfatério, 38%
apresentaram irregularidade para o parametro rotulagem, e
nas andlises dos produtos dgua mineral e gelo para consumo
humano foram identificadas ndo-conformidades somente no
quesito rotulagem.

Para os demais produtos, 34% apresentaram irregularidade
para o parametro Microbiolégico e 28% para o parametro

Matéria Estranha.

Medidas adotadas
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Apds o recebimento do laudo pela DIALI é verificado o
resultado conclusivo.

Se satisfatério é enviado para a VISA coletora entregar ao local
de coleta.

Se insatisfatorio, a DIALI abre processo administrativo sanitario.

Se o produto apresentar risco a saude do
consumidor ou fraude, é publicado o recolhimento
em Diario Oficial do Estado (DOE). A Divisdo de
Alimentos da Diretoria de Vigilancia Sanitaria
solicita que as Vigilancias Sanitarias (VISAs) do
realizem local de

municipio fiscalizacdo no

producdo do alimento para averiguacido e
orientacdes das Boas Praticas de Fabricacao.

Laudos de Produtos de Origem Animal séao
enviados aos Orgdos da Agricultura responsaveis
pela inspecao (SIF, SIE ou SIM) e para o Ministério

Publico.

Consideracoes finais

Os resultados do monitoramento sao de grande
importancia para a melhoria da qualidade dos
alimentos produzidos e/ou consumidos no litoral
em Santa Catarina; e a continuidade do programa é
elemento essencial dentro das acdes de saude
publica, permitindo aos o6rgaos de fiscalizacao

conduzirem inspecbes mais direcionadas e

recolhimento do produto que possam causar algum
dano ao consumidor.

Os Laudos de Andlise de Alimentos sdo utilizados
corretivas e de

pelo produtor para medidas

aprimoramento das suas Boas Praticas de

Fabricacdo, melhorias no armazenamento, preparo
e distribuicdo, minimizando riscos de contaminacao

e intoxicacao alimentar.



