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RESUMO

FIGUEIREDO, G.F.S. Estruturacdo de um roteiro de curso baseado nas néo
conformidades encontradas nos deliverys do municipio do Rio de Janeiro. 2023. 24p.
Trabalho de Conclusao de Residéncia. Instituto de Vigilancia Sanitaria, Vigilancia de Zoonoses
e Inspecdo Agropecuéria. RJ. 2023.

Durante a pandemia da COVID-19, o isolamento social levou ao surgimento de novos habitos
alimentares, incluindo o aumento do uso de servicos de entrega, conhecidos como delivery. No
entanto, o funcionamento desses servicos precisa estar em conformidade com as
regulamentagdes sanitéarias, como a RDC n° 216/2004 e a Portaria IVISA-Rio n° 2/2020. Como
forma de enfretamento as demandas emergentes ligadas a esta tematica, pensou-se na
estruturacdo de um roteiro de curso voltado para as deficiéncias presentes neste tipo de
estabelecimento. A estruturacao do roteiro teve como inicio a busca bibliografica em bases de
dados virtuais confiaveis como BIREME, SciELO e Google Académico. Foram selecionados
livros e publicacdes de 6rgdos nacionais e internacionais, artigos originais e revisoes publicados
em inglés e portugués, incluindo publica¢cdes dos ultimos 24 anos (1999 a 2023). Somado a
estes dados, também foi feito um levantamento de documentos lavrados durantes as inspecdes
sanitarias. A partir dessa analise, foi possivel chegar nas principais fragilidades presentes nos
deliverys, sendo estas: sanitarias, estruturais e documentais. Tal resultado reforca ainda mais a
importancia que a educacao desenvolve na mudanca de habitos e o quanto se faz necessaria a
criacdo de novas ferramentas de ensino e aprendizagem.

Palavras-chave: servicos de alimentagdo; fiscalizacdo sanitéria; inseguranca alimentar; fast
foods.



ABSTRACT

During the COVID-19 pandemic, social isolation has led to the emergence of new eating habits,
including the increased use of delivery services, known as delivery. However, the operation of
these services must comply with health regulations, such as RDC n° 216/2004 and Ordinance
IVISA-Rio n° 2/2020. As a way of coping with the emerging demands linked to this theme, we
thought about structuring a course itinerary focused on the deficiencies present in this type of
establishment. The structuring of the script began with a bibliographic search in reliable virtual
databases such as BIREME, SciELO and Google Scholar. Books and publications from national
and international bodies, original articles and reviews published in English and Portuguese were
selected, including publications from the last 24 years (1999 to 2023). In addition to this data,
a survey of documents drawn up during health inspections was also carried out. From this
analysis, it was possible to arrive at the main weaknesses present in deliveries, namely: sanitary,
structural and documentary. This result further reinforces the importance that education plays
in changing habits and how necessary it is to create new teaching and learning tools.

Keywords: food services; health inspection; food insecurity; fast foods.
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1 INTRODUCAO

Com o advento da pandemia ocasionada pelo SARS CoV-2, o isolamento social tornou-
se imprescindivel em diferentes lugares. Novos habitos surgiram durante este periodo, inclusive
habitos alimentares. Os estabelecimentos de comida precisaram se adaptar a esta nova realidade
e com isso muitos aderiram aos sistemas de entregas conhecidos como delivery (MARIN et al.,
2021). Esse conceito de entrega surgiu no Brasil em meados de 1980 com a finalidade de
oferecer conforto e praticidade aos clientes. Na época o pedido era feito através de uma ligacao
para 0 restaurante; no entanto, atualmente muitos pedidos tém sido feitos por meio de
aplicativos (TORELLI et al., 2022).

O comportamento alimentar das pessoas variou de diferentes maneiras durante a
pandemia da Covid-19. Em uma pesquisa realizada durante este periodo, foi possivel notar que
parte dos entrevistados que ja ndo consumiam por meio deste tipo de servico passaram a
consumir ainda menos e isso se deu pelo medo de uma possivel contaminagdo. No entanto, ao
analisar os participantes adeptos de pedidos via delivery, os dados apontaram um aumento de
25% para 38% de pedidos durante a fase pandémica. A partir de uma visdo macro é factivel
dizer que no Brasil o servico de alimentacdo via delivery sofreu um crescimento de mais de
90% durante esta fase, especialmente devido as medidas de isolamento que fizeram -muitas
vezes- este sistema ser o Unico vidvel (SEBRAE, 2020).

O funcionamento de um delivery, sob a 6tica sanitaria, precisa estar alinhado as normas
dispostas na Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216, de 15 de setembro de 2004; e a
Portaria IVISA-Rio n® 2, de 11 de novembro de 2020. Pela rapida ascensdo desse tipo de
negdcio, muitas caréncias e lacunas vém surgindo ao longo do caminho. Inimeros delivery’s
necessitam de uma adequacao na cadeia produtiva a fim de evitar riscos a satde da populacdo
(SPATA, 2019).

Devido ao aumento exponencial de pedidos por delivery esta demanda passou a ser
suprida com uma nova modalidade dentro desse mesmo tipo de negécio, que s@o as chamadas
dark kitchens. Esse modelo se caracteriza como cozinhas industriais reduzidas e sem local para
atendimento ao publico, ou seja, pode ser definido como um delivery de porta fechada
(RAMOS, 2020; DUDA et al., 2020).

A concentracdo das dark kitchens em bairros residenciais trouxe algumas problematicas,

como a produgdo de barulho por 24 horas, fortes odores, movimento ininterrupto de
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motociclistas nas calgadas, aumento na geracdo de residuos, dentre outros (RIBEIRO et al.,
2022).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Estruturar um roteiro de curso para o catidlogo do IVISA sobre as boas préticas de
alimentacéo voltadas para o delivery de porta-fechada.

2.2 Objetivos Especificos

- Identificar quais sdo as ndo-conformidades presentes nos deliverys de porta-fechada do
municipio do Rio de Janeiro, de acordo com a legislacédo vigente;
- Ampliar o nimero de manipuladores capacitados para o servico de delivery atraves da

realizacdo dos cursos propostos.
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3 REFERENCIAL TEORICO

A preocupacdo com a seguranga alimentar e nutricional dos consumidores é de extrema
importancia diante do aumento significativo do consumo de alimentos via delivery. Os tempos
modernos exigem praticidade, e muitas pessoas optam por pedir refeicGes prontas em vez de
prepara-las em casa, devido a falta de tempo (BOTELHO et al., 2020).

No entanto, essa conveniéncia também pode trazer riscos a saude, uma vez que 0S
alimentos entregues podem ser contaminados por micro-organismos patogénicos. 1sso ocorre
devido as condicBes inadequadas de preparo e manipulacdo dos alimentos nos
estabelecimentos, bem como a falta de conhecimento sobre técnicas apropriadas de higiene e
manipulagdo (BOTELHO et al., 2020).

A contaminacdo alimentar pode levar a quadros infecciosos e intoxicagdes alimentares,
com sintomas como diarreia, vomitos, febre, dores abdominais e desidratacdo. Em casos mais
graves, os individuos podem desenvolver complicagdes como diarreia sanguinolenta,
insuficiéncia renal aguda e insuficiéncia respiratéria, que podem levar a morte (SANTANA et
al., 2015).

Diante desse cenario, é essencial adotar medidas adequadas de manipulacdo de
alimentos. E importante que existam condutas especificas que visem evitar a contaminacio
durante os processos produtivos, incluindo higienizacdo adequada, producdo segura,
conservacao correta, armazenamento apropriado, transporte seguro e distribuicdo segura até o
consumidor (SANTANA et al.; 2015).

Para garantir o cumprimento dessas exigéncias, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) apresentou a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Essa resolucéo
estabelece as Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos, que séo diretrizes para a producéo,
manipulacdo, armazenamento e transporte adequados de alimentos (BRASIL, 2004).

Cabe as Vigilancias Sanitarias Municipais a fiscalizagcdo do cumprimento dessas normas
nos estabelecimentos que oferecem servicos de entrega de alimentos. Essas instituicfes tém o
papel de inspecionar regularmente os locais, verificar se as boas préticas estdo sendo seguidas
e aplicar medidas corretivas quando necessario. Essa fiscalizagcdo tem como objetivo garantir a
seguranca alimentar e proteger a salde dos consumidores (BRASIL, 1999).

Em resumo, diante do aumento da demanda por servigos de entrega de alimentos, é
crucial garantir a seguranca alimentar e nutricional dos consumidores. Isso pode ser alcancado

por meio da adocdo de boas préaticas de manipulacdo de alimentos, fiscalizacdo por parte das



14

autoridades competentes e conscientizacdo dos consumidores sobre a importancia de escolher
estabelecimentos confiaveis. Dessa forma, é possivel minimizar os riscos de contaminacéo e

promover uma alimentacao saudavel e segura (SANTANA et al.; 2015).
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4 METODOLOGIA

4.1 Materiais e métodos

Com o intuito de alcancar os objetivos propostos, foi realizada uma revisdo de literatura,
de caréater qualitativo explicativo. A coleta se deu no periodo de fevereiro de 2023 a maio de
2023, através de bancos de dados virtuais confidveis, como: BIREME, SciELO e Google
Académico.

Foram utilizadas, ao longo do trabalho, referéncias oriundas de: artigos cientificos,
livros e publicacdes de 6rgdos nacionais e internacionais. Ficaram definidos como critérios de
inclusdo materiais publicados em portugués e inglés, nos ultimos 24 anos (1999 a 2023), e que
estivessem correlacionados ao tema em questdo.

A selecdo das palavras-chave teve por base uma pré-pesquisa nos bancos de dados
supracitados, ficando posteriormente definidos como recurso de busca os seguintes descritores
de saude: servicos de alimentacdo, fiscalizagdo sanitéria, inseguranca alimentar e fast foods.

De maneira complementar, foram utilizados dados decorrentes de inspecGes sanitérias
em deliverys localizados no municipio do Rio de Janeiro. Foi feito um levantamento de todos
os documentos lavrados durante as inspec¢des realizadas em 68 servicos de delivery nos ultimos
dois anos (de agosto de 2021 a agosto de 2023). Os dados foram acessados mediante uma
explicacdo clara do projeto de pesquisa, convite a participacdo do mesmo e apresentacdo dos
seguintes termos: 1) Termo de Compromisso de Utilizacdo de Dados (TCUD) e 2) Termo de
Anuéncia Institucional (TAI). Estes dados foram organizados em uma planilha de Excel para a

contabilizagdo das ndo conformidades encontradas.

4.2 Aspectos éticos

O presente estudo foi conduzido de acordo com as diretrizes estabelecidas pela
Resolucdo CNS n° 466 de 2012 e outras legislagdes relevantes relacionadas a ética em pesquisa.
Além disso, o estudo foi submetido ao Comité de Etica da Secretaria Municipal de Satde do
Rio de Janeiro para avaliacéo.

Em relagdo aos potenciais riscos, existe a possibilidade de divulgacdo dos dados
coletados. No entanto, para preservar a confidencialidade, os dados foram codificados e terdo

acesso restrito aos pesquisadores autorizados.
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Quanto aos beneficios, destaca-se que este estudo contribuird para aprimorar oS
processos e a qualidade das acOes realizadas pela vigilancia sanitaria municipal, dentro do

ambito do Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria (SNVS).
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Descricdo do papel da Vigilancia Sanitaria nas inspecoes de delivery

O Decreto Rio n° 45585, de 27 de dezembro de 2018, estabelece um conjunto de regras
administrativas voltadas para a regulacdo das &reas abrangidas pelo Cddigo de Vigilancia
Sanitéria, Vigilancia de Zoonoses e Inspecdo Agropecudria, especificamente no que se refere
ao processo de licenciamento sanitario e as atividades de fiscalizacdo. Este decreto inclui
diversas obrigacOes legais que devem ser atendidas pelos estabelecimentos, bem como as
possiveis san¢des a serem aplicadas no caso de ndo cumprimento das mesmas (BRASIL, 2018).

O licenciamento sanitario € um dos primeiros documentos pedidos em uma inspecéo. A
licenca de funcionamento precisa estar exposta em um lugar visivel e corresponder ao ano
vigente. Todo estabelecimento sujeito ao licenciamento sanitario devera requeré-lo no prazo
maximo de trinta dias ap6s a emissdo de seu Alvard ou de sua autorizagao junto a Secretaria
Municipal de Fazenda (BRASIL, 2018).

Em uma inspecdo sanitaria o auditor fiscal busca verificar a parte documental, estrutural
e 0 processo de trabalho. As autoridades sanitarias tem o poder para se fazer cumprir 0s
dispositivos constantes do Decreto Rio n°® 45585/18, aplicando, caso necessario, medidas
administrativas como termos, editais, autos e roteiros de inspe¢do especificos. As penalidades
passiveis de aplicacdo podem variar, envolvendo multas pecuniarias ou imposicfes de

obrigac@es especificas, incluindo acdes a serem realizadas ou evitadas (BRASIL, 2018).

5.2 RDC 216 e Portaria IVISA-Rion°® 2

A RDC 216, de 15 de setembro de 2004, foi formulada pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéaria e é aplicavel em todo o territério nacional. Seu principal propdsito é
estabelecer diretrizes higiénico-sanitarias para servigos de alimentacdo, garantindo, deste
modo, a qualidade dos alimentos preparados. Os servi¢os que devem atender a estas exigéncias
séo todos aqueles que: manipulam, preparam, fracionam, armazenam, distribuem, transportam,
expbem a venda e entregam alimentos prontos para 0 consumo, como cantinas, bufés,
comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, dentre outras (BRASIL,
2004).

A RDC 216 contempla os seguintes temas em sua integra: 1) Edificacdo, instalacGes,

equipamentos, moveis e utensilios; 2) Higienizacdo de instalagdes, equipamentos, moveis e
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utensilios; 3) Controle integrado de vetores e pragas urbanas; 4) Abastecimento de agua; 5)
Manejo dos residuos; 6) Manipuladores; 7) Matérias-primas, ingredientes e embalagens; 8)
Preparacdo do alimento; 9) Armazenamento e transporte do alimento preparado; 10) Exposicao
ao consumo do alimento preparado; 11) Documentacdo e registro; e 12) Responsabilidade
(BRASIL, 2004).

Por outro lado, a Portaria IVISA-Rio n° 2, de 11 de novembro de 2020, foi elaborada
pelo Instituto Municipal de Vigilancia Sanitaria, Vigilancia de Zoonoses e de Inspecédo
Agropecuéria do Rio de Janeiro. A Portaria dispde de um regulamento técnico sobre as boas
praticas para estabelecimentos de alimentos situados no municipio do Rio de Janeiro, mas
apesar de tratar de diferentes tipos de estabelecimentos voltados a alimentacdo, a mesma nao

aborda de maneira especifica os deliverys (BRASIL, 2020).

5.3 O catélogo do IVISA-Rio como ferramenta de ensino e aprendizagem

O objetivo do catalogo do IVISA-Rio é contribuir significativamente para a capacitacao
e aprimoramento de profissionais de diferentes areas. Ele abrange um conjunto diversificado
de programas de capacitacdo, sendo todos fundamentados em trés pilares da formacdo em
salde. Esses pilares sdo: a promocao da troca de saberes, praticas e conhecimentos entre 0s
participantes; o comprometimento em aprimorar 0s processos de trabalho dentro do setor; e 0
fortalecimento das estratégias de aprendizado continuo e constante no campo da saude
(BRASIL, 2022).

O catdlogo do IVISA-Rio compreende uma selecdo de cursos introdutérios e de
atualizacdo especialmente projetados para atender as necessidades dos profissionais que atuam
no setor regulado pela Vigilancia Sanitaria. Esses cursos ndo apenas visam a disseminacdo
abrangente do conhecimento, mas também desempenham um papel vital na garantia de que a
populacdo em geral esteja bem informada sobre as taticas adotadas para a prevencdo, mitigacdo
e eliminag&o de riscos associados a saude individual e coletiva (BRASIL, 2022).

Nesse contexto, os programas oferecidos pelo IVISA-Rio ndo apenas almejam o
aprimoramento técnico, mas também buscam fortalecer a colaboracéo e a interconexo entre 0s
profissionais da saude. Através da partilha de experiéncias e da promocdo de discussdes
construtivas, o catalogo visa estabelecer um ambiente propicio para a evolugdo continua dos

padrdes de pratica na area de saude. Além disso, a énfase na melhoria dos processos de trabalho
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é uma indicacdo clara de compromisso do IVISA-Rio em impulsionar a qualidade dos servi¢os
de saude prestados a comunidade (BRASIL, 2022).

5.4 Levantamento de dados

O objetivo deste estudo foi identificar as ndo-conformidades encontradas nos deliverys
do municipio do Rio de Janeiro de acordo com as legislacfes sanitarias e regulamentacGes
vigentes. Com base na consolidacdo dos dados, foi estruturado um roteiro de curso sobre as
melhores praticas de higiene e de seguranca alimentar especificas para esse tipo de servico.
Vale ainda destacar que em um mesmo estabelecimento é possivel encontrar maultiplas
deficiéncias, sendo estas de diferentes ordens, como estrutural, sanitaria ou documental.

Durante a busca investigativa referente aos 68 estabelecimentos de delivery por meio
dos documentos lavrados ao longo das inspec¢des, como Termo de Visita Sanitaria e Termo de
Intimacao, foi possivel perceber que as deficiéncias mais recorrentes sao de condicdes sanitarias
insatisfatdrias, uma vez que de 68 empresas, 59 delas apresentaram fragilidades nessa questéo.
Sao exemplos de deficiéncias de condicdes sanitérias insatisfatdrias os seguintes itens: auséncia
de insumos basicos como sabonete liquido antisséptico e papel toalha, auséncia de pia exclusiva
para a lavagem das maos, ma higienizacdo das frutas, legumes e verduras, além de uniforme
incompleto ou em mau estado de conservagdo. A segunda nao-conformidade mais encontrada
foi de ordem estrutural, totalizando 51 estabelecimentos entre os 68 totais. Tais
inconformidades podem ser descritas como: ralos avariados ou em desacordo com a legislacao,
auséncia de tela milimétrica nas aberturas que ddo acesso a area de manipulacdo, presenca de
infiltracBes, dentre outros. Na sequéncia das duas deficiéncias mencionadas acima, foi também
identificado problemas com relagdo a inconformidade documental, como estabelecimentos
clandestinos, licenga sanitaria expirada, laudos e certificados vencidos, etc. O numero referente
a esta Ultima pendéncia foi de 34 estabelecimentos entre os 68 existentes.

Diante disto, o roteiro de curso elaborado sera dado como sugestdo para compor o
catalogo do IVISA e poderé ser utilizado como material de treinamento junto aos profissionais
envolvidos no setor de delivery, visando aprimorar as praticas de manipulacdo de alimentos,
promovendo conformidade com as regulamentacfes sanitarias e, consequentemente, garantindo
seguranga aos consumidores. O roteiro proposto traz como pauta o que foi encontrado de
fragilidade neste tipo de estabelecimento e é possivel encontrar o roteiro elaborado na parte de
anexo do presente trabalho.
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6 CONCLUSAO

Em suma, cabe-se dizer que é inegavel a importancia das boas préaticas de manipulagéo
durante toda a cadeia produtiva em estabelecimentos do tipo delivery, uma vez que reduz o
risco sanitario e garante a oferta de refei¢cGes seguras. Em vista disto, a educacdo desempenha
um grande papel para a formagéo e conscientizagéo de profissionais capacitados e atentos as
necessidades do seu estabelecimento.

Qualquer lacuna sanitaria que possa existir ao longo do processo de manipulacao,
incluindo desde a recepcdo dos insumos até a fase final do transporte, representa um enorme
risco para a populacdo. Tais deficiéncias podem gerar, por exemplo, um quadro de intoxicacao
ou até mesmo de forma coletiva um surto alimentar.

Sob esta Gtica, faz-se necessario o0 processo continuo de aperfeicoamento destes
trabalhadores, principalmente através de materiais educativos que contemplem a real
necessidade deste publico alvo, ou seja, de facil linguagem, de amplo acesso e especialmente

inclusivo, considerando qualquer limitacdo individual que possa vir a existir.
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ANEXOS

Sugestdo de um roteiro de curso voltado para as boas praticas de manipulacdo em

estabelecimentos do tipo delivery.

Nome:

Curso de manipulacéo para os manipuladores de delivery de porta fechada.

Modalidade:
Online, atraveés de materiais audiovisuais que serdo postados nas seguintes plataformas:

YouTube, Spotify e Instagram. Os videos e 0 podcasts terdo duracdo de no maximo 5 minutos.

Publico-alvo:

Manipuladores de alimentos do servigo do tipo delivery de porta fechada.

Organizacao:

Os materiais serdo produzidos pela residente Gabriela Figueiredo e servirdo de prot6tipo
para o Instituto Municipal de Vigilancia Sanitaria, Vigilancia de Zoonoses e Inspecdo
Agropecuaria.

A proposta € que o roteiro seja dividido em 3 modulos, sendo eles: a) modulo 1, que
tratard sobre as questfes sanitarias, como lavagem das frutas, legumes e verduras; lavagem das
maos; higiene dos manipuladores; higiene do local, dentre outros; b) médulo 2, que abordara
assuntos de ordem estrutural, como a necessidade de pia exclusiva para a lavagem das maos;
presenca de armarios para a guarda de pertences dos funcionarios; local exclusivo para material
de limpeza; revestimento ideal para parede, chdo e teto, etc; ¢) mddulo 3, sendo este Gltimo
ligado a questfes documentais, como informagdes sobre o licenciamento sanitario e frequéncia
de renovacgéo dos certificados exigidos.

O objetivo é que o conteudo seja ministrado de forma inclusiva, plural e democratica.

Todo material preparado sera disponibilizado gratuitamente na internet.

Objetivos de aprendizagem
E esperado que o manipulador compreenda as questdes das boas praticas de
manipulagdo voltadas para o servigo de delivery. O curso busca preencher as lacunas que

existem no campo sanitario, estrutural e documental do estabelecimento do tipo delivery.
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Através da absorcdo desses conhecimentos serd possivel minimizar os riscos sanitarios

envolvidos em todo o processo produtivo.

Resultados esperados
Espera-se um maior conhecimento por parte dos manipuladores a respeito dos potenciais
riscos existentes e, consequentemente, uma maior reducgdo dos riscos sanitarios que envolvem

0s estabelecimentos do tipo delivery.

Conteudo programatico:
Moddulo 1 Tema: Deficiéncias sanitarias

Sugestdes de video aulas e podcasts com 0s assuntos:

- Higienizacéo de frutas, legumes e verduras;

- Boas praticas de asseio pessoal (abordando a questdo dos uniformes, adornos, cabelo, barba);
- Limpeza e organizagdo da cozinha (abordando a limpeza de bancadas, geladeiras, freezers,
despensa);

- A importancia da higienizacdo das maos e 0 passo a passo; - Conservacao das embalagens de

transporte e dos veiculos habilitados para tal atividade.

Modulo 2 Tema: Deficiéncias estruturais

Sugestdes de video aulas e podcasts com 0s assuntos:

- Itens necessarios para o funcionamento de uma cozinha (como pia exclusiva para lavagem das
maos, tela milimétrica, depdsito de material de limpeza, etc.);

- Ajustes que precisam ser realizados para o0 bom funcionando de uma unidade de alimentagéo
(troca de utensilios avariados, azulejos quebrados, pontos de infiltracdo, dentre outros);

- Aspectos visuais de uma unidade de alimentacdo (cor e revestimento de teto, parede e piso);

Maodulo 3 Tema: Deficiéncias documentais

Sugestdes de video aulas e podcasts com 0s assuntos:

- Frequéncia dos certificados exigidos (ordem de servico de dedetizacdo, limpeza de
reservatorio de dgua, laudo de potabilidade, etc.) e a sua importancia para o bom funcionamento
do estabelecimento;

- A importancia do licenciamento sanitrio, destrinchando o seu prazo de renovacgdo e

informacdes constantes no documento.
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PREFEITURA MUNICIPAL DO RIO DE JANEIRO
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
INSTITUTO MUNICIPAL DE VIGILANCIA SANITARIA, VIGILANCIA DE ZOONOSES E DE INSPECAO AGROPECUARIA

e
RIO COORDENAGAO GERAL DE INOVAGAO, PROJETOS, PESQUISA E EDUCAGAO SANITARIA

PROGRAMA DE RESIDENCIA PROFISSIONAL E MULTIPROFISSIONAL EM MEDICINA VETERINARIA E VIGILANCIA SANITARIA

reErEiTena

ATA DE DEFESA

Ata de Sessao Publica n° 08/2024 de arguigao e defesa do Trabalho de Conclusao de
Residéncia do Programa de Residéncia Multiprofissional em Vigilancia Sanitaria

Aos 26 dias do més de fevereiro de 2024, as 10:00h, realizou-se no Centro de
Treinamento do Humaita, a sessao publica para arquicdo e defesa do Trabalho de
Concluséo de Residéncia intitulado: “Estruturagao de um roteiro de curso baseado nas
ndo conformidades encontradas nos deliverys do municipio do Rio de Janeiro”,
apresentado por Gabriela Figueiredo Fernandes da Silva, sob orientagdo de Carla
Corte Real do Nascimento Magarao e co-orientagdo de Claudia Machado Queiroz. A
Banca Examinadora aprovada pelo Programa de Residéncia Multiprofissional em Vigilancia
Sanitaria foi constituida pelos seguintes membros:

M.e. Carla Corte Real do Nascimento Magarao - Presidente da Banca examinadora
M.e. Patricia Afonso Maia - Membro interno
Dra. Patricia dos Santos Souza - Membro externo
Apos arguicao e defesa do residente, a Banca Examinadora passou a arguigao publica e
realizou o seu julgamento.
PARECER:
A comissado decidiu pela:
Aprovagao

) Aprovagao condicionada as modificagoes
() Reprovagédo

Para constar do processo respectivo, a Banca Examinadora elaborou a presente ata, que
vai assinada por todos os seus membros.

Observagoes da Banca: (Recomendagbes de modificagoes, ajustes, sugestdes de
publicagGes, outros comentarios; se necessario anexar folhas adicionais com parecer
detalhado)
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