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RESUMO

Atualmente, no mercado de alimentos, o conceito de qualidade tem evoluido tanto que deixou de
ser apenas um conjunto de caracteristicas ou propriedades dos produtos, para ser uma nova
estratégia de gestdo dos setores produtivos, quer sejam empresas ou instituicbes. As Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF) sdo procedimentos que visam a producdo e comercializacdo de
alimentos seguros. Os supermercados significam para o consumidor praticidade e facilidade para
as compras, disponibilizando uma vasta gama de produtos alimenticios. O presente estudo teve
como objetivo verificar a implementacdo das Boas Préticas de Fabricagdo (BPF) em um
supermercado de Palmas - TO. Para verificar a implementacdo das Boas Préticas de Fabricacdo
(BPF) no estabelecimento bem como a adequacdo do mesmo a legislacdo sanitaria em vigor,
utilizou-se a lista de verificacdo constante na resolugdo- RDC 275/2002, da ANVISA. O
supermercado enquadrou-se no Grupo 2 — de 75% a 51% de conformidades. As principais
inconformidades apresentadas foram: acimulo de materiais em desuso na area externa, falta de
materiais de higiene no sanitario, manipuladores usando adornos, pisos, portas e teto com frestas,
falta de registro de higienizacdo dos equipamentos, moveis e utensilios, janelas sem tela
milimetrada, lixeiras sem acionamento a pedal, climatizadores com sujidades, falta de supervisao
dos habitos higiénicos dos manipuladores. O levantamento das inconformidades faz-se necessaria
para que o supermercado avaliado trabalhe em conformidade com a legislacdo em vigor. A
implementacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) no supermercado permite a producéo de
alimentos seguros, e garante que a qualidade do produto se mantenha ao longo da producdo,
armazenamento, transporte, distribuicdo e comercializagdo, diminuindo 0s riscos que possam
comprometer a seguranca do alimento, a sadde dos consumidores e a imagem do
estabelecimento.

Palavras-chaves: alimentos; comercializacdo; qualidade; seguranca; avaliacao.



ABSTRACT

Currently in the food market, the concept of quality has evolved so much that it is no longer just
a set of product characteristics or properties, but a new management strategy for the productive
sectors, whether companies or institutions. Good Manufacturing Practices (GMP) are procedures
aimed at producing and marketing safe foods. Supermarkets provide consumers with
convenience and ease of shopping by offering a wide range of food products. This study aimed to
verify the implementation of Good Manufacturing Practices (GMP) in a supermarket in Palmas -
TO. In order to verify the implementation of Good Manufacturing Practices (GMP) in the
establishment and its adequacy to the sanitary legislation in force, the checklist contained in
ANVISA Resolution-RDC 275/2002 was used. The supermarket falls into Group 2- from 75% to
51% of conformities. The main non-conformities presented were: accumulation of disused
materials in the outdoor area, lack of sanitary hygiene materials, manipulators using adornments,
floors, doors and ceiling with cracks, lack of hygiene record of equipment, furniture and utensils,
windows without screen millimeter, trash cans without pedal drive, dirty air conditioners, lack of
supervision of handlers' hygiene habits. The survey of nonconformities is necessary for the
evaluated supermarket to work in accordance with the legislation in force. The implementation of
Good Manufacturing Practices (GMP) in the supermarket aims to produce safe foods, and
ensures that product quality is maintained throughout production, storage, transportation,
distribution and marketing, reducing the risks that may compromise the safety of the product.
food, consumer health and the image of the establishment.

Key-words: foods; commercialization; quality; safety; evaluation.
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1. INTRODUCAO

O alimento é um meio para, além de satisfazer a fome, melhorar a salde e proporcionar
prazer e bem-estar. Os consumidores buscam cada vez mais produtos alimenticios com certas
caracteristicas intrinsecas, tais como: rastreabilidade, garantia de origem, e produtos certificados
com sistemas de gestdo de qualidade e seguranca. Portanto, é fundamental para o profissional de
alimentos nos dias de hoje conhecer as ferramentas e 0s meios para contemplar seu produto com
estas caracteristicas (NITZKE et al, 2012).

Segundo Souza (2004), os alimentos sdo elementos promotores de saude. Entretanto se
produzidos, manipulados ou servidos inadequadamente, poderao ao contrario, produzir doengas. A
obtencdo de um alimento seguro implica na adog¢do de cuidados higiénico-sanitarios em todas as
etapas da cadeia produtiva, desde a producgéo primaria até o consumo.

A seguranca dos alimentos é um desafio atual que é de grande importancia devido a sua
complexidade. A crescente demanda de valorizagdo dos atributos de qualidade deve-se as
consequéncias danosas a que o consumidor vem sendo exposto, além dos prejuizos econdémicos
dos estabelecimentos pela perda de clientes para a concorréncia. A percepgédo sobre a inocuidade
dos alimentos, tanto dos consumidores, como do setor alimenticio, vem sofrendo grande
mudanca, devido a diversos episddios envolvendo alimentos e risco a sua saude ao longo dos
anos (VIEIRA; BUAINAIN; SPERS, 2010).

Lima (2001), afirma que os alimentos destinados ao consumo humano sdo produzidos e
manipulados, muitas vezes, em locais inadequadamente higienizados, sujeitos, portanto, a uma
importante variedade e quantidade de micro-organismos. A contaminacdo dos alimentos se da
quando ocorre a presenca de qualquer material estranho nos alimentos. Ela podera ocorrer de trés
maneiras, ou seja, a “fisica”, a “quimica” e a “biologica”. (SILVA JUNIOR, 2001).

De acordo com o Servico Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI, 2003), na area de
alimentos, duas metodologias sdo mundialmente aceitas para garantir a qualidade, constituindo o
Sistema de Seguranca do Alimento, como a implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
e 0s Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), que compdem pré-requisitos para o
Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), os quais, em conjunto,
formam a base da gestdo da Seguranca e Qualidade de uma empresa de alimentos.

As BPF sdo atos de higiene que devem ser adotadas pelas inddstrias de alimentos e
obedecidas pelos manipuladores desde a aquisicdo das matérias-primas, durante o
processamento, até o consumidor. O objetivo das BPF é evitar a ocorréncia de doencas

provocadas pelo consumo de alimentos contaminados (BRASIL, 2004).
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Atualmente, os supermercados tém grande importancia no cotidiano das pessoas,
principalmente nos grandes centros, pois geram empregos, capital, inovacdo, além da
disponibilidade imediata de produtos a sociedade. Representam o Gltimo elo da cadeia entre um
produto e seus consumidores finais, vendem predominantemente alimentos pereciveis dispostos
em formato para autoatendimento (self service) e dispdem de caixas para pagamentos
(checkouts) na saida, tratando-se, portanto, de autoservico (RINALDI; MORABITO;
TACHIBANA; 2009).

As obrigacdes legais, bem como a competitividade do mercado de alimentacdo e as
exigéncias dos consumidores, impulsionaram os servicos de alimentacdo na busca de
ferramentas que auxiliassem na implantacdo e controle de inocuidade de seus produtos
(SACCOL et al., 2009).

O presente estudo teve como objetivo verificar a implementacdo das Boas Praticas de

Fabricacdo (BPF) em um supermercado de Palmas — TO.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. ALIMENTOS

Alimento € aquilo que fornece os elementos necessarios para a formagao, manutencao e o
desenvolvimento do organismo vivo. Um alimento apto para 0 consumo, ou seja, seguro é aquele
que ndo causa injdria ao consumidor, que ndo contenha nenhum tipo de contaminantes fisicos,
quimicos efou bioldgicos, assegurando suas caracteristicas e propriedades sensoriais e
nutricionais (SOUZA, 2006).

As definicbes de alimento contemplam todas as substancias misturas de substancias
destinadas a ingestdo por humanos, que tenham como objetivo fornecer nutrientes ou outras
substancias necessarias para a formacéo, manutencao e desenvolvimento normais do organismo,
independente do seu grau de processamento e de sua forma de apresentacdo. (BRASIL, 2002).

Os alimentos, durante todos o0s processos, devem ser mantidos longe de lixos, sobras ou
locais onde haja substancias tdxicas guardadas. Os mesmos ndo devem ser colocados no chéo ou
proximo dele, ou ainda em recipientes abertos, para assim evitar-se 0 contato com insetos,
roedores e outras fontes de contaminacdo. Alimentos crus podem atuar como agentes
patogénicos, por isso devem ser mantidos separados dos cozidos (MARTINS; ANDRADE,
2005).

De acordo com Santo Junior (2008), alimentos, na etapa do seu pré-preparo, sofrem
alteracdes através de descongelamento, higienizacdo, dessalga, eliminagdo de partes indesejadas,
moagem, fracionamento, moldagem e/ou tempero, sendo primordial a preservacao dos alimentos

durante este processo, em boas condicdes de higiene, de tempo e de temperatura.

2.1.1. Composi¢ado Quimica

Os alimentos sdo formados em sua maioria por compostos quimicos que se originam
principalmente de fontes vivas tais como animais e vegetais. Sdo trés os principais grupos de
constituintes dos alimentos: Proteinas, carboidratos, lipideos e seus derivados. Existem outros
componentes inorganicos como: Minerais e vitaminas.

Para Scherret al., (2011), provavelmente, a referéncia de composicdo de alimentos
brasileira mais completa seja a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos, elaborada pelo
Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo da Universidade Estadual de Campinas,
NEPA/Unicamp. Nesta, pode-se encontrar a composi¢do de lipideos totais, colesterol, gorduras
saturadas, poli- e monoinsaturados, bem como toda a cadeia de acidos graxos. Além disso, a

composicao quimica de alimentos pode ser diferente conforme a tabela consultada.
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2.1.1.1. Agua

A 4gua é o elemento de maior quantidade do organismo. Sendo importante para todos 0s
processos realizados no organismo, como a digestdo, absorcdo e excrecdo, além de ter papel
importante no sistema de circulagdo e no transporte e troca de nutrientes do corpo. A eliminagao
da &gua ocorre através da urina, suor, fezes e respiragdo, portanto, devemos ingeri-la
regularmente para um bom funcionamento do organismo. A higiene da agua a ser ingerida é
imprescindivel, podendo ser filtrada ou fervida, ndo deve ser de local desconhecido e duvidoso,

nao deve possuir cheiro e sujidade, e deve ser translicida. (MAHAN, et al, 2005).

2.1.1.2. Proteinas

As proteinas sdo as moléculas organicas mais abundantes e importantes nas células e
perfazem 50% ou mais de seu peso seco. S&o encontradas em todas as partes de todas as células,
uma vez que sao fundamentais sob todos o0s aspectos da estrutura e funcdo celulares. Existem
muitas espeécies diferentes de proteinas, cada uma especializada para uma fungdo bioldgica
diversa. Além disso, a maior parte da informacdo genética é expressa pelas proteinas.
(MARZZ0OCO, 2007).

Sdo formadas pela unido de varios aminoécidos (entre 50 a 1000 aminoéacidos),
diferenciando-se entre si precisamente pelo tipo e qualidade dos aminoacidos que as formam e
também pelo modo como estes se encontram unificados, as mesmas sdo essenciais para a
construcdo e reparacdo dos globulos vermelhos, muasculos e outros tecidos, como também séo
importantes na producdo de hormdnios e geracdo de energia (SEBRAE, 2000).

Segundo Marzzoco (2007), a importancia das proteinas, estd relacionada com suas
funcbes no organismo, e ndo com sua quantidade. Todas as enzimas conhecidas, por exemplo,
sdo proteinas; muitas vezes, as enzimas existem em porc¢des muito pequenas. Mesmo assim, estas
substancias catalisam todas as reacdes metabolicas e capacitam aos organismos a construcdo de
outras moléculas- proteinas, acidos nucléicos, carboidratos e lipidios — que sdo necessarias para a

vida.



17

2.1.1.3. Lipidios

Os lipideos sdo abundantes nas células, desenvolvendo, juntamente com as proteinas, a
estrutura fundamental das membranas celulares. Os lipideos podem ser s6lidos ou liquidos,
sendo que os lipideos considerados gorduras tém origem animal e sdo sélidos enquanto que as
gorduras liquidas sdo conhecidas como 6leos, e tém origem vegetal.

As gorduras auxiliam principalmente como fornecedores de energia, sendo degradadas
nas células durante a respiracdo celular. Alimentos ricos dessas substancias costumam ser
chamados de alimentos energéticos. Os lipideos sdo de importancia tanto aos peixes, embora
encontrados em apenas 2,1% da composi¢cdo dos seus nutrientes, como ao homem, pois

servem como fonte de energia e fonte de acidos graxos essenciais.

2.1.1.4. Carboidratos

Carboidratos sdo substancias de origem vegetal ou animal, insoluveis em &gua,
formadas de triglicerideos e pequenas quantidades de ndo glicerideos, principalmente
fosfolipideos (BRASIL (2003).

Os carboidratos podem ser encontrados isolados na forma de monossacarideos (glicose,
frutose e galactose), em pares na forma de dissacarideos (lactose, sacarose e maltose) ou em
grandes quantidades como oligossacarideos (3 a 9 carbonos) ou polissacarideos (10 carbonos
Ou mais).

Os carboidratos sao fontes de calorias, combustiveis necessarios para os musculos e o
cérebro. Eles atuam como fontes primarias de energia e devem estar sempre disponiveis,

principalmente em atividades em que ocorre um grande gasto energético (SEBRAE, 2000).

2.1.1.5. Vitaminas

As vitaminas sdo compostos organicos, presentes nos alimentos, essenciais para o
funcionamento normal do metabolismo, e em caso de falta pode levar a doengas. As vitaminas
sdo substancias que aceleram e regulam as rea¢des quimicas do corpo. Elas se dividem em: A,
D, E, K, C e as do complexo B. (SEBRAE, 2000).
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2.1.1.6. Minerais

Os minerais sdo substancias inorganicas encontradas nas células, ocorrem em
pequenas porcentagens, mais sdo indispensaveis para a fisiologia celular obtido pelos
alimentos e combinados de varias maneiras, formam as estruturas do corpo (como o célcio
nos 0ssos). Eles também participam da regulacdo de processos do organismo, sendo 0S

mesmos todos essenciais ao organismo (SEBRAE, 2000).

2.1.2.  Valor nutritivo

Segundo Rodrigues e Vieira (2011), o termo valor nutritivo é um atributo biologico e
ndo quimico ou fisico, ou seja, esta associado ao desenvolvimento obtido pelos animais, apos
0 consumo de uma determinada quantidade de alimento.

Os minerais e as vitaminas sdo essenciais para 0 crescimento e o desenvolvimento
normal de uma crianca. A ingestdo insuficiente desses elementos pode resultar em atraso de
crescimento e em doengas como 0 raquitismo, anemia, infec¢Bes, depressdo, entre outras.
Assim como as necessidades de célcio para a manutencdo do crescimento 6sseo, a vitamina D

€ necessaria para absorcdo do calcio, da proteina e do fosforo (FILHO, 2004).

2.1.3. Importancia

A alimentacdo é necessidade basica para qualquer sociedade, pois influéncia de forma
direta a qualidade de vida dos individuos, por ter relagdo com a manutencdo, prevencao ou
recuperacdo da saude. Por esse motivo, ela deve ser saudavel, completa, variada, agradavel ao
paladar e segura para, assim, cumprir seu papel (ZANDONADI et al., 2007).

Segundo Rodrigues; Roncada (2008), a educacdo alimentar e nutricional é um dos
caminhos existentes para a promoc¢do da saude, que leva a populacdo a refletir seu
comportamento alimentar e, a partir disto, conscientizar sobre a importancia da alimentacdo
adequada para a saude, permitindo a transformacdo e o resgate dos costumes tradicionais. 1sso
contribui para uma estratégia de vital importancia para o enfrentamento dos problemas

alimentares e nutricionais do contexto atual.
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2.2. CONTAMINACAO DE ALIMENTOS

Os alimentos sdo considerados veiculos para agentes infecciosos e toxicos e podem ser
contaminados durante toda a etapa da cadeia alimentar por qualquer matéria estranha.
Entende-se por perigos as contaminacGes ou agentes de natureza fisica, quimica ou
microbioldgica que podem tornar um alimento ndo seguro para o consumo (US National
Advisory Committeeon Microbiological Criteria for Foods, 1992; World Health
Organization, 1980, apud SOUZA, 2012).

Os perigos fisicos sdo aqueles provocados por materiais, sdao exemplos: pregos,
pedacos de plastico, fragmentos de 0ssos, pedacos de vidros, pedras, fragmentos de utensilios
utilizados na preparagdo do alimento e fragmentos das embalagens dos alimentos, entre
outros. Os perigos quimicos sdo aqueles advindos da adicdo de substancias tdxicas, em
excesso, utilizadas na higienizacdo e sanitizacdo de equipamentos e utensilios usados, da
utilizacdo de diluicbes em desacordo aquelas recomendadas pelo fabricante e pela
incorporacdo de aditivos, metais pesados, antibidticos e praguicidas as materias-primas. Como
perigos microbioldgicos destacam se: virus, bactérias, fungos, protozoarios e helmintos que
venham contaminar os alimentos em sua origem ou durante seu processamento, (GERMANO,
2003). Vale salientar, que o0s perigos microbiologicos sdo as principais causas de
contaminacdo dos alimentos e que os manipuladores de alimentos constituem a origem do
problema e sdo grandes responsaveis pela contaminacao microbioldgica dos alimentos.

Desta forma, para evitar os problemas de saude por consequéncia da falta de cuidado
com os alimentos criou-se a Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/04 que tem
como objetivo estabelecer procedimentos de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo a
fim de garantir as condicdes higiénico-sanitarias do alimento preparado. De acordo com essa
resolucdo, o requisito para uma unidade de servi¢o de alimentacdo compreende 0s seguintes
aspectos: edificacdo, instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios, controle de vetores e
pragas urbanas, abastecimento de &gua, manejo de residuos, higiene e salde dos
manipuladores, matérias-primas, ingredientes e embalagens, preparacdo do alimento,
armazenamento e transporte do alimento preparado, exposi¢cdo ao consumo do alimento
preparado (BRASIL, 2004).
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2.2.1. Fatores que Influenciam

O risco de se inserir um alimento contaminado é muito grande, visto que, normalmente
os estabelecimentos que trabalham com alimentagdo, ndo capacitam seus funcionérios, faltam
conhecimentos e orientagédo principalmente sobre higiene pessoal, dos alimentos, do ambiente
de trabalho, sobre a temperatura adequada de conservacdo de cada tipo de alimento, entre
outros (BRASIL, 2004).

Para Zandonadiet al (2007), a contaminacdo dos alimentos tem inicio na producédo da
matéria-prima e se estende as etapas como o transporte, recepcao e armazenamento. Outro fator
relevante para a contaminacdo dos alimentos € a relacdo tempo e temperatura na qual favorece
a multiplicacdo microbiana pela exposicdo do alimento em temperatura ambiente por tempo
prolongado.

Entre as falhas mais frequentes na origem das doencas transmitidas por alimentos
destacam-se a limpeza inadequada de equipamentos e utensilios, higiene pessoal deficiente,
contaminacdo cruzada e utilizacdo de temperaturas inadequadas no preparo e na conservacao
dos alimentos (CAVALLLI, 2004; CARMO, 2005).

Vencida a etapa de preparacao/industrializacdo, os alimentos continuam expostos a
contaminacdo nos centros de distribuicdo, supermercados, restaurantes, nas mercearias e
residéncias. Mais de 70% dos casos de doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) tém
origem na contaminacgdo dos alimentos pelo seu consumidor final (KAWASAKI et al.,2007;
ZANDONADI et al., 2007).

2.3. COMERCIALIZACAO DE ALIMENTOS

O armazenamento, a distribuicdo e comercializacdo de produtos alimentares dispde de
particularidades relacionadas com as Boas Praticas de higiene e conservacdo que Sao
indispensaveis para manter as caracteristicas do alimento o mais proxima de sua origem.

Todo estabelecimento na area de alimentos deve ser previamente licenciado pela
autoridade sanitaria competente estadual, distrital ou municipal, mediante a expedi¢do de
licenca ou alvara sanitario ou documento equivalente. Para tanto, o interessado deve dirigir-se
ao 6rgdo de vigilancia sanitéria local para obter informac6es sobre os documentos necessarios
e a legislacdo sanitaria que regulamenta os produtos e a atividade pretendida. (BRASIL,
2015).
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2.3.1. Condicoes fisicas e higiénico-sanitarias

A qualidade da matéria-prima, a higienizacdo das instala¢des, dos equipamentos e dos
utensilios, as condi¢des higiénicas do ambiente de trabalho, as técnicas de manipulacdo dos
alimentos, a satde dos funcionérios, o controle da agua utilizada, e os cuidados com os vetores
transmissiveis de doengas e pragas, sdo fatores importantes a serem considerados na producgéo
de alimentos de qualidade, devendo, portanto, serem considerados no programa BPF (BRASIL,
2004; SILVA JUNIOR, 2002).

O controle das condicBes higiénico-sanitarias nos locais em que os alimentos sdo
manipulados constitui um ponto critico, uma vez que contaminacgdes de diferentes fontes podem
ser introduzidas nas diversas etapas do preparo do alimento. A presenga de microorganismos
patogénicos nos alimentos esté associada a ocorréncia de Doengas de Origem Alimentar (DOA)
(QUINTILIANO et al., 2008; RAMOS et al., 2008; FONSECA et al., 2010).

A implantacdo do Sistema de Gestdo da Qualidade, nas empresas produtoras de
alimentos é de suma importancia, a implantacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s), e, em um segundo momento, o sistema
de Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) a fim de garantir a qualidade

higiénico-sanitaria dos produtos a serem comercializados. (MARINHO, 2009).

24. SUPERMERCADOS

De acordo com a Associacdo Brasileira de Supermercados (ABRAS) os supermercados
podem ser classificados de acordo com o formato da loja: loja de conveniéncia; loja de
sortimento limitado; supermercado compacto; supermercado convencional; superloja;
hipermercado; loja de depdsito e clube atacadista. Os itens considerados para a classificacao
sdo: area de vendas (m2), numero médio de itens, percentual de vendas de ndo alimentos,
namero de check-outs e secGes (ABRAS, 2015).

Segundo Albuquerque (2007), os supermercados se enquadram na caracteristica de
autoservico alimentar, oferecendo uma ampla variedade de produtos como mercearia, carnes
frescas, hortifruticolas, frios, laticinios, perfumaria e limpeza. Os supermercados passaram a
impulsionar a criacdo de demandas que, no senso comum, transformaram-se em “primeira
necessidade”. E mais, a ida aos supermercados passou a ser considerada, em si mesma, uma

propria necessidade.
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Entretanto, para que 0s artigos expostos a venda nos supermercados oferecam qualidade
e seguranca, é preciso haver um controle desde a compra dos produtos, passando pelas etapas
de acondicionamento, manipulacéo, exposicao e até a venda propriamente dita. (LIMA, 2001).

2.4.1. Condicoes fisicas e higiénico-sanitarias dos estabelecimentos

Segundo MARQUES et al. (2007), os manipuladores de alimentos séo protagonistas
no processo da producdo e oferta de alimentos as pessoas, e sua capacitacdo em todas as
etapas € de suma importancia para assegurar as condi¢cdes adequadas dos alimentos que sao
oferecidos a populagdo. Os estabelecimentos de manipulagio e comercializa¢&o de alimentos,
constituidos por hipermercados e supermercados tém papel importante na qualidade
dosalimentos oferecidos a populacdo. As condicGes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos;
as praticas de manipulacdo dos alimentos; a origem das matérias primas e ingredientes; e as
condicdes dos produtos prontos para consumo, em termos dehigiene e conservacao, Sao
fundamentais para o controle da contaminacao dos alimentos oferecidos nos supermercados.

O controle das condi¢bes higiénico-sanitarias nos locais em que os alimentos sdo
manipulados constitui um ponto critico, uma vez que contaminagdes de diferentes fontes
podem ser introduzidas nas diversas etapas do preparo do alimento. A presenca de
microorganismos patogénicos nos alimentos esta associada a ocorréncia de Doencas de
Origem Alimentar (DOA) (QUINTILIANO et al., 2008; RAMOS et al., 2008; FONSECA et
al., 2010).

As condi¢bes higiénico-sanitarias das instalacbes e do preparo, producéo,
manipulacdo, acondicionamento e exposicdo dos alimentos sdo fundamentais para a qualidade
e seguranca dos alimentos (PINTO; CARDOSO, 2008); e os manipuladores de alimentos
necessitam estar capacitados para desempenhar suas fun¢Ges de maneira a evitar danos &
salde dos consumidores (WEYHE et al. 2011).

2.5. SISTEMAS DA QUALIDADE

Segundo Saccol (2007), os programas de seguranca alimentar, com o intuito de

assegurar a qualidade dos alimentos, devem propiciar um controle de qualidade eficiente no
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processo de producdo. Atualmente, as empresas dispdem de varios instrumentos e métodos de
controle e prevencdo das doencgas de origem alimentar, que se complementam ao acompanhar
0 alimento ao longo de toda a cadeia produtiva, e, desta forma, garantem aos produtos
alimenticios finais os padrdes de exceléncia aceitaveis e esperados pelo consumidor e em
concordancia com os critérios determinados pela legislagdo (AKUTSU et al.,, 2005;
BADARO et al., 2007).

Sabe-se que a deteccdo e correcdo rapida das falhas no processamento dos alimentos,
bem como a adocdo de medidas preventivas, sdo estratégias imprescindiveis para o controle
higiénico-sanitario desses produtos, ja que uma falha em qualquer parte da producdo podera
comprometer e prejudicar o produto final. Portanto, as ferramentas de gestdo funcionam como
um meio eficaz para proteger os consumidores e garantir a qualidade dos alimentos
(BADARO et al., 2007).

As ferramentas de qualidade mais utilizadas para garantir um alto padréo de qualidade
e confiabilidade dos alimentos sdo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e a Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). No Brasil, as BPF e o Sistema APPCC sédo
ferramentas amplamente recomendadas por orgdos de fiscalizacdo tais como a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, e o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — MAPA, sendo seu uso recomendado em toda cadeia produtiva de alimentos.
(CAPIOTTO E LOURENZANI, 2010).

2.6. QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA

A qualidade higiénico-sanitaria é alcancada por meio de acdes que se dispdem
amelhorar a higiene e o0s processos integralmente, atribuindo boas préaticas e seguranca na
preparacdo dos alimentos, na higiene ambiental e pessoal. Ainda tenta controlar a
contaminacdo, a sobrevivéncia e multiplicacdo de perigos biolégicos (SILVA JR.,2005).

Segundo Marinho (2009), para a implantacdo do Sistema de Gestdo da Qualidade, nas
empresas produtoras de alimentos, é de suma importancia a implantacdo de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), e, em um segundo
momento, o sistemaa de Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) a fim de
garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos a serem comercializados.

A fiscalizacdo pelas condigdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos ndo é uma

tarefa de responsabilidade exclusiva dos Orgdos fiscalizadores, cabendo também aos
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consumidores optarem pelos melhores produtos, levando em consideracao fatores visualmente

detectaveis, como por exemplo, o local de armazenamento e a embalagem (Souza., 2012).

2.7. SEGURANCA DO ALIMENTO

Um alimento ou bebida é considerado seguro quando, ao longo de sua cadeia
produtiva, sdo adotadas medidas sanitarias e de higiene efetivas e eficazes, que ndo permitam
a presenca de riscos em niveis acima dos tolerados para o consumidor, sempre e quando 0s
produtos forem usados nas condices indicadas e para os fins a que se destinam. (ARAUJO e
PERETTI,2010).

A seguranga do alimento é um desafio atual e visa a oferta de alimentos livres de
agentes que podem pdr em risco a saude do consumidor. Contudo, é bastante complexa e para
que obtenha éxito, deve ser analisada ao longo de toda a cadeia alimentar. Desta forma, a
qualidade dos alimentos deve ser verificada e garantida, ndo s6 no produto final, mas em
todas as etapas da producdo, desde o abate ou colheita, passando pelo transporte,
armazenamento e processamento, até a distribuicdo final ao consumidor (VALENTE;
PASSQS, 2004).

2.8. DOENCAS TRANSMITIDAS PELOS ALIMENTOS (DTA)

Doencas transmitidas por alimentos, também chamadas DTA, sdo causadas pela
ingestdo de alimentos ou bebidas contaminados. Existem mais de 250 tipos de DTA e a
maioria sdo infec¢bes causadas por bactérias e suas toxinas, virus e parasitas. Outras doencas
s80 envenenamentos causados por toxinas naturais como: cogumelos venenosos, toxinas de
algas e peixes ou por produtos quimicos prejudiciais que contaminaram o alimento como:
chumbo, agrotéxicos (BRASIL, 2014).

Os alimentos contaminados aparentemente sdo normais, apresentam odor e sabor
normais e, como 0 consumidor ndo estd devidamente esclarecido ou consciente dos perigos
envolvidos, ndo consegue identificar qual alimento poderia estar contaminado em suas
altimas refeicdes. Sendo assim, torna-se dificil rastrear os alimentos responsaveis pelas
toxinfeccOes ocorridas (FORSYTHE, 2000).
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As DTA sdo um problema de Salde Pudblica, que ocasionam a reducdo da
produtividade, perdas econdmicas e afetam a confianca do consumidor. Além disso,
dependendo da quantidade do alimento contaminado ingerido, do tipo de microrganismo ou
toxina e do estado de salde do individuo acometido, as DTA, podem levar a mortalidade
(BENEVIDES e LOVATTI, 2004).

As contaminagdes de alimentos podem dar origem a surtos, definidos por episddios
nos quais duas ou mais pessoas apresentam, em um mesmo periodo de tempo, sinais e
sintomas semelhantes ap6s a ingestdo de um determinado alimento da mesma origem
considerado contaminado por evidéncia clinica, epidemioldgica e/ou laboratorial (MARCHI,
2011).

Registros epidemiologicos mostram que os servicos de alimentacdo contribuem para o
alto indice de doencas transmitidas por alimentos. Acredita-se que esses estabelecimentos
sejam responsaveis por mais de 50% de ocorréncia de surtos, contribuindo para este quadro os
ambientes, 0s equipamentos, os utensilios e os manipuladores de alimentos (OMS, 2012).

A notificacdo de casos e surtos de DTASs no Brasil esta prevista na legislacédo brasileira
(artigo segundo da Portaria do Ministério da Saude n° 1.461, de 22 de dezembro de 1999). No
entanto, subnotificacbes ainda constituem uma realidade no nosso meio. O diagnostico de
DTAs é importante, pois permite associar a sua ocorréncia ao consumo de alimentos, aléem de
servir para orientar as acoes de salde publica e de controle de alimentos em toda a cadeia de
producdo. (GAVA et al, 2008).

De acordo com Silva Jr (2007), as doengas relacionadas ao consumo de alimentos séo
comuns em todos 0s paises e tem se mostrado muito frequentes ndo sé em quantidade de
surtos como na variedade de agentes etioldégicos. Mesmo com todos 0S recursos técnicos
disponiveis, como a implantacdo das Boas Praticas (BP), Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s) e o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) os surtos tem aumentado nos paises onde a cultura do povo é deficitaria, o
investimento empresarial € minimo e o poder de fiscalizacdo das Vigilancias Sanitarias €

restrito.

2.9. INFECCOES E TOXINFECCOES ALIMENTARES

Pires (2011) relata que os organismos causadores de doencas transmitidas por

alimentos sdo normalmente divididos em dois grupos:
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* Infecciosos: resultam da ingestdo de microrganismos patogénicos que se multiplicam
no trato intestinal humano (como Salmonella, Campylobacter e E.coli).

Intoxicantes: formado por microrganismos que produzem toxinas, tanto nos alimentos
quanto sua passagem no trato intestinal (como Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum,
Bacilluscereus).

Segundo o Manual integrado de prevencdo e controle de doencas transmitidas por
alimentos, existem véarios mecanismos patogénicos envolvidos com a determinacdo das
DTA’s de origem microbiana, de forma simplificada podem-se agrupa-las nas seguintes
categorias (Brasil, 2006):

* Infec¢des: causadas pela ingestdo de microrganismos patogénicos, capazes de
penetrar e invadir tecidos;

*Toxinfec¢des: causadas por microrganismos toxigénicos, cujo quadro clinico é
provocado pelas toxinas liberadas no momento de multiplicacdo, esporulagéo ou lise na luz
intestinal;

*Intoxicagdes: provocadas pela ingestdo de toxinas presentes no alimento, estas
toxinas sdo produzidas pelo microrganismo, em decorréncia de sua proliferacdo ou

esporulacao.

2.9.1. Causas

Uma sindrome geralmente constituida de anorexia, nauseas, vémitos e/ou diarreia,
acompanhada ou ndo de febre, atribuida & ingestdo de alimentos ou agua contaminados, sao
alguns dos sintomas apresentados das doencgas transmitidas por alimentos. Sintomas
digestivos, no entanto, ndo sdo as Unicas manifestacfes dessas doencas, podem ocorrer ainda
afeccBes extra-intestinais, em diferentes 6rgdos e sistemas como: meninges, rins, figado,
sistema nervoso central, terminacdes nervosas periféricas e outros, de acordo com o agente
envolvido (BRASIL, 2006).

As DTA’s podem ser causadas por bactérias (Salmonellaspp, Escherichia coli,etc),
parasitas (Entamoebassp, Cryptosporidiumparvum, etc), toxinas (Staphylococcus aureus,
Bacilluscereus,etc), virus (Rotavirus, etc), e por substancias todxicas (Metais pesados,

agrotoxicos, etc).
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De acordo com Pires (2011), as toxiinfeccbes alimentares ou intoxicacbes séo

enfermidades causadas por bactérias do género Enterobacteriacea encontradas no intestino do

homem e animais, e estdo relacionadas com contaminacdo de origem fecal.

TABELA 1 - Agentes etiolégicos mais comuns em DTA e seus mecanismos fisiopatoldgicos

Intoxicacao

Staphylococcus aureus
Bacillus cereus - cepa emética

Clostridium botulinum

Toxinfeccao

Escherichia coli enterotoxigénica
Bacillus cereus - cepa diarréica
Clostridium botulinum
Clostridiumperfringens

Vibrio cholerae

Escherichia coli O157:H7

Infeccdo

Brucella spp

Salmonella spp
Escherichia coli
Plesiomonas shigelloides
Entamoeba histolytica
Aeromonas hydrophila

Campylobacter jejuni

Infeccdo e/ou toxinfeccéo

Vibrio parahaemolyticus
Yersinia enterocolitica

Shigella spp

Fonte: BRASIL (2006).

2.10. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)

As Boas Praticas de Fabricacdo devem ser adotadas pelos produtores de alimentos a

fim de garantir a qualidade sanitaria e conformidade dos produtos alimenticios com as normas

técnicas (BRASIL, 2002).
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No Brasil, o conceito de Boas Préticas foi definido pela Portaria 1428 de 1993: Boas
Préticas sdo normas de procedimentos para atingir um determinado padrdo de identidade e
qualidade de um produto e/ou de um servigo na area de alimentos, cuja eficacia e efetividade
devem ser avaliadas através da inspecdo e/ou da investigacdo. Aqui se incluem também
produtos tais como: as bebidas, aditivos, embalagens, utensilios e materiais em contato com
alimentos. Porém, sua implantacdo passou a ser exigida pela RDC 216 em 2004, definindo as
Boas Praticas como procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentacéo, a
fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislacédo sanitaria (BRASIL, 2004).

Esses procedimentos estdo relacionados com o controle da saude dos funcionarios, da
agua para consumo, de pragas, das matérias-primas, a adequagdo estrutural do
estabelecimento, da higiene pessoal, ambiental e de alimentos e a manipulacdo e
processamento de alimentos e a elaboracdo das regras para visitantes (BRASIL, 2004).

Segundo Silva (2008), as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), sdo acOes necessarias a
garantia do produto final adequado para consumo e sua importancia reflete na identificacao de
algumas falhas no processo, como por exemplo, na distribuicdo dos alimentos prontos para
consumo, em que o0 monitoramento do tempo e temperatura pode ser negligenciado pelo
manipulador. E importante ressaltar, ainda, que as BPF ¢ os POP’s englobam o controle
higiénico das operacOes, enquanto que o Sistema APPCC define os controles criticos com
énfase no controle sanitario dos alimentos.

Um documento importante e necessario em supermercados que aplicam o0s
procedimentos de Boas Praticas € o Manual de Boas Praticas que descreve as operacoes
realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos
edificios, a manutencdo e higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o
controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
capacitacdo profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, 0 manejo de
residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado. J& os POP -
Procedimentos Operacionais Padronizados sdo procedimentos escritos de forma objetiva, que
estabelecem instrucfes sequenciais para a realizacdo de operac@es rotineiras e especificas na
manipulacdo de alimentos (BRASIL, 2004).

Segundo Lopes (2000), as BPF podem ser desdobradas em requisitos fundamentais:

*Higiene pessoal: estabelece as regras relativas ao pessoal. E composta de

procedimentos relativos a uniformes e acessorios, cabelos, bigodes e barba, unhas, habitos
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comportamentais, lavagens das maos, objetos pessoais e aderecos, enfermidades e ferimentos,
bem como treinamento;

*Higiene ambiental: estd relacionada a situagdo de condigdes da edificagdo, como
paredes, pisos, forros, janelas, portas, ralos, estruturas aéreas e subterraneas, instalacdes
sanitarias, vestiarios, lavatorios, refeitério, servicos de &gua potével, tratamento de &gua,
vapor, refrigeracdo, iluminacdo, tratamento de lixo e arredores;

*Higiene operacional: sdo regras relativas as condigdes do processo, visando evitar
contaminacdes cruzadas ou condi¢bes que levem a multiplicagdo de microrganismos,
formacdo de toxinas, acesso, abrigo ou proliferacdo de pragas. As principais sdo: recebimento
de matéria-prima, armazenamento, equipamentos e utensilios, condicBes de processo e
manipulagdo, tratamento de residuos e efluentes, distribuigdo, manutencéo, treinamento e
registro;

*Procedimentos de limpeza e desinfeccdo: deve indicar o método de limpeza, produtos
quimicos utilizados, sua concentracdo, tempo de contato, temperatura, equipamentos
utilizados, frequeéncia de limpeza, responsaveis, estocagem de produtos quimicos,
equipamentos e utensilios em uso, treinamento e registros;

«Controle integrado de pragas: trata-se de programa que tem por objetivo combater as
pragas a fim de reduzir e controlar sua populacéo a niveis aceitaveis, composto de métodos de
prevencdo, de combate, produtos quimicos aprovados, concentracdes utilizadas, equipamentos
de aplicacdo, frequéncia de inspecdo, responsaveis, estocagem de produtos quimicos e

equipamentos de aplicacdo, treinamento e registros.

2.10.1. Aplicacéo

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) se aplicam aos servicos de alimentacdo que
realizam atividades de: manipulacdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo,
como tais cantinas, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, supermercados, rotisserias e congéneres. A
importéncia de sua aplicacdo se da pela necessidade de constante aperfeicoamento das a¢fes
de controle sanitario na area de alimentos visando a protecao a salde da populacéo. (BRASIL,
2004).
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2.10.2. Legislacéo

Para a produgdo de um alimento seguro é necessario estabelecer normas, limites e
padrdes, exercendo tarefas de inspecdo, controle, fiscalizagdo e vigilancia, de forma que os
constituintes ou contaminantes que causem perigo a saude de estejam ausentes ou abaixo do
limite de risco (COUTO et al., 2005).

No Brasil, as BPF sdo estabelecidas por meio de Portarias e Resolugdes da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). A Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de
1997, estabelece os requisitos gerais sobre as condi¢cdes higiénico-sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos
(BRASIL, 1997). A RDC 275, de 21 de outubro de 2002, é ato normativo complementar a
Portaria n°326, introduz o controle continuo de BPF e os Procedimentos Operacionais
Padronizados. Também, dispée de uma lista de verificacdo das BPF em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos (BRASIL, 2002).

Para tal fim, as legislacdes, regulamentam os padrbes higiénico-sanitarios que devem
ser seguidos por todo estabelecimento que lida com alimentos, seja manipulando,
transportando, fracionando ou distribuindo alimentos.

Através destas normas, principios gerais higiénico-sanitarios devem ser seguidos na
rotina de operacdo dos servigos em todos os setores de supermercados (hortifruti, acougue,
padaria, fiambreria, rotisseria) e Central de Armazenamento e Distribuicdo (pereciveis, nao
pereciveis, hortifrati), ndo sendo suficiente apenas & existéncia teorica dos documentos,

padrdes e planilhas de controle.

2.11. VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)

A verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) é baseada em um check-list,
constante na RDC n° 275 de 21 de Outubro de 2002 da ANVISA, onde se verifica as
conformidades e ndo conformidades do estabelecimento seguindo as normas que foram
estabelecidas, com o objetivo de se obter alimentos seguros através de acdes praticadas na
higienizagdo, manipulacdo, exposicdo e vendas oferecendo uma maior seguranga para o
consumidor que adquire alimentos naquele estabelecimento (BRASIL, 2002). As normas que
regem as chamadas Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) envolvem requisitos fundamentais que

compreendem desde as instalagcdes do estabelecimento, a rigida higiene pessoal, local e dos
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equipamentos e utensilios e a descricdo detalhada dos procedimentos tomados na Unidade de
Alimentacdo e Nutrigdo — UAN (NASCIMENTO; BARBOSA, 2007).

Soto et al., (2006) afirmam que a pratica da vigilancia sanitaria, além de coletar e
analisar informacdes, estabelece bases técnicas para a implementacdo de programas de salde
e seguranca alimentar, garantindo constante aprimoramento na identificacdo de solucdo de
problemas, em uma determinada localidade. Acredita-se que a utilizagdo de fichas ou roteiros
de inspecdo nos estabelecimentos pode auxiliar na identificacdo das irregularidades e na
evolucao de solucdes (GENTA et al., 2005).

2.11.1. Projeto, Instalacbes e Equipamentos

O dimensionamento do estabelecimento deve ser compativel, apresentar fluxo
ordenado e sem cruzamentos. Esses itens sd0 muito importantes, pois se as dimensdes das
edificacdes e instalacbes ndo forem compativeis com as operacfes ou a separacdo das
atividades ndo for eficaz, podem ocorrer contaminacfes ou necessidade de adequacOes
(TONDO; BARTZ, 2011).

O piso deve ser inclinado o suficiente para que ndo ocorra acimulo de agua e esta seja
direcionada aos ralos. Os ralos, para que ndo ocorra a entrada de pragas no setor, devem
possuir protecdo de telas milimetradas ou devem ser sifonados (SILVA JUNIOR, 2007).

Segundo TEIXEIRA et al. (2000) a ventilacdo adequada assegura certo grau de
conforto térmico, indispensavel a realizacdo de qualquer tipo de trabalho e deve ser suficiente
para manter o ambiente limpo. A ventilacdo deve garantir a renovacao do ar e a manutencao
do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pés, particulas em suspensdo, condensacdo de
vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos.

As luminérias em especial da area de processamento devem ser protegidas contra
queda e explosdo, com intensidade adequada. O ambiente deve possuir iluminacdo sem
ofuscamento, contrastes excessivos, sombras, cantos escuros e raios solares ndo devem incidir
diretamente sobre os alimentos (SEBRAE, 2009).

Na é&rea para higienizacdo das mdos devem existir lavatorios exclusivos para esta
finalidade, quando ndo houver separacdo fisica por &reas deve existir a0 menos uma pia para

higienizacdo das méos. Os lavatorios devem possuir sabonete inodoro antisséptico ou



32

sabonete liquido inodoro e produto antisséptico (alcool gel 70%), papel toalha ndo reciclado e
coletor de papel acionado sem contato manual (BRASIL, 2002).

Os sanitarios e vestiarios devem ser de uso exclusivo dos funcionarios e os vestiarios
ndo devem se comunicar diretamente com a area de preparagdo e armazenamento de
alimentos ou refeitorios, devendo ser mantidos organizados e em adequado estado de
conservacao. As portas externas devem ser dotadas de fechamento automatico. As instalacoes
sanitarias devem possuir lavatdrios e estar supridas de produtos destinados a higiene pessoal.
Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manual
(BRASIL, 2004).

Os estabelecimentos produtores de alimentos devem colocar cartazes de orientagdo de
procedimentos para a antissepsia das maos, sendo a presenca desses cartazes passiveis de
exigéncia em auditorias, por tratar-se de um procedimento de elevada importancia (TONDO;
BARTZ, 2011).

Conforme a Resolugdo-RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 da ANVISA, as caixas
de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel ao volume de residuos, devendo
estar localizadas fora da area de preparacdo e armazenamento de alimentos e apresentar
adequado estado de conservacéo e funcionamento (BRASIL, 2004).

Os equipamentos devem estar em bom estado de conservagédo e higiene. Devem ser
dotados de superficie lisa, ndo absorvente, de facil limpeza e desinfeccdo. Ndo devem ter
bordas que dificultem a sua limpeza (MANZALLLI, 2006). Os equipamentos para conservacao
dos alimentos sob-refrigeracdo ou congelamento devem possuir capacidade adequada e
termdmetros visiveis, em bom estado e bem regulados (CHAVES et al, 2006).

A &gua utilizada na producdo de alimentos deve ser considerada como matéria-prima,
portanto sua qualidade deve estar de acordo com os padrdes legais de potabilidade sensoriais,
fisicos, quimicos e microbioldgicos (RIBEIRO; SCHMIDT, 2007).

Em supermercados, o cliente tem contato direto com o manipulador, e sua
apresentacdo serve como referéncia se neste sdo seguidos os padrdes higiénicos necessarios.
Por isso, 0s manipuladores devem apresentar boa higiene corporal (barbeados, unhas limpas),
ndo utilizar adornos, utilizar uniforme completo (touca, jaleco, calca comprida, sapato
fechado), de cor clara, limpo, com auséncia de objetos (BRASIL, 2004). A protecdo para
cabelos deve cobrir completamente os fios e uniforme sem bolsos acima da linha da cintura,
sem botdes ou com botbes protegidos (BRASIL, 2009).

A éarea interna também deve estar livre de objetos em desuso ou estranhos ao

ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais (SILVA JUNIOR, 2007).
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2.11.2. Controle de Operacoes

Para a produgdo de alimentos seguros € necessaria uma série de fatores, além da
aplicacdo da legislacdo de alimentos é necessaria uma atencdo referente as falhas peculiares
aos servicos de alimentacdo: refrigeracdo inadequada, preparo do alimento com amplo
intervalo antes do consumo, manipuladores infectados/contaminados, processamento térmico
insuficiente, ma conservacdo, alimentos contaminados, contaminagdo cruzada, utilizacdo de
sobras e produtos clandestinos (CARDOSO; SOUZA; SANTQOS, 2005, BRICIO; LEITE;
VIANA, 2005).

Os equipamentos, mdveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem
ser de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores a0s mesmos,
conforme estabelecido em legislacdo especifica. Devem ser mantidos em adequado estado de
conservacdo e ser resistentes a corrosao e a repetidas operacdes de limpeza e desinfeccédo
(BRASIL, 2004).

2.11.3. Abastecimento e Potabilidade da Agua

Para a manipulacdo dos alimentos deve ser utilizada exclusivamente agua potavel. No
momento que houver a necessidade de uma solucéo alternativa de abastecimento de agua, a
potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem que tenha
danos ou outras exigéncias previstas em legislacdo especifica.

As instalacGes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexfes com rede
de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem ser sifonados e as grelhas
devem possuir dispositivo que permitam seu fechamento. (BRASIL, 2004).

Segundo Tondo; Bartz (2011) a &gua € um dos principais veiculos de doencas
transmitidas pora alimentos, pode estar associada a muitos ou sendo todos os patdgenos
conhecidos de origem alimentar, além de parasitas, substancias toxicas, excesso de sais e ferro
dissolvidos, podendo provocar manchas nas superficies dos equipamentos e ferrugem.

A Portaria n° 2.914 de 14/12/11 do Ministério da Saude dispde sobre os
procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da dgua para o0 consumo humano e seu

padrdo de potabilidade. Para 4gua tratada no sistema de distribui¢do: auséncia em 10 mL para
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Eschericha coli, para coliformes totais auséncias em 100 mL de 95% das amostras
examinadas no més. (BRASIL, 2011).

2.11.4. Matéria-Prima

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a
inspecdo e aprovados na recepc¢do além de serem armazenados em local limpo e organizado
de forma a garantir protecdo contra contaminantes. Devem estar adequadamente
acondicionados e identificados, sendo que sua utilizacdo deve respeitar o prazo de validade.
As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras. A
temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condigcdes especiais de
conservacdo deve ser verificada nas etapas de recepcdo e de armazenamento. Os lotes das
matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos de validade
vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser
devidamente identificados e armazenados separadamente. Deve ser determinada a destinacéo
final dos mesmos (BRASIL, 2004).

Os produtos pereciveis proteicos: carnes (bovinos, suinos, aves, pescados, etc) leite,
ovos e derivados devem receber maior atencdo em relagdo ao controle sanitario. Além destes
produtos, 0s vegetais também merecem atencdo especial quanto ao seu estado higiénico,
devido a contaminantes ambientais e microrganismos fecais de origem animal ou humana, os
produtos crus “in natura” S0 as matérias-primas mais importantes por serem veiculos de

uma grande quantidade de microrganismos patogénicos. (SILVA, JUNIOR, 2005).

2.11.5. Documentacédo e Registros

Os servigos de alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s). Esses documentos devem estar acessiveis
aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido. Os POP
devem conter as instrugdes sequenciais das operacOes e a frequéncia de execucdo,
especificando o nome, o cargo e ou a funcdo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser
aprovados, datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento. Os registros devem ser
mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a partir da data de preparacdo dos
alimentos. (BRASIL, 2004).
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Os servicos de alimentacdo devem implementar Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s), relacionados aos seguintes itens: Higienizagdo de instalagdes,
equipamentos e moveis, Controle integrado de vetores e pragas urbanas, Higienizacdo do
reservatdrio de agua, Higiene e salide dos manipuladores, manejo dos residuos, Manutengédo
preventiva e calibracdo dos equipamentos, Selecdo das matérias-primas ingredientes e

embalagens, Programa de recolhimento de alimentos (BRASIL,2004).

2.11.6. Limpeza e Sanitizacio

A higienizacdo se da em quatro etapas, sendo elas: pré-lavagem, limpeza, enxague e
desinfeccdo. A pré-lavagem remove a sujeira mais grossa facilitando a acdo do detergente. A
limpeza retira a sujidade aderida na superficie. O enxague prepara a superficie para ser
desinfetada, pois arrastam as sujidades, os microrganismos aderidos e o0s residuos dos
detergentes, todos estes se presentes interferem na acdo antimicrobiana dos desinfetantes. Por
fim a desinfeccdo que reduz a carga microbiana a niveis seguros e aceitaveis (GERMANO;
GERMANO, 2008).

O controle de microrganismos patdgenos € um dos principais objetivos do
procedimento de higienizacdo das areas de producdo e de manipulacdo. De acordo com
Germano (2008) havendo um controle dos agentes patdgenos o risco de DTA é minimizado,

resultando em um alimento seguro e de qualidade.

2.11.7. Controle de Pragas

O controle de pragas corresponde a todas as medidas necessarias para evitar a presenca
de insetos, roedores e passaros no local de producdo. O controle deve ser realizado nas areas
interna e externa das instalac6es alimentares. Parte das orientacdes é preventiva em relacdo a
presenca de pragas no estabelecimento. Deve ser feita a vedacdo correta das portas, forros,
janelas e instalacéo de barreiras. Deve-se utilizar ralos sifonados com tampas do tipo “abre-
fecha”, e condutores de fios, tubos ¢ outras barreiras devem ser implementadas. (EMBRAPA,
2015).
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De acordo com a RDC n° 52/2009, da ANVISA, a atividade de controle de pragas e
vetores é obrigatdria em supermercados, inddstrias alimenticias e outros estabelecimentos que
tenham a manipulagdo de alimentos, assim mantendo contrato permanente com uma empresa
de Controle de Pragas credenciada, com visita minimamente mensal.

Supermercados sdo ambientes que ocasionam a proliferacdo de pragas, que geralmente
sdo encontradas nas estocagens dos alimentos, nas contaminacGes de embalagens, ambiente e
produtos. Estas pragas podem acabar gerando riscos de contaminagdo quimica, além dos
perigos fisicos, visto que na tentativa de elimina-las muitas vezes os funcionarios utiliza-se de
produtos como inseticidas sem a protecdo correta dos alimentos.

Quando as medidas de prevencdo adotadas como, a colocacdo de telas em todas as
aberturas, utilizacdo de ralos sifonados e, lixeiras dotadas de tampa ndo forem eficazes, o
controle quimico deve ser empregado e executado por empresa especializada, conforme
legislagdo especifica, com produtos desinfetantes regularizados pelo Ministério da Saude.
Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer
procedimentos pré e pods-tratamento a fim de evitar a contaminacdo dos alimentos,
equipamentos e utensilios. (TONDO; BARTZ, 2011).

De acordo com Matias (2007), o0 manejo de pragas deve ter uma visdao mais global e
ndo ficar restrito ao interior do estabelecimento, pois, na maioria das vezes, ratos e insetos se
estabelecem do lado de fora onde mantém seu nicho, indo ao interior apenas para encontrar
alimento, sendo encontrados alojados nas redes de esgoto, rede de &gua pluvial, calhas
elétricas, vegetacao, fontes de agua, depdsitos de lenha, entulhos, pedras amontoadas, lixo e

habitacdes.

2.11.8. Higiene Pessoal

A responsabilidade sanitaria do alimento é praticamente toda do manipulador desse
alimento, visto que o despreparo dos manipuladores podera levar o alimento a contaminacéo.
O despreparo dos manipuladores é refletido na higiene pessoal, nas operacdes de higiene e
sanificacdo de equipamento e utensilios, levando a contaminacdo do alimento preparado
(GOES et al., 2001).

Os cuidados com a higiene pessoal sdo fundamentais para se alcangar o consumo de
alimentos seguros. Nela estdo inseridos a higiene corporal, 0s equipamentos de protecdo

individual, os bons habitos e o estado de saide dos manipuladores de alimentos. A falta de


http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2009/rdc0052_22_10_2009.html
https://www.biomax-mep.com.br/glossario/rato/
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atencdo a estes aspectos fundamentais, durante a preparagédo de alimentos, pode contribuir
para que os colaboradores, responséaveis pela manipulagdo, sejam os principais responsaveis
pela ocorréncia de surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA), inclusive mais do
que os inimigos naturais da saude publica como os vetores e pragas urbanas (REY e
SILVESTRE, 2009).

Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as méos ao chegar ao trabalho, antes e
ap6s manipular alimentos, ap6s qualquer interrupcdo do servigo, apOs tocar materiais
contaminados, ap6s usar 0s sanitarios e sempre que se fizer necessario. Devem ser afixados
cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das maos e
demais habitos de higiene, em locais de facil visualizacédo, inclusive nas instalacdes sanitérias
e lavatorios (BRASIL, 2004).

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulacdo higiénica dos alimentos e em doencas
transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada mediante documentacdo. Os
visitantes devem cumprir 0s requisitos de higiene e de salde estabelecidos para 0s
manipuladores (CHAVES et al, 2006).

Segundo Abreu; Spinelli; Aradjo (2002) é necessario que haja um rigoroso controle de
satude dos manipuladores através de exames admissionais, que servem para verificar se estdo
aptos a realizarem atividades, exames periddicos, a cada seis meses, ou pelo menos
anualmente para acompanhar a salde dos funcionarios e os exames admissionais para
constatar alguma alteracdo no seu estado de saude. Esses controles de salde sdo importantes
tanto para o funcionario quanto para a empresa, pois sO assim pode-se saber se o funcionario é
ou ndo portador aparente ou inaparente de doengas infecciosas ou parasitarias.

O estado de saude do pessoal deve ser controlado com realizacdo de exames médicos
periddicos, de acordo com a legislacdo especifica. Os manipuladores que apresentarem les6es
e/ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos devem ser afastados da atividade de preparacdo de alimentos enquanto persistirem
essas condicdes de saude (GERMANO, 2000).

Em supermercados, o cliente tem contato direto com o manipulador, e sua
apresentacdo serve como referéncia se neste sdo seguidos os padrdes higiénicos necessarios.
Por isso, os manipuladores devem apresentar boa higiene corporal (barbeados, unhas limpas),
ndo utilizar adornos, utilizar uniforme completo (touca, jaleco, calgca comprida, sapato

fechado), de cor clara, limpo, com auséncia de objetos (BRASIL, 2004). A prote¢do para
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cabelos deve cobrir completamente os fios e uniforme sem bolsos acima da linha da cintura,

sem botfes ou com botdes protegidos (BRASIL, 2009).

2.11.9. Treinamento

Este é um dos requisitos mais importantes, pois somente com a capacitacdo dos
colaboradores é que as organiza¢des conseguem implementar seus procedimentos e/ou seus
sistemas. Por melhor ou mais bem elaborados que estes sejam, € a atitude, a consciéncia e 0
comportamento dos colaboradores que pdem em pratica tudo o que foi planejado
(GERMANO; GERMANO, 2013).

O treinamento dos colaboradores deve ser feito de duas formas: expositiva e pratica,
aumentando a motivacdo e a capacidade de resolucdo e prevencdo dos problemas diarios da
empresa por meio de reflexdes sobre situacdes ja vivenciadas (SILVA; CORREIA, 2009).

As organizacbes devem estipular programas de treinamentos abrangentes,
considerando todas as suas necessidades, por exemplo, execu¢do de um procedimento,
técnicas de auditoria, legislacdes, praticas higiénicas, nocGes de microbiologia, DTA’s,
seguranca de alimentos e gestdo das BPF, devendo adotar métodos ou sistematicas para
avaliar a sua eficacia. Para assegurar que seus colaboradores realmente absorvam as
informacGes, adquiriram conhecimento suficiente, desenvolveram as habilidades necesséarias e
conseguem aplicar no seu dia a dia, nas avaliacdes de eficacia pode ser utilizado questionario
tipo prova, com acompanhamento do superior (GERMANO; GERMANO, 2013).

2.12. Implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) em um

Supermercado

Para a implementacdo eficiente das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), é preciso que
haja comprometimento de toda a equipe, principalmente da geréncia (proprietarios), para que
todos os objetivos propostos sejam alcangados. Todos na empresa tém de estar empenhados
com o proposito de implantar as BPF’s, especialmente as liderangas naturais (CHAVES,
2006).
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Segundo Corréia (2005), as BPF ou Good Manufacturing Pratices (GMP), em inglés,
é um conjunto de regras, principios e procedimentos adotados para o correto manuseio dos
alimentos, que abrange desde o recebimento da matéria-prima até o produto final,
considerando o controle dos processos, produtos, da higiene pessoal, da sanitizacdo e o
controle integrado de pragas, visando garantir a seguranca do produto e a integridade do
consumidor. Elas se aplicam a toda pessoa fisica ou juridica que possua pelo menos um
estabelecimento ou industria de alimentos, em que sejam realizadas algumas das seguintes
atividades:

* Producéo, industrializacdo e manipulacéo;

« Fracionamento;

« Armazenamento;

» Transporte de alimentos industrializados.
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3. MATERIAIS E METODOS

3.1. MATERIAIS

O estudo foi desenvolvido em um supermercado localizado em Palmas no Estado do
Tocantins, tendo como base a lista de verificagdo ou check-list das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), para estabelecimentos produtores/Industrializadores de alimentos,
constante da RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 da ANVISA (BRASIL, 2002), bem como
a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da ANVISA, (BRASIL, 2004).

3.2. METODOLOGIA

3.2.1. Avaliagdo global do estabelecimento

Aplicou-se a lista de verificacdo das condigdes fisicas e higiénicosanitarias constante
na Resolucdo — RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 da Diretoria Colegiada da ANVISA
(BRASIL, 2002), cuja ementa dispde, dentre outros, da lista de Verificacdo das Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF) em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, onde

foram avaliados 132 itens divididos em seteblocos sendo estes:

*Edificacoes e instalagdes;

InstalagOes sanitarias e vestiarios;

*Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
*Abastecimento de 4gua e manejo dos residuos;
*Equipamentos, moveis e utensilios;
*Manipuladores;

*Documentagao.

As opcdes de respostas para o preenchimento do check-list foram: SIM para
“Conforme” (C) - quando o estabelecimento atendeu ao item observado, NAO “Nio
Conforme” (NC) - quando o estabelecimento apresentou N&o conformidade para o item

observado e “Nao Aplicavel” (NA) — quando o item foi considerado ndo pertinente ao local
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pesquisado. Os itens, cuja resposta foi @ opcdo Ndo Aplicavel, ndo foram estatisticamente
avaliados.

Durante as visitas ao estabelecimento, o check-list foi preenchido através de
observagdes obtidas no proprio local, bem como de informagdes prestadas pelo proprietario
do estabelecimento.

Para classificar o estabelecimento quanto a sua adequacdo aos requisitos das BPF, foi
considerada a soma total dos itens, referentes as respostas “Conforme” (C) e “Nao Aplicavel”

(NA), utilizando-se a seguinte formula:

Total de Itens (C)

100
Total de Itens - Itens (NA) X

Adequacio (%) =

Os estabelecimentos podem ser divididos em trés grupos de acordo com ospontos
obtidos na lista de verificacdo. A classificacdo geral da empresa foi realizada mediante a
sistematizacdo dos dados, de acordo com os critérios da resolucdo- RDC n°. 275 de 2002 da
ANVISA (BRASIL, 2002):

o Grupo 1 —acima de 76% no atendimento as conformidades dos itens;

o Grupo 2 —de 75 a 51% de conformidades;

o Grupo 3 — abaixo de 50% da conformidade dos itens.

3.2.2.  Reunido com a Direcédo da Empresa

Posteriormente a aplicacdo da lista de verificacdo das condigdes fisicas e higiénico-
sanitarias do estabelecimento, realizou-se uma reunido com o proprietario da empresa, onde
foram apresentadas as ndo conformidades detectadas através da aplicacdo do check-list e
apresentadas as medidas corretivas a serem executadas.

O proprietario mostrou-se comprometido com a adequacdo do estabelecimento a
legislacdo sanitaria em vigor, apesar de que em alguns aspectos 0 mesmo alegasse nao ter

recursos imediatos para adequacédo, comprometendo-se executa-las logo que possivel.
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3.2.3. Elaboracéo do Plano de Acéo

Para uma maior eficiéncia na verificacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), no
estabelecimento, foi necessario elaborar um plano de acdo, tendo em vista a adequacdo dos
itens ndo conformes, a legislagdo sanitaria em vigor, aos limites financeiros estabelecidos pelo

proprietario.

3.2.4. Capacitacdo dos Manipuladores

Foi ministrado um curso de capacitacdo em Boas Praticas de Manipulacdo de
Alimentos, com duragdo de 4 horas para 0s 6 manipuladores do supermercado, tendo como

assuntos abordados:

* O que s3o Boas Préticas;

* Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA’s);

* Microrganismos, perigos e condigdes de desenvolvimento;
 Contaminagdo: quimica, fisica e microbioldgica;

* Contaminagao cruzada;

* Higiene do manipulador;

* Higiene do ambiente, utensilios, superficies e equipamentos;
* Manipulador de alimentos;

» Cuidados com os alimentos.

3.2.5. Verificacao dos procedimentos operacionais padronizados (POP’S)

As resolugbes RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 e a RDC n° 267 de 25 de
setembro de 2003 da ANVISA definem procedimento operacional padronizado como sendo o
procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrucbes sequenciais para a
realizacdo de operagdes rotineiras e especificas na industrializacdo, armazenamento e
transporte de alimentos. Este procedimento pode apresentar outras nomenclaturas desde que

obedeca ao conteldo estabelecido nessas resolucdes (BRASIL, 2003).
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Verificou-se a existéncia dos POP’S, os quais de acordo com a RDC N° 275 da
ANVISA (BRASIL, 2002), sédo:
o Higienizacdo das instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios

o Controle de Potabilidade da Agua

o Higiene e Satde dos Manipuladores

. Manejo dos Residuos

o Manutencao Preventiva e Calibracdo de Equipamentos

o Controle Integrado Vetores e Pragas Urbanas

o Selecdo das Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens
o Programa de Recolhimento de Alimentos

Os POP’s podem ser apresentados como anexo do Manual de BPF’s do
estabelecimento e devem estar acessiveis aos responsaveis pela execucdo das operacdes e as
autoridades sanitarias. Quando aplicavel devem relacionar os materiais necessarios para a
realizacdo das operacOes, assim como 0s equipamentos de protecdo individual, e o0s

funcionarios devem estar devidamente capacitados para a sua execuc¢do (BRASIL, 2002).

3.2.6.  Verificacdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)

Tendo como base a Resolucdo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 da ANVISA,
BRASIL (2002) e a Resolugdo - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da ANVISA,
BRASIL (2004), utilizou-se os parametros propostos, e assim verificou-se a existéncia do

Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) do estabelecimento.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. AVALIACAO GLOBAL DO ESTABELECIMENTO

Na Figura 1, sdo apresentados os resultados da avaliagdo global do estabelecimento.

B Conformes M N3o Conforme

Figura 1: Avaliacdo global do estabelecimento.

Fonte: Autora

De acordo com a Figura 1, o supermercado avaliado apresentou 61,36% de
conformidades e 38,63% de ndo conformidades, desta forma, enquadrou-se no grupo 2,
apresentando niveis de 75 a 51% de atendimento & legislacdo em vigor, demonstrando assim

que o estabelecimento precisa de adequacdes.

4.2. AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DO
ESTABELECIMENTO

4.2.1. Bloco Edificacdo e Instalactes
As conformidades e ndo conformidades do bloco edificacdo e instalagGes sdo descritas
na figura 2.
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Edificagdes e Instalagdes

60.00%
50.00%

40.00%

m Conformes
30.00%

B N3o Conforme
20.00%

10.00%

0.00%

Conformes

N&do Conforme

Figura 2: Conformidades e ndo conformidades do Bloco Edificacéo e Instalagcdes.

Fonte: Autora.

De acordo com a Figura 2, em relacdo ao Bloco Edificagdo e Instalagbes, o
estabelecimento apresentou 58,22% de conformidades e 41,77% de ndo conformidades,
necessitando ainda de algumas adequacdes.

Foi verificado acimulo exagerado de materiais em desuso e entulhos na area externa,
como cadeiras, ceramicas e etc. Na area interna encontrou-se um equipamento de som, objeto
inapropriado ao local. O piso encontra-se desgastado, o que impede uma higienizacédo
adequada, favorecendo o crescimento microbiano e a proliferacdo de insetos.

De acordo com a resolucdo - RDC 216 de 15 de Setembro de 2004, da ANVISA, as
instalacGes fisicas como paredes e pisos devem possuir um revestimento liso e impermeavel e

ser mantidos integros e livres de rachaduras, trincas e vazamentos.

Observou-se que o teto apresenta uma abertura que pode facilitar a entrada de roedores
nas dependéncias do local. Deve-se providenciar a troca das portas internas do
estabelecimento assim que possivel, pois as mesmas encontram-se degastadas. As janelas
estdo sem a tela milimétrica de protecdo que evita a entrada de pragas como insetos e
roedores.

Segundo a Resolu¢do-RDC 216 de 15 de Setembro de 2004, da ANVISA, as aberturas
externas das &reas de armazenamento e preparacdo de alimentos, inclusive o sistema de

exaustdo, devem ser providas de telas milimetradas para impedir 0 acesso de vetores e pragas
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urbanas. Verificou-se, ainda, em relacdo a edificacdo que as lixeiras ndo apresentavam tampas
e acondicionamento por pedal (BRASIL, 2004).

Quanto a higienizagdo das instalacdes e dos aparelhos de climatizacdo, verificou-se
que os climatizadores apresentavam sujidade e acimulo de poeira, como as prateleiras do
estabelecimento que apresentavam acimulo de poeira mais que o comum. O estabelecimento
ndo apresenta instalacbes sanitarias independentes para cada sexo (conforme legislacdo
especifica), no lavatério continha materiais pessoais espalhados e 0s sanitarios ndo
apresentavam sabonete liquido inodoro e toalhas de papel ndo reciclado para secagem das

maos.

4.2.2. Bloco Equipamentos, Moveis e Utensilios

Na Figura 3, descrevem-se as conformidades e ndo conformidades do bloco

Equipamentos Moveis e Utensilios.

Equipamentos, Modveis e Utensilios

60.00% 1

50.00% -
m Conformes

40.00% - .
m N3o Conforme
30.00% -
20.00% -

10.00%

0.00% T f
Conformes N3do Conforme

Figura 3: Conformidades e ndo conformidades do bloco equipamentos, moveis e utensilios.
Fonte: autora.
Conforme a figura 3, o supermercado avaliado obteve 57,14% de conformidades e
42,85% de ndo conformidade.
Os equipamentos ndo apresentavam registros de manutencdo preventiva ou ainda
calibracdo de instrumentos ou equipamentos de medicdo. Os utensilios de limpeza como
escovas, rodo, pano de chdo, vassouras, etc., estavam em local inapropriado, representando

um foco de contaminagao.
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O fabricante deve dispor de programa de manutencdo preventiva, por escrito,
garantindo que o equipamento esta sob manutencdo e em condi¢des de uso, inclusive lista de
equipamento que necessitam de manutencdo regular e os procedimentos e a frequéncia da
manutencdo, tais como: inspecdo, ajustes e reposicdo de partes do equipamento
(CNI/SENAI/SEBRAE, 2000).

Segundo a resolugdo - RDC n°. 216/2004 e n°. 275/2012 (ANVISA) as areas internas e
externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais (BRASIL, 2004).

Os freezers continham mercadorias em estado de desorganizacdo, colocando em
contatos direto diversos produtos representando assim uma possivel contaminacdo cruzada
dos alimentos. Proximo ao moedor de carne, equipamento utilizado na area do agougue, foi
constado a presenca de um pano com sujidades.

Foi verificada a existéncia de alguns produtos como caixas de molhos de tomate no
chdo do escritorio do estabelecimento, lugar inapropriado, representando um foco de
contaminacdo e impedindo uma higienizacdo adequada.

De acordo com a ANVISA, por meio do RDC 216 de 15 de setembro de 2004, os
equipamentos, 0os modveis e o0s utensilios devem ser mantidos em condicdes higiénico-
sanitarias apropriadas. As operacOes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta a manutencdo dessas condicoes
e minimize o risco de contaminacdo do alimento. As operacoes de limpeza e, se for o caso, de
desinfeccdo dos equipamentos, quando ndo forem realizadas rotineiramente, devem ser
registradas (BRASIL, 2004).
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4.2.3. Bloco Manipuladores

A Figura 4 apresenta as conformidades e ndo conformidades observadas no bloco

manipuladores.

Manipuladores

80.00% -
60.00% - B Conformes
B N3o Conforme
40.00% -
20.00% -
0.00% T T

Conformes Ndo Conforme
Figura 4: Conformidades e ndo conformidades do Bloco Manipuladores.

Fonte: Autora.

Segundo a Figura 4, em relacdo ao bloco Manipuladores, o supermercado apresentou
71,42% de conformidades e 28,57% de inconformidades.

Em relacdo as inconformidades detectadas, observou-se a utilizagdo inadequada dos
uniformes por parte dos manipuladores como roupas comuns, sem toucas, camisetas de
manga cavada e alguns apresentavam barba.

De acordo com a Portaria N 326 de 30 de julho de 1997, do Ministério da Saude, toda
pessoa que trabalhe em uma area de manipulacdo de alimentos deve manter uma higiene
pessoal esmerada e deve usar roupa protetora, sapatos adequados, touca protetora. Todos estes
elementos devem ser lavaveis, a menos que sejam descartaveis e mantidos limpos, de acordo
com a natureza do trabalho. Durante a manipulacdo de matérias-primas e alimentos devem ser
retirados todos os objetos de adorno pessoal. (BRASIL, 1997).

Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro
acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas devem estar
curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulacdo, devem ser retirados todos os objetos de

adorno pessoal e a maquiagem, adornos como (brincos, correntes, anéis, alianca, piercing,
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pulseiras, relégio, celular, fones de ouvido, radinho, entre outros) e maquiagem (BRASIL,
2004).

Segundo Tondo e Bartz (2011), os objetos de adorno pessoal s&o considerados perigos
fisicos, podem cair sobre os alimentos durante a manipulacdo ou apresentarem riscos de
acidentes de trabalho, uma vez que podem prender-se a equipamentos.

De acordo com a resolucdo - RDC 216 de 15 de setembro de 2004 da ANVISA, os
manipuladores devem lavar cuidadosamente as mdos ao chegar ao trabalho, antes e apés
manipular alimentos, apds qualquer interrupcdo do servico, ap0s tocar materiais
contaminados, apds usar 0s sanitarios e sempre que se fizer necessario (BRASIL, 2004).

A RDC 216 de setembro de 2004 da ANVISA estabelece que o controle da satde dos
manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislacdo especifica. Os
manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da atividade
de preparacdo de alimentos enquanto persistirem essas condi¢des de satude (BRASIL, 2004).

Segundo RDC 216 de setembro de 2004 da ANVISA os manipuladores de alimentos
devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal, em manipulacédo
higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser

comprovada mediante documentacao (BRASIL, 2004).

4.2.4. Bloco Documentacao

Em relacdo ao bloco de documentacdo, o supermercado apresentou 100% de
conformidades.

De acordo com a RDC 216 de 15 de setembro de 2004 da ANVISA o0s servicos de
alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados. Esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e
disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido. (BRASIL, 2004).

Os POP’s devem conter as instrugdes sequenciais das operagdes e a frequéncia de
execucdo, especificando o nome, o cargo e ou a funcdo dos responsaveis pelas atividades.
Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento. Os registros
devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a partir da data de
preparacédo dos alimentos (BRASIL, 2004).
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Os servicos de alimentacdo devem implementar Procedimentos Operacionais
Padronizados relacionados aos seguintes itens: Higienizagdo de instalagdes, equipamentos
mdveis; Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Higienizacdo do reservatorio; Higiene
e salde dos manipuladores. (BRASIL, 2004).
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5. CONCLUSAO

O supermercado apresentou 61,36 % de conformidades e 38,64% em relacdo a
legislagdo sanitaria vigente, enquadrando-se no Grupo 2.

As principais inconformidades apresentadas foram em relagdo aos blocos de
Edificagbes e Instalagbes, Equipamentos, moveis e utensilios e Manipuladores. As
inconformidades mais relevantes que foram observadas sdo: Falta de supervisdo dos habitos
higiénicos dos manipuladores, portas, pisos e teto com frestas, falta de registro de
higienizagdo dos equipamentos.

O levantamento das inconformidades faz-se necessaria para que o supermercado
avaliado trabalhe em conformidade com a legislacdo em vigor. A implementacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) no supermercado visa a producdo de alimentos seguros, e
garante que a qualidade do produto se mantenha ao longo da producdo, armazenamento,
transporte, distribuicdo e comercializacdo, diminuindo 0s riscos que possam comprometer a

seguranca do alimento, a satde dos consumidores e a imagem do estabelecimento.
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ANEXO |

RESOLUCAO - RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificagdo das Boas Préticas de Fabricagdo em

Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria no uso da
atribuicdo que lhe confere o art. 11, inciso 1V, do Regulamento da ANVISA aprovado pelo
Decreto n° 3.029,de 16 de abril de 1999, c/c 0 § 1° do art. 111 do Regimento Interno aprovado
pela Portaria n°593, de 25 de agosto de 2000, republicada no DOU de 22 de dezembro de
2000, em reunido realizada em 16 de outubro de 2002, considerando a necessidade de
constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area de alimentos visando a
protecdo a saude da populacdo; considerando a necessidade de harmonizacdo da acdo de
inspecdo sanitaria em estabelecimentos produtores/Industrializadores de alimentos em todo o
territorio nacional; considerando a necessidade de complementar o Regulamento Técnico
sobre as

Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos; considerando a necessidade de
desenvolvimento de um instrumento genérico de verificacdo das Boas Praticas de Fabricacéo
aplicavel aos estabelecimentos produtores/Industrializadores de alimentos; considerando que
a Lista de Verificacdo restringe-se especificamente as Boas Praticas de Fabricacdo de
Alimentos; considerando que a atividade de inspecdo sanitaria deve ser complementada com a
avaliagdo dos requisitos sanitarios relativos ao processo de fabricacdo, bem como outros que
se fizerem necessarios; considerando que os estabelecimentos podem utilizar nomenclaturas

para 0s procedimentos operacionais padronizados diferentes da adotada no Anexo | desta
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Resolucdo, desde que obedega ao conteldo especificado nos mesmos, adota a seguinte
Resolucdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagéo:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificagdo das Boas Praticas  de Fabricagéo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data de publicacao,
para se adequarem ao Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados a Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, constante do
Anexo | desta Resolugéo.

Art. 3° A avaliacdo do cumprimento do Regulamento Técnico constante do Anexo | e do
Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, aprovado pela
Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, dar-se-a4 por intermédio da Lista de
Verificagao das Boas Praticas  de Fabricagéo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos constante do Anexo II.

§ 1° Os estabelecimentos devem atender de imediato a todos os itens discriminados na Lista
de Verificacdo das Boas Préticas de Fabricacdo em Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos.

8§ 2° Excetuam-se do prazo estipulado no paragrafo anterior os itens relativos ao Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados a Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos sendo considerado o prazo de adequacéo
estipulado no art. 2°.

Art. 4° A Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdao em Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos, constante do Anexo Il, ndo se aplica aos
estabelecimentos que apresentem regulamento técnico especifico.

Art. 5° O atendimento dos requisitos constantes da Lista de Verificacdo das Boas Préticas de
Fabricacdo ndo exclui a obrigatoriedade das exigéncias relativas ao controle sanitario do
processo produtivo.

Art. 6° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolucdo configura
infracdo de natureza sanitaria, na forma da Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando 0
infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.

Art. 7° Esta Resolugdo de Diretoria Colegiada entrard em vigor na data de sua publicacéo.



ANEXO 11

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

Resolucdo — RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002
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ESTABELECIMENTOS

NUMERO: /ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA: 4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:

5-CNPJ / CPF: 6-FONE: 7-FAX:

8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-N°: 11-Compl.:

12-BAIRRO: 13- 14-UF: 15-CEP:
MUNICIPIO:

16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUCAO MENSAL:

18-NUMERO DE FUNCIONARIOS: 19-NUMERO DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:
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Descrigdo da Categoria:

Descrigdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descrigdo da Categoria:

Descrigdo da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO: 22-FORMACAO ACADEMICA:

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAO:

() SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA

() COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO
() SOLICITACAO DE REGISTRO

() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA
() VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA

() INSPECAO PROGRAMADA

() REINSPECAO

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA () RENOVAGCAO DE REGISTRO
() OUTROS

B — AVALIACAO SIM NAO NA(*)

1. EDIFICACAO E INSTALACOES
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1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhanca; de focos

de poeira; de acimulo de lixo nas imedia¢des, de dgua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada,
adequada ao transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (habitacéo).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacdo (liso, resistente,

drenados com declive, impermeavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos, rachaduras,

trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acumulo de
residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de

forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

B - AVALIACAO

SIM

NA()




68

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e,
quando for o caso, desinfeccao.

1.5.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de trincas, rachaduras,
umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo até uma altura

adequada para todas as operacgdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as

paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem

falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico
ou outro) e com barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros

animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).
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1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacgdo, ajustadas aos batentes, sem
falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou

outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E EST

RUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de

contaminacéo.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado

estado de conservacéo.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de producdo, acesso realizado

por passagens cobertas e calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica),

identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalagbes sanitarias com vasos sanitarios; mictérios e lavatorios
integros e em proporcao adequada ao numero de empregados (conforme legislacéo

especifica).
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1.10.4 Instalagbes sanitdrias servidas de 4&gua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automatico e conectadas a rede de

esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacdo direta (incluindo sistema de exaustdo)

com a area de trabalho e de refeicoes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrdnico ou

outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio estado de

conservagao.

1.10.8 lluminac&o e ventilacdo adequadas.

1.10.9 InstalacBes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido
inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado para as maos ou outro

sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta frequente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das méaos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos

0s manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme legislacéo
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especifica), com agua fria ou com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservacao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da &rea de producdo e

higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de manipulacdo com agua corrente,
dotados preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em posicoes
adequadas em relacdo ao fluxo de producéo e servigco, e em numero suficiente de

modo a atender toda a area de producéo

1.12.2 Lavatorios em condicGes de higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel
ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor de papel

acionados sem contato manual.

B — AVALIACAO

SIM

NAO

NA(*)

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem

ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em adequado

estado de conservacao.
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1.13.3 Instalages elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por
tubulacdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto térmico
e 0 ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pés, particulas em suspensdo e

condensacdo de vapores sem causar danos a producao.

1.14.2 Ventilacdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e
com manutencdo adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e
manutencdo dos componentes do sistema de climatizacdo (conforme legislacao

especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de

prevenir contaminacoes.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacdo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcdo da area

contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:
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1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacao

comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizacdo das instalacdes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizagéo.

1.15.4 Produtos de higienizacéo regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a

realizacdo da operacao.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo

de uso/aplicacdo obedecem as instruces recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local

adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.)

necessarios a realizacdo da operacdo. Em bom estado de conservacéo.

1.15.9 Higienizacao adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua
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presenca como fezes, ninhos e outros.

1.16.2 Adocdo de medidas preventivas e corretivas com 0 objetivo de
impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adocdo de controle quimico, existéncia de comprovante
de execucéo do servico expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacdo propria, protegido, revestido e distante de fonte

de contaminacéo.

1.17.3 Reservatério de agua acessivel com instalacdo hidraulica com
volume, pressdo e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatoria

condicao de uso, livre de vazamentos, infiltracGes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a

higienizacdo do reservatério da agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizacdo do reservatério de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo do reservatorio de agua ou

comprovante de execucao de servico em caso de terceirizacao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltragdes e
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interconexoes, evitando conexdo cruzada entre agua potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periddica do elemento
filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com
adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel pela analise ou

expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise
da potabilidade de agua realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente

capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e
estocado sob condi¢des sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar em

contato com alimento ou superficie que entre em contato com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de dgua potavel quando utilizado em contato

com o alimento ou superficie que entre em contato com o alimento.

B - AVALIACAO

SIM

NA(*)

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de
facil higienizacdo e transporte, devidamente identificados e higienizados

constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando necessario, recipientes
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tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando
focos de contaminagao.

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em

adequado estado de conservacéo e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e
distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de

producéo e expedicéo.

1.20.2 Areas para recepcdo e deposito de matéria-prima, ingredientes e
embalagens distintas das areas de producdo, armazenamento e expedicdo de

produto final.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO

SIM

NAO

NA(*)

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com desenho e nimero adequado

ao ramo.
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2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,

resistentes a corrosdo, de facil higienizacdo e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservagéo e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacdo dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao
processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local

apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas

durante periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0S equipamentos e

maquinarios passam por manutencao preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos instrumentos
e equipamentos de medi¢do ou comprovante da execucdo do servico quando a

calibracdo for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em ndmero suficiente, de material apropriado, resistentes,

impermeaveis; em adequado estado de conservacao, com superficies integras.
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2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacdo (lisos, sem

rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e
forma que permitam féacil higienizacdo: em adequado estado de conservagdo e em

namero suficiente e apropriado ao tipo de operacéo utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos

contra a contaminagao.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacao

comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizagéo.

2.4.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Salde.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacao necessarios a realizacao

da operacéo.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizagédo, tempo de contato e modo d
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uso/aplicacfo obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local

adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios necessarios a realizacdo
da operacdo. Em bom estado de conservacgao.

2.4.9 Adequada higienizacéo.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO

SIM

NAO

NA(*)

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade

e exclusivo para area de producao.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, maos limpas,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);

manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos,
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principalmente apds qualquer interrupgao e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, nao
tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que

possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das

maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuragfes; auséncia de

sintomas e infeccOes respiratdrias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periodica do estado de salde dos

manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de Protecao Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo

relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos alimentos.
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3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacoes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagédo dos

alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

OBSERVACOES

B — AVALIACAO

SIM

NA(*)

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operac0es de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens

sdo realizadas em local protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados na

recepcao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepcdo (temperatura e

caracteristicas sensoriais, condi¢Ges de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles

aprovados estdo devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle
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efetuado na recepgdo sdo devolvidos imediatamente ou identificados e

armazenados em local separado.

4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacao.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sdo
baseados na seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro
sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma que permita

apropriada higienizacdo, iluminacdo e circulacdo de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem

de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-

primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré-preparo ("area suja") isolados da area de preparo por

barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulacdo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacado adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.
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B - AVALIACAO

SIM

NA(*)

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com a

legislagéo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro
sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma a permitir
apropriada higienizacdo, iluminacdo e circulacdo de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura,

para ambientes com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou
recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em local

separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e

aqueles aprovados devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:
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4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do

produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do
produto final, assinado pelo técnico da empresa responsavel pela analise ou

expedido por empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do

produto final realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de
vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos

e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a segurancga

do produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se

transporta alimentos que necessitam de condi¢Oes especiais de conservacgao.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO

SIM

NAO

NA()
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5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 OperagOes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o

Manual de Boas Préticas de Fabricacao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacdo das instalac@es, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

agua.

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.
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5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos.

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.
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B - AVALIACAO

SIM

NAO NA(*)

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

OBSERVACOES

C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulacdo com o 6rgdo competente no ambito federal, a construgcdo do
panorama sanitario dos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O panorama

sanitario sera utilizado como critério para definicdo e priorizacdo das estratégias institucionais de intervencao.

() GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens
() GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens
() GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel Matricula:

Nome e assinatura do responsavel Matricula:
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F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL:

DATA: / /




89

ANEXO 11

REGISTROS FOTOGRAFICOS

Figura 1- Acimulo de materiais na area externa

av g

- - -

Fonte: Dados da Autora

Como é possivel observar na imagem, a area externa apresenta um acumulo exagerado

de materiais em desuso e entulhos.

Figura 2- Tela para carnes

-

Fonte: Dados da Autora
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A tela encontrava-se na area externa do supermercado, local ndo adequado.

Figura 3- Dep0sito de cascos e bebidas

Fonte: Dados da Autora

Local onde armazena as caixas com cascos de bebidas, hoje esta area encontra se

organizada e limpa.

Figura 4- Utensilios de limpeza

Fonte: Dados da Autora

Estes utensilios de limpeza eram armazenados proximos a Copa.



Figura 5- Equipamento de som
|

Fonte: Dados da Autora

Este equipamento de som era armazenado em um suporte proximo ao chéo e ao
acougue, ao lado de alimentos.

Figura 6- Materiais de higiene pessoal

Fonte: Dados da Autora

Todos estes materiais eram armazenados proximos a janela do sanitario.

Figura 7- Pano proximo ao moedor de carne
& |

Fonte: Dados da autora.

Este pano contendo sujidades estava préximo ao moedor de carne do agougue.
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Figura 8- Produtos junto ao escritdrio

Fonte: Dados da autora.

Estes produtos ficavam no chdo do escritério do supermercado, 0s mesmos ja se
encontram em local adequado.

Figura 9- Lixeiras

Fonte: Dados da autora.

As lixeiras ndo continham tampas e acionamento por pedal.
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