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RESUMO

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) é composta por um conjunto de principios
e normas para o correto manuseio de alimentos, onde engloba desde a matéria-
prima até o produto final ofertado ao consumidor. Desta forma, esse trabalho foi
realizado com o objetivo de avaliar a aplicabilidade das Boas Praticas, conforme
a RDC 275/2002 em servicos de alimentagao (supermercados) no municipio de
Pombal-PB. O trabalho foi desenvolvido avaliando 3 (trés) unidades de servicos
de alimentacdo, que atende aproximadamente 32.802 habitantes do referido
municipio. Para o diagndéstico situacional dos estabelecimentos, foi utilizado um
roteiro de avaliagcao (checklist) proposto pela Resolugdo RDC 275/2002, para
serem detectadas as ndo conformidades dos locais avaliados, referentes as
boas praticas. Os supermercados foram classificados em grupos segundo 0s
seqguintes critérios, Grupo 1: 76 a 100% de adequacgao, considerado “bom”;
Grupo 2: 51 a 75% de adequacgéo, considerado “regular” e Grupo 3: 0 a 50% de
adequacao, considerado “deficiente”. Com a aplicacdo do checklit observou-se
que para o bloco referente as “Edificacbes, Instalacdes” e “Equipamentos,
Moveis e Utensilios”, avaliados para cada unidade de alimentacdo (MERC 1,
MERC 2 e MERC 3), apresentaram um percentual de adequacao entre 12,90%
a 16,12%, respectivamente, sendo assim classificados ao Grupo 3 como

adequacao deficiente. Para os blocos “Higienizagao de Instalagbes”, “Controle
Integrado de Pragas” e “Abastecimento de Agua’, as trés unidades se
classificaram entre os Grupos 1 e 3. Ja para os blocos de “Preparacédo de

»

Alimentos”, “Exposi¢do ao Consumo de Alimentos” e “Documentagéo”, resultou
em nao se aplica. Contudo, foi observado a necessidade da aplicagcdo de um
Manual de Boas Praticas nas unidades de servico de alimentacdo avaliadas,
assim como também a treinamentos de capacitacao dos colaboradores. Sendo
assim, foi desenvolvido um Manual de Boas Praticas para que as unidades
iniciem o processo melhorias desde o recebimento dos alimentos até o
armazenamento/comercializacdo adequado. E importante salientar a
necessidade de treinamento continuo dos colaboradores de todos os setores e
gue essa conduta € um processo gradativo, pois sé assim as Boas Praticas se

tornaram procedimentos rotineiros.

Palavras-chaves: Supermercados, Checklist, Seguranca de Alimentos.



ABSTRACT

Good Manufacturing Practices (GMP) is composed of a set of principles and
standards for the correct handling of food, encompassing everything from the raw
material to the final product offered to the consumer. Thus, this work was carried
out with the objective of evaluating the applicability of Good Practices, according
to RDC 275/2002 in food services (supermarkets) in the municipality of Pombal-
PB. The work was carried out evaluating 3 (three) food service units, which serve
approximately 32,802 inhabitants of that municipality. For the situational
diagnosis of the establishments, an evaluation script (checklist) proposed by
Resolution RDC 275/2002 was used, to detect the non-conformities of the
evaluated places, referring to good practices. Supermarkets were classified into
groups according to the following criteria, Group 1: 76 to 100% adequacy,
considered “good”; Group 2: 51 to 75% adequacy, considered “regular’ and
Group 3: 0 to 50% adequacy, considered “deficient”. With the application of the
checkilist, it was observed that for the block referring to “Buildings, Installations”
and “Equipment, Furniture, and Utensils”, evaluated for each food unit (MERC 1,
MERC 2, and MERC 3), they presented a percentage of adequacy between
12.90% to 16.12%, respectively, being thus classified to Group 3 as deficient
adequacy. For the blocks “Sanitation of Facilities”, “Integrated Pest Control” and
“Water Supply”, the three units were classified between Groups 1 and 3. As for
the blocks of “Food Preparation”, “Exposure to the Consumption of Food "and”
Documentation ”, resulted in not applicable. However, it was observed the need
to apply a Manual of Good Practices in the evaluated food service units, as well
as training for employees. Therefore, a Manual of Good Practices was developed
so that the units start the improvement process from the receipt of food to the
proper storage/commercialization. It is important to emphasize the need for
continuous training of employees in all sectors and that this conduct is a gradual
process, as only then have Good Practices become routine procedures.

Keywords: Supermarkets, Checklist, Food Safety.
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1. INTRODUGCAO

Nos servicos de alimentacao, os supermercados vém avang¢ando, levando
a um setor primordial de compras e vendas de produtos alimenticios,
acarretando com as exigéncias dos consumidores em garantir a qualidade e
seguranca desses produtos, assim atendendo as exigéncias preconizadas
pelos 6rgaos fiscalizadores. O propésito inicial dos supermercados era
exclusivamente compra e venda, no decorrer do tempo, com a constancia
das exigéncias do mercado competidor e dos consumidores, deparou-se com
a necessidade de inovagao, em vista disso, 0s supermercados comegaram a
processar alimentos e comercializar seus préprios produtos alimenticios.

O servico de alimentacdo vem conquistando cada vez mais espaco,
exigindo uma atengdo com a finalidade de melhorar a sua qualidade e
seguranga alimentar oferecida aos consumidores. A manutencdo e a
conservacgao da qualidade dos produtos oferecidos estao fortemente ligadas
a aquisicao de produtos confiaveis, temperatura, armazenamento e
exposicdo adequada (NUVOLARI, 2017). Adjacente a isto esta a/o
gestao/controle de qualidade, que associa fundamentos basicos para que o
processo de producdo de alimentos seja realizado evitando o surgimento de
doengas transmitidas por alimentos (DTAs) por alimentos DTAs (DE
OLIVEIRA, 2021).

Existem aproximadamente 250 tipos de doencgas alimentares e, dentre
elas, muitas sdo causadas por microrganismos patogénicos, 0os quais sao
responsaveis por sérios problemas de saude publica e expressivas perdas
econOmicas. As sindromes, resultantes da ingestdo de alimentos
contaminados por esses microrganismos sdao conhecidas como Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA), Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA)
ou simplesmente toxinfec¢des (OLIVEIRA, 2010).

De acordo com Anvisa, a RDC 216 de 2004 o servico de alimentacao
engloba todos os estabelecimentos com manipulacdo, preparacao,

exposicao a venda ou armazenamento de alimentos.

12



Para produzir alimentos com seguranca, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), é responsavel em garantir a qualidade dos produtos
alimenticios oferecidos a populacdo por intermédio das legislagdes e
regulamentos que visam o controle sanitario da produgédo, comercializagao
de produtos e servigos oferecidos a vigilancia sanitaria, sendo criado a RDC
(Resolucao de Diretoria Colegiada) n® 216 de 2004 — Regulamento Técnico
de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. Esse regulamento tem o
objetivo de garantir a melhoria das condi¢cdes de higiene sanitaria a todo os
servicos de alimentacdo, por meio da implantacdo de Boas Praticas de
alimentagao (BPF).

Nesse contexto, a forma de se obter e garantir a qualidade e a seguranca
dos alimentos nos estabelecimentos de servicos de alimentacéo, é utilizar a
implementagdo do programa de Boas Praticas (BUZINARRO, 2019).

As Boas Praticas sdo procedimentos que devem ser adotados por
servicos de alimentacao a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislagéo vigente (DA MOTA, 2020).
Essas normas sé&o necessarias, para validar o controle das possiveis fontes
de contaminacao, e para que o produto seja inécuo a saude do consumidor,
atendendo aos padrdes de identidade e qualidade. Desta forma, os riscos de
propagacdo de doengas transmitidas por alimentos, sdo reduzidos ao
maximo se tornando um risco aceitavel pelas legislagdes.

A importancia da implantacdo das boas praticas nos servicos de
alimentacdo tem como papel essencial adequar os estabelecimentos as
exigéncias da ANVISA, direcionar toda a sua estrutura, funcionamento e
produtos as conformidades higiénico-sanitarios, a fim de garantir a seguranca
dos alimentos e a inocuidade e satisfagdo aos consumidores (VIEIRA, 2020).

O Manual de Boas Praticas (BPM) é um documento que descreve as
operacOes realizadas pelo estabelecimento incluindo, no minimo, os
requisitos sanitarios dos edificios; a manutencdo e a higienizacdo das
instalac6es, dos equipamentos e dos utensilios; o controle da higiene e saude
dos manipuladores; o controle e garantia de qualidade do produto final. Além
disso, objetiva descrever os procedimentos adotados para atender os
requisitos as Boas Praticas, incluindo desde aspectos de higiene pessoal,
projetos e instalagdes, limpeza e sanitizacdo de equipamentos e utensilios,
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até controles aplicados aos processos para assegurar a produgcdao de
alimentos seguros (DA SILVA, 2020).

2. OBJETIVOS

2.10bjetivo Geral

Avaliar a aplicabilidade das Boas Praticas, conforme com a RDC
216/2004 em servigos de alimentacdo (supermercados) no municipio de
Pombal-PB.

2.20bjetivos Especificos

e Realizar vistoria nos estabelecimentos de servico de alimentacao e
apresentar um diagndstico sobre a situacdo dos mesmos de acordo
com a RDC n°275/2002.

e Avaliar as condigdes higiénico-sanitaria dos servicos de alimentacao
através de aplicacao de checklist e registros fotograficos;

e Observar o0s niveis de adequacdo e nao adequagdo nos
estabelecimentos avaliados;

e Elaborar um manual com informagdes para implementacao das Boas
Praticas nos servicos de alimentacao;

e Dar orientagdo aos colaboradores quanto a importancia e

interpretacao da legislacao vigente.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1SERVICO DE ALIMENTACAO: SUPERMERCADO

O surgimento do supermercado no Brasil foi no final dos anos 40 e ao
longo dos anos esse setor apresentou aumento significativo na quantidade
de estabelecimentos assim como na geracao de empregos diretos (CHAVES,
2002). Hoje, devido a grande concorréncia existente e a abertura do mercado,
o cliente passou a desfrutar de varias oportunidades e ofertas de mercado
(ROMANIELLO,2008).

Os supermercados, vem ganhando grande espaco e atendendo cada vez
mais as exigéncias dos consumidores, oferecendo diversos produtos e
servigos com qualidade, inovagéo, exercendo assim um papel importante nos
servicos de alimentagdo. Segundo Araujo, (2019), esse tipo de
estabelecimento vislumbra as oportunidades de crescimento e a praticidade
para o consumidor, além de disponibilizar um mix de produtos. Muitos contam
com servigos como padaria, lanchonete, entreposto de carne.

A utilizacdo dos servicos de alimentacao tem se difundido como uma
pratica comum entre pessoas de diferentes niveis sociais e faixa etaria.
Aliado a este crescimento surgem diversas preocupagdes, tanto por parte dos
consumidores como por partes dos fornecedores de alimentos
(VASCONCELOS, 2008).

Com isso, a resolucdo RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 constitui
um dispositivo normativo que aprovou o regulamento sobre a verificacdo das
BPF para servicos de alimentagéo. Considerando a necessidade de constante
aperfeicoamento das a¢des de controle sanitério na area de alimentos visando
a protecdo a saude da populacdo, considerando a necessidade de
harmonizacdo da acdo de inspec¢do sanitaria em servigos de alimentagéo,
como também a necessidade de elaboracao de requisitos higiénico-sanitarios
gerais para servigos de alimentacdo aplicaveis em todo territério nacional
(VIEIRA, 2020).
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3.2SEGURANCA ALIMENTAR

O conceito de Seguranga Alimentar foi introduzido na Europa a partir da
primeira guerra mundial, surgindo pelo propésito dos paises nao ficarem
vulneraveis ao acesso (embargos, boicotes), garantindo a producdo de
alimentacao proépria. No entanto, a crise de escassez de alimentos, no inicio
da década de 70, fez com que o conceito de seguranca alimentar ganhasse
destaque mundial. Dessa forma, no final dessa década, houve um aumento
na producao de alimentos com base na seguranca alimentar (SOUZA, 2013).

O termo significa garantir a todos, que os alimentos sejam de qualidade e
em quantidades suficientes na qual estejam todos dentro das normas de
técnicas e seguindo todos os padrdes de higiene, de forma que nao
comprometa suas necessidades essenciais (DOS ANJOS, 2019).

Essa pratica é um desafio atual e visa a oferta de alimentos livres de
agentes que podem pdr em risco a saude do consumidor. Em razao da
complexidade dos fatores, a questdao deve ser analisada ao longo de toda a
cadeia alimentar. Assim, a fiscalizacao da qualidade dos alimentos deve ser
feita ndo so6 no produto final, mas em todas as etapas da producéo, desde o
abate ou colheita, passando pelo transporte, armazenamento e
processamento, até a distribuigao final ao consumidor (VALENTE, 2004).

A distribuicdo e comercializagdo de produtos alimentares tem
especificidades as quais € indispensavel que os operadores do setor tenham
conhecimento. Nestas incluem-se, naturalmente, todos o0s aspectos
relacionados com as boas praticas de higiene na manipulacao e conservacao
de produtos alimentares, pois esse fator esta diretamente relacionado a
seguranca alimentar. A compreensao das boas praticas é reforcada se esse
conhecimento for sustentado por um conhecimento mais aprofundado de
questbes técnicas relacionadas com a conservagdo dos produtos
alimentares. Assim, conhecimentos tais como os relativos: i) aos perigos
associados a produtos alimentares e as suas origens, ii) a importancia das
boas praticas como medidas preventivas da ocorréncia dos perigos e iii) a
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importadncia dos equipamentos na conservacao dos alimentos, sao
importantes para reforgar a consciencializagao ao nivel do cumprimento das
boas praticas aplicaveis a atividade (BAPTISTA, 2007).

A qualidade hoje nao € somente uma vantagem competitiva que diferencia
uma empresa de outra, a mesma se tornou uma obrigatoriedade, pois os
consumidores estdo cada vez mais exigentes em relagdo a sua expectativa
no momento de adquirir um determinado produto. Logo, as empresas que
nao estiverem preocupadas com esta busca pela qualidade poderao ficar a
margem do mercado consumidor (CUNHA, 2013).

3.3SEGURANCA DE ALIMENTOS

Seguranga de alimentos é um termo que se refere as medidas que
permitam o controle de agentes que promovam risco a saude ou integridade
fisica do consumidor. Caracterizando-se como acdes de consequéncias que
envolvem toda cadeia produtiva, ou seja, do campo até a mesa do
consumidor (ARAUJO, 2019).

A presenca indesejada de qualquer substancia que altere e comprometa
a qualidade do alimento é designada contaminacdo, a qual pode ser de
origem fisica, quimica ou biolégica. Os microrganismos que causam a
contaminacao sao responsaveis por intoxicagdes alimentares, podendo em
alguns casos causar a morte. Esses microrganismos patogénicos
aproveitam-se de qualquer falha sanitaria na manipulagao do alimento para
se instalarem e causarem doenga aos consumidores, sendo 0s
manipuladores, 0s que se encontram em contato direto com o alimento, uma
das principais causas de falhas no processo. A formagéo e o treino dos
manipuladores devem ser realizados frequentemente, com o intuito de
prevenir doengas transmitidas por alimentos ou outros perigos para a
qualidade alimentar (CRUZ, 2019).

3.3.1 TIPOS DE PERIGOS E CONTAMINACAO

Os alimentos estdo suscetiveis a contaminacdo durante todo o seu

processamento, armazenamento, preparagéo e, por fim, consumo. Portanto,
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cabe aos seus manipuladores, em cada uma das etapas referidas, assegurar
o controle das condi¢Ges de higiene alimentar nas zonas correspondentes a
sua manipulacédo, seja relativo a equipamentos ou utensilios utilizados
(GOMES, 2020).

Os perigos podem ser identificados como: fisicos, quimicos e biolégicos.
Segundo a Embrapa (2005), os perigos fisicos, sdo fragmentos sélidos como
pedacos de metal, pedras, fios de cabelo, vidro, madeira, insetos ou qualquer
outra matéria estranha no qual ird provocar injuria a condicdo do alimento
que provenha a ferimentos no consumidor. Levando em consideragcédo que
esse perigo, comparado aos perigos biolégicos e quimicos, € o de menor
relevancia.

Segundo a Embrapa, 2005, sédo classificados como perigos quimicos os
residuos de agrotéxicos, metais pesados, lubrificantes, produtos de
higienizagdo que podem contaminar os alimentos. Seu incidente pode
ocorrer no processo de manipulacdo desde a matéria-prima, até o consumo
final. O acumulo destes residuos no corpo pode causar cancer, alergias,
aborto, deformacao em fetos, entre outras doengas. Os principais perigos
quimicos sao: perigos quimicos agrotdoxicos. Sao produtos quimicos
aplicados para combater pragas e agentes de doencas nas lavouras. Alguns
agrotéxicos sao venenos e podem causar sérios problemas a saude do
consumidor. Por exemplo: selecao correta do agrotéxico e uso de produtos
registrados; uso de doses adequadas, na época certa e aplicagao correta no
campo; obediéncia ao periodo de caréncia do produto antes de proceder a
colheita. Fertilizantes nitrogenados: formam nitratos e nitritos e quando
usados em excesso, se acumulam nas plantas podendo causar problemas
a saude do consumidor. Metais pesados e outros residuos toxicos: alguns
fertilizantes podem conter metais pesados como o mercuario, chumbo,
cadmio, cromo, etc. que podem ser acumulados pelas plantas e atingir niveis
perigosos para a saude das pessoas. Metais pesados também podem ser
encontrados no solo e na 4gua. Por isso é preciso saber de onde vem a agua
e fazer andlise para avaliar a qualidade. Também € preciso conhecer bem o
histérico de uso da terra da unidade de producdo e as atividades na

vizinhanca.
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Os perigos biolégicos, podem ser subdivididos como: macrobiolégico:
moscas, pulgdes, lesmas, considerando que nem sempre oferecem risco a
saude do consumidor. Microbiolégico: sdo seres vivos pequenos, que sé
podem ser vistos por meio de microscopio, classificados como: parasitas,
virus, bolores, leveduras e bactérias. Alguns microrganismos modificam os
alimentos somente nas caracteristicas sensoriais (cor, sabor e odor). Ja
outras classes de microrganismos classificados como patogénicos, quando
em contato com os alimentos, contaminam e produzem toxinas, que quando
consumidas, podera fazer mal ao homem, decorrendo a chamada doenca

transmitida por alimentos DTA, ou provocar uma intoxicacéao alimentar.

3.4FERRAMENTAS DE CONTROLE DE QUALIDADE

Para garantir a qualidade ofertada aos consumidores, diversas
ferramentas de controle de qualidade vém sido criadas para atender a esses
quesitos. Entre elas destacam-se as Boas Praticas de Fabricacao (BPF), que
sdo conjuntos de procedimentos higiénicos e sanitarios instituidos pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do Ministério da Saude
(MS), pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e
pelos 6rgaos fiscalizadores e reguladores das atividades realizadas nos
estabelecimentos produtores e/ou manipuladores de alimentos (VANZELLA,
2020).

Das ferramentas disponiveis, podemos citar também o Métodos 5S, TQM
(Gerenciamento da Qualidade Total), Sistema APPCC (Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle), PPHO (Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional).

Segundo a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT. 2015, p.
1), sua norma ISO 9000, a gestao da qualidade é definida como um conjunto
de em atividades coordenadas para dirigir e controlar uma organizacao,
sendo um conjunto de atividades continuas possibilitando a melhoria de
produtos/servicos pensando sempre na satisfacdo e atendimento das
necessidades dos clientes (LIMA, 2020).
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O APPCC é um sistema de analise que identifica perigos especificos e
medidas preventivas para seu controle, objetivando a seguranga do alimento
e podendo complementar também aspectos de garantia da qualidade e
integridade econdmica.

Ainda a APPCC é reconhecida como a melhor ferramenta para
desenvolver sistemas de controle e garantia da qualidade em industrias de
alimentos, relacionados com a producgédo de alimentos seguros a saude dos
consumidores, sendo recomendada por diversas entidades internacionais,
inclusive pela organizagdo mundial de saude, € um sistema focado, proativo,
estruturado, l6gico e previsto por legislacdo nacional e internacional, que
identifica perigos especificos e viabiliza a ado¢do de medidas preventivas
para o fornecimento de produtos seguros e com qualidade com a implantacao
desse sistema a Industria passa a oferecer aos clientes produtos com
seguranga a saude (VANZELLA, 2020).

3.4.1 BOAS PRATICAS

3.5A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) /Ministério da
Saude, como promotora da garantia de seguranca dos alimentos,
regulamenta a Resolugao de Diretoria Colegiada (RDC) n® 216/04 como
instrumento técnico para adequacao das boas praticas para servicos de
alimentacdo. Essas por sua vez, contribuem para a prevencao de
determinados perigos, principalmente microbiolégicos, que séao
considerados umas das principais causas de contaminacao dos alimentos
(ACIOLI, 2021).
De acordo com a RDC N° 216/2004, servicos de alimentacdo é todo

estabelecimento no qual o alimento sera manipulado, preparado, armazenado
e/ou exposto a venda. Sao: supermercados, lanchonetes, pizzarias,
churrascarias, bares, padarias, cozinhas industriais, pastelarias, acougues,
bufés e similares. O principal objetivo dessa resolugdo, € assentar
procedimentos em que assegure a garantia das condi¢des higiénico-sanitaria
do alimento manipulado.

Boas praticas de fabricacdo (BPF) sdo normas ou praticas relacionadas a
manipulacdo, armazenamento e transporte de insumos, matérias-primas,

embalagens e utensilios, visando assegurar a qualidade e a conformidade
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com a legislagdo dos alimentos, desde a matéria-prima até o produto
elaborado (NUVOLARI, 2019).

Sao procedimentos que devem ser adotados por servigcos de alimentagcao
a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
alimentos com a legislacao vigente, e, para gerenciar os requisitos sanitarios
basicos exigidos pelas Boas Praticas, foram criados os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP), documentos que descrevem de forma
objetiva as instrugdes sequenciais para a realizagdo de operacgdes rotineiras
e especificas na produgédo, armazenamento e transporte dos alimentos (DA
MOTA, 2020).

Implantar as Boas Praticas em um servico de alimentacao significa adotar
importantes ferramentas de controle de qualidade dos alimentos, onde possa
chegar a niveis adequados e mais altos de Seguranca Alimentar. Visando
produzir alimentos seguros onde, ndo coloque em risco a saude do
consumidor e ndo altere a integridade dos alimentos. A correta higiene de
quaisquer superficies que entram em contato com os alimentos é um ponto
chave na producéo de alimento seguro (MELO, 2013).

As normas sanitarias devem ser aplicadas e cumpridas, independente da
atuacao de 6rgaos fiscalizadores, e, para o supermercado em estudo, a
implantagdo e efetividade das legislagées sanitarias € fator fundamental na
obtencéo de melhores resultados (DA MOTA, 2020).

Outra ferramenta utilizada tanto para implantar como para avaliar as boas
praticas de fabricacdo (BPF) é a ficha de inspecéo ou checklist disponibilizada
na RDC 275/2002 que dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados, e que também possibilita fazer
uma avaliacdo preliminar das condigées higiénico sanitarias de um
estabelecimento produtor de alimentos. Esta avaliagcdo permite levantar
atividades e itens nao conformes e, a partir dos dados coletados,
implantagdes corretivas para adequacgédo aos requisitos estabelecidos pela
legislacdo, buscando reduzir/eliminar riscos que possam comprometer a
inocuidade dos alimentos e a saude do consumidor (ACIOLI, 2021).

A adocao de checklist, organizacdo das planilhas de controle e
treinamento dos manipuladores sao os principios para garantia da higiene dos
produtos e segurancga alimentar dos consumidores, pois deixa claro quais sao
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os pontos falhos no processo e propicia a producdo de um alimento de
qualidade (PANDOLFI, 2020).

Contudo, as Boas Praticas formam um conjunto de principios e regras
para o correto manuseio dos alimentos, abrangendo desde matérias-primas
até o produto final, de forma a garantir a seguranca e a integridade da saude
do consumidor (DOS SANTOS, 2018).

4. MATERIAIS E METODOS

4.1. Avaliacao da aplicabilidade do checklist nos servicos de

alimentacao

A pesquisa foi realizada em 3 (trés) unidades de servigos de alimentacao,
que atende aproximadamente 32.802 habitantes do municipio de Pombal -
PB.

Para avaliar a aplicabilidade das boas praticas foi utilizado um instrumento
de medicdo de qualidade, denominado de checklist. Este instrumento de
verificacdo faz parte dos requisitos exigidos pela RDC n° 216/2004 da
ANVISA. Seguindo a RDC n° 275, de outubro de 2002 da ANVISA (BRASIL,
2002), no qual esse documento apresenta 82 itens distribuidos em 11 grupos,
sdo eles:

o Edificacbes, instalacdes, equipamentos, moéveis e utensilios;

e Higienizacao de instalacao, equipamentos, moveis e utensilios;

e Controle integrado de pragas; Abastecimento de agua; Manejo de
residuos;

e Manipuladores;

e Matérias-primas, ingredientes e embalagens;

e Preparacdo do alimento;

e Armazenamento e transporte do alimento preparado;

e Exposicdo ao consumo do alimento pré-preparado;

e Documentagéo e registro.
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As opcdes de respostas abordadas que indicavam o nivel de
adequacdo dos estabelecimentos, foram SIM (S), NAO (N) e NAO SE
APLICA (NA), considerando que o nao se aplica, esta relacionado a que
0s parametros inclusos no item, ndo se faz presente no estabelecimento
avaliado.

Foram realizadas visitas técnicas em cada unidade de servico de
alimentacdo, seguidas de acompanhamento pelo responsavel de cada
estabelecimento, para entdo preenchimento do documento avaliativo. Em
seguida os itens contidos no checklist foram avaliados com excegéo dos itens
Preparacao do alimento, Exposicdo ao consumo do alimento pré-preparado e
Documentagcdao e registro, pois 0s mesmos nao se aplicam nos
estabelecimentos avaliados.

A partir da analise dos resultados obtidos mediante a aplicagdo do
checkilist, os servigos de alimentagédo foram classificados de acordo com a
RDC 216/2004, como sendo o grupo 1 como “Bom” (de 76 a 100% de
adequacgdes), o grupo 2 como “Regular” (de 51 a 75%) e o grupo 3 como

“Deficiente” (de 0 a 50% de adequacgdes).

4.2. Elaboracao do Manual de Boas Praticas para servicos de

alimentacao

Em cumprimento aos requisitos exigidos pela RDC n° 216/2004 da
ANVISA e seguindo a formatacdo e os procedimentos da RDC n° 275, de
outubro de 2002 da ANVISA (BRASIL, 2002), ap6és os resultados obtidos com
a aplicabilidade do checklist nas unidades de servico de alimentagéo, foi
elaborado um manual de boas praticas com informacdes necessarias para
que solucdes sejam implantadas e desenvolvidas pelos proprietarios e
colaboradores de cada estabelecimento, auxiliando-os assim a manipular,
armazenar e comercializar os alimentos de forma adequada, higiénica e
segura, com o objetivo de oferecer alimentos saudaveis aos consumidores do

municipio de Pombal.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Avaliacao da aplicabilidade do checklist

De acordo com a ferramenta utilizada para o diagnéstico de controle de
qualidade, o checklist, pode-se verificar os resultados das porcentagens de
adequacao das unidades de servigo de alimentagdo no municipio de Pombal-
PB.

A Figura 1 os percentuais de adequacao das unidades de servico de
alimentacdo avaliadas no municipio de Pombal, para o item edificagcao,
instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios, encontram-se apresentados.
Neste item, pode-se observar que as trés unidades de servicos de
alimentacao apresentaram percentual de adequacao 12,90% para o MERC 1;
29,03% para o MERC 2 e 16,12% para o MERC 3. Desta forma, os mesmos
foram classificados como Grupo 3, ou seja, com adequagao deficiente, para
os itens avaliados, visto que todos os percentuais se apresentaram com

valores entre 0 a 50%.

Figura 1: Percentual de adequacgéo das unidades de servico de alimentagcédo avaliadas no

municipio de Pombal, para o item edificagao, instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios.
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A edificacdo de um estabelecimento é projetada para que facilite o transito
entre os colaboradores e dessa forma possibilite um fluxo ordenado e sem
cruzamentos durante o0s processos de manipulacdo dos alimentos
promovendo a operagao de higienizacao e manutencao quando necessaria.
Conforme pode-se observar nas Figura 2, 3 e 4, as trés unidades de servicos
de alimentacao apresentaram os tetos e paredes com cor clara, porém, nao
possuem revestimentos lisos e lavaveis, o que dificulta a manutengao assim

como a integridade.

Figura 2: Teto e parede do estoque MERC 1.

Figura 3: Teto e parede area de vendas do MERC 2.
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Figura 4: Teto e parede area de vendas do MERC 3

e

O MERC 1 foi o que apresentou condigcbes mais insatisfatérias nas
unidades de servico de alimentacao, retratando muitas falhas no setor de
vendas, estoque e escritério, como infiltragdes expostas no teto, muitas
sujidades (teias de aranha e poeiras). Além disso, apresentou bastante
rachaduras nas paredes e nao haviam portas para separacao dos setores de
venda e estoque. As aberturas desprovidas de telas de protecao, dificultando
a renovagdo do ar de forma integra, resultando assim em possiveis
proliferacbes de fungos e bactérias, faciltando ao acesso de poeiras,
fumacas, particulas em suspensao e qualquer sujidade.

Segundo a RDC 216/2004, devem existir lavatorios exclusivos para a
higienizagdo das maos na area de manipulagao, considerando que nas trés

unidades de servicos de alimentagdo foi observado um lavatério para usos
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diversos, possibilitando uma contaminagdo cruzada nos alimentos
manipulados.

Resultados semelhantes foram observados por Ferreira (2011), que
avaliou algumas Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN) no qual, relatou
que as aberturas nas estruturas fisicas nao apresentavam barreiras para
protecao contra vetores e pragas. No estoque a ventilagcao e iluminacao eram
de forma natural, proporcionando a dificuldade de visualizacdo dos
colaboradores para realizar os processos de higienizagao de forma correta.

Para a Higienizacdo de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios,
figura 5, abaixo, descreve os resultados do percentual de adequacao das
unidades de servicos de alimentacao. De acordo a RDC 275/2002, o MERC 1
e MERC 3 classificaram no Grupo 3 “Deficiente”, com 15,78% e 31,57%,

respectivamente, e o MERC 2 classificou em Grupo 2 “Regular’, com 73,68%.

Figura 5: Percentual de adequacao das unidades de servico de alimentagdo avaliadas no
municipio de Pombal, para o item higienizacao de instalagdes, equipamentos, méveis e

utensilios.

MMERC1 ®mMERC2 mMERC3

15,78%

31,57%

73,68%

7

Nesse item € importante manter as condi¢des higiénico-sanitaria dos
equipamentos, utensilios, méveis e instalagées. Toda a operagao deve ser
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realizada por algum colaborador capacitado e com frequéncia que assegure
a diminuig&o dos riscos de contaminagao microbioldgica para o alimento.

O MERC 2 foi o0 estabelecimento que apresentou melhor resultado quando
comparado com os demais, pois as instalagdes, equipamentos e utensilios
eram submetidos aos procedimentos de higienizacao ao final do expediente,
garantindo assim o funcionamento seguro da area de manipulagéo, reduzindo
0s riscos de contaminacdo microbiolégica, porém, os procedimentos de
higienizagao n&do seguiam os POP’s especificos, ou seja, a mesma néao era
realizada de forma padréo, seguindo as recomendacdes legislativas.

Outro agravante observado, estéa relacionado a utilizacao dos produtos de
higienizag&do, pois ndo havia cuidado com a quantidade a ser utilizada,
levando ao descontrole no consumo dos mesmos, apresentando assim o risco
de contaminagéo dos alimentos por agentes quimicos, caso o procedimento
de enxague nao seja bem conduzido, pois segundo De Oliveira (2020),
quando nao ha registro de como as atividades de higienizacdo sao
devidamente realizadas, pode ocorrer o risco de contaminagcdo por
substancias toxicas e além disso odores e sabores estranhos.

Por outro lado, os colaboradores seguem as instrugdes contidas nos
rétulos dos produtos, realizando as devidas diluicoes, respeitando o tempo de
acdo. Referente as inadequacdes, todas as unidades de servicos de
alimentacdo em avaliacdo, demonstraram auséncia de calibragdo dos
equipamentos, manutencao periédica e a falha dos colaboradores relacionado
a capacitacao para realizar as func¢des de higienizacao.

E consideravel que qualquer estabelecimento se mantenha isento de
pragas e vetores urbanos, na Figura 6, abaixo, descreve os resultados do
percentual de adequacéo para o item Controle Integrado de Vetores e Pragas
urbanas das unidades de servicos de alimentacao avaliadas no municipio de
Pombal, onde, resultou em MERC 1 e MERC 2 com 66,67% classificando no
Grupo 2 como “Regular” e o MERC 3 com 33,33%, classificando no Grupo 3
“Deficiente”.
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Figura 6: Percentual de adequacao das unidades de servigo de alimentacdo avaliadas no

municipio de Pombal, para o item controle integrado de vetores e pragas urbanas.

EMERC1 ®mMERC2 mMERC3

33,33%

66,67%

De acordo com Viegas (2020), no controle de pragas € incluso acoes
preventivas e corretivas que devem ser realizadas por meio do colaborador
capacitado seguindo as normas adequadas da aplicacdo de produtos e
seguranca. De acordo com as observacoes realizadas, foi detectado que o
MERC 1 e MERC 2 nao apresentaram presenca de vetores e pragas urbanas,
nem animais domeésticos na area de processamento, comercializacdo e

armazenamento.
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Contudo, foram observadas falhas consideradas graves a respeito das
inconformidades quanto a auséncia da atuacao de empresas especializadas
para execucao de medidas preventivas contra atragao e captacao de insetos,
pragas e roedores, pois o0s dois estabelecimentos realizam medidas
preventivas sem reconhecimento do Ministério da Saude e sem registro que
comprovam essas agdes. Desta forma, o uso indiscriminado de pesticidas
pode acarretar em residuos quimicos que podem contaminar os alimentos,
colocando em risco a saude dos consumidores.

E trivial que os estabelecimentos que manipulem, e/ou processem
alimentos tenham a incumbéncia de realizar um conjunto de acdes ou a
introducdo de procedimentos operacionais padronizados (POP), para fins
satisfatorios e eficazes para o controle de vetores e pragas urbanas, com a
disposicao de impedir a atragéo, abrigo ou proliferacdo das pragas. Levando
em consideracdo, quando utilizado produtos quimicos, os cuidados
estabelecidos no pré e pds tratamento para que nao ocorra nenhum tipo de
contaminagao por meio desses produtos.

Sobre o Abastecimento de agua, a Figura 7, abaixo, apresenta o0s
resultados do percentual de adequacdo das unidades de servigcos de
alimentagcdo avaliadas no municipio de Pombal, no qual, todos os
supermercados demonstraram inconformidades, e de acordo com a RDC
275/2002, se classificam no Grupo 3 “Deficiente”, variando as porcentagens
de adequacao entre 7,69% a 38,46%.

Figura 7: Percentual de adequacao das unidades de servico de alimentacdo no municipio

de Pombal, para o item de abastecimento de agua.
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A agua é o elemento primordial no processamento de alimentos. Segundo
a RDC 216/2004 da ANVISA, que dispbe das Boas Praticas em servigos de
alimentacao, os reservatérios de agua devem estar livres de rachaduras, ter
uma superficie lisa permitindo a facil lavagem e que possua tampa para
manter a integridade dessa agua para que nao seja uma fonte de
contaminacgao.

Para o quesito abastecimento de agua, todas as unidades de servico de
alimentacdo avaliadas, se encontraram dentro da adequacgdo, pois as
mesmas recebem agua diretamente do sistema de abastecimento do
municipio, ou seja, a agua utilizada para as diversas atividades rotineiras,
apresenta caracteristicas de potabilidade, pois mesmo que nenhuma das
unidades realizem analises para verificagao microbioldgica e fisico-quimica da
agua conforme preconizado na legislagdo vigente, a concessionaria
responsavel pelo abastecimento de agua do estado, tem por obrigacédo
fornecer agua potavel a populagéo.

Porém, mesmo com o abastecimento de 4gua adequado para todas as
unidades de servico de alimentagéo, observou-se que os MERC 1 e MERC 2
recorrem 0S servicos de empresa especializada para a realizacdo do
procedimento de higienizagao dos reservatorios de agua, porém nao realizada
no tempo correto como dispde a legislacao, pois de acordo com a RDC
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216/2004, a frequéncia do procedimento de higienizacao deve ser a cada 6
meses.

De acordo Nunes et. al. (2019), existe uma notabilidade na adog¢ao das
praticas referente ao controle de qualidade da agua em estabelecimentos de
manipulagéo de alimentos, possuindo reservatorios para armazenamento da
agua de forma adequada para que mantenha a integridade dessa agua, e que
executem o cronograma para o controle da higienizacgéo.

Com relagdo ao Manejo de Residuos, a Figura 8, abaixo, ilustra os
resultados do percentual de adequagdo das unidades de servigos de
alimentacao, no qual, o MERC 1 e MERC 2 apresentaram a porcentagem de
adequacao de 66,67%, respectivamente, de acordo com a RDC 275/2002
classificaram no Grupo 2 “Regular’, desta forma, obtiveram resultados
inferiores ao MERC 3 no qual apresentou 100% de adequagdo com o
assentimento do check list aplicado, classificando ao Grupo 1 “Bom”.

Figura 8: Percentual de adequagao das unidades de servigo de alimentagao avaliadas no

municipio de Pombal, para o item manejo de residuo.
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66,67%

Observou-se que os estabelecimentos ndo possuiam coletores de lixo
com nenhum tipo de identificagdo, separacdo de residuos como matéria
organica ou contentores com acionamento de pedal. A RDC n® 216 de
setembro de 2004, preconiza que os estabelecimentos devem disponibilizar
coletores de lixo em quantidades de acordo ao fluxo de producao,
preferencialmente a cada turno, evitando que o contato do manipulador com
o lixo.

O MERC 3 apesar de ndo possuir contentores de lixo em quantidades
adequadas, mesmo assim os manipuladores coletam os residuos de forma
correta e sempre mantendo a higienizacdo das maos, afim de evitar a
contaminag¢ao com os alimentos manipulados e estocam em locais distantes
da area de producado, mediante a frequéncia da linha de producdo, como
demostra a Figura 9, abaixo, a vista disso, os demais estabelecimentos
(MERC 1 e MERC 2), coletam os residuos ao final do expediente, mantendo
o0 acumulo de lixo, proporcionando um foco de contaminacdo podendo atrair
ratos, baratas, moscas, insetos e pragas indesejaveis no local de
manipulagao.

Figura 9: Coletor de lixo do MERC 3.
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Segundo Schweig (2020), o manejo de residuos inadequado € um fator
relevante, pois envolve a higiene do ambiente de manipulagcédo de alimentos,
aumentando as chances de proliferagéo de pragas e vetores.

A Figura 10, abaixo, descreve os resultados do percentual de adequagéao
das unidades de servigcos de alimentacéao, para o item de Manipuladores, no
qual, o MERC 1 e MERC 3 apresentaram, 30% e 50%, respectivamente,
classificando-os no Grupo 3 “Deficiente”, e classificado como “Bom” no Grupo

1, resultou 0o MERC 3 com 90% de adequacéo.

Figura 10: Percentual de adequacgéo das unidades de servi¢co de alimentagédo avaliadas no

municipio de Pombal, para o item de Manipuladores.
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Verificou-se que algumas das conformidades dos estabelecimentos
MERC 1 e MERC 2 foram encontradas durante a aplicacao do check list. A
estética e 0 asseio pessoal representados por cabelos bem cortados, barba
feita, unhas cortadas, estavam dentro das conformidades como dispde a
legislagédo vigente, além disso observou-se a auséncia de lesdes ou alguma
enfermidade que pudesse comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos. Esses parametros de higiene pessoal sdo importantes, pois podem
acometer os alimentos ao risco de contaminacao por agentes fisicos, como
por exemplo fios de cabelo, como também risco de contaminacao
microbiolégica.

Em contrapartida, foram observadas algumas inconformidades durante a
avaliagdo. Os colaboradores ndo possuiam o habito de higienizar as méaos
sempre que manipulavam alimentos e a cada meia hora (30 minutos), além
de nao utilizarem uniformes completos, de cor branca, com sapatos fechados
e em boa condicao de higiene. Contudo, os alimentos se encontravam com
risco elevado de contaminacdo ao serem manipulados pelos colaboradores,
pois o manipulador é uma fonte de contaminagéo direta vigorosa.

Segundo Cardoso (2020), os manipuladores sdo potenciais causadores

de contaminagdo microbioldégica nos alimentos, onde diversos tipos de
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microrganismos estao alocados nas méos, favorecendo o contato direto com
o alimento levando a contaminagao.

Conforme a RDC 216/2004, os manipuladores devem apresentar
uniformes conservados e limpos, sendo trocados diariamente e com 0 seu uso
exclusivo determinado com sua atividade de trabalho.

Ressaltando a auséncia da supervisao periédica do estado de saude dos
manipuladores. E muito importante que o pessoal onde compde o quadro de
funcionarios tenha o controle das atividades médico-laboratoriais, com a
finalidade de preservar e controlar a saude dos colaboradores. De acordo com
Cardoso (2020), o registro é obrigatério, pois € uma medida importante para
que os manipuladores que apresentem alguma enfermidade, sejam afastados
do setor de manipulagéo.

Outro ponto observado em todos os estabelecimentos avaliados, a
escassez de orientacdes para técnica correta das lavagens das maos e de
produtos adequados para esse método, por meio de cartazes ou Manual de
Boas Praticas. Os manipuladores dos supermercados avaliados, néo
possuem nenhuma capacitagdo ou treinamento sobre higiene pessoal, além
disso, ndo existe nenhum colaborador responsavel para supervisao.

Analisando o item Matérias-primas, ingredientes e embalagens, por meio
da Figura 11, no qual apresenta o percentual de adequacédo das unidades de
servico de alimentacao, demostra que o MERC 1 e MERC 3 apresentaram
27,27% de adequacao, respectivamente, seguido do MERC 2 que apresentou
o percentual de adequacao de 36,36%, classificando todos ao Grupo 3

“Deficiente”.

Figura 11: Percentual de adequagéo das unidades de servi¢o de alimentac¢do avaliadas no

municipio de Pombal, para o item matérias-primas, ingredientes e embalagens.
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27,27%

Durante a aplicagéo do check list, foi questionado a todos as unidades de
servico de alimentagdo como era realizado o procedimento para o
recebimento das mercadorias e esse processo era realizado em local isolado
da area de processamento e vendas, entretanto, os colaboradores do MERC
1, MERC 2 e MERC 3, nao verificavam a temperatura dos alimentos
congelados e refrigerados, e a integridade do transporte dos alimentos.

Tal procedimento acomete os alimentos a sofrer degrada¢des de ordem
microbioldgica e nutricional, pois alimentos que necessitam de cadeia de frio
na etapa de transporte, os estabelecimentos ndo detinham dessas
informacdées. Como preconiza a RDC216/2004, todos os servicos de
alimentacdo devem discriminar a selegdo e avaliacdo dos fornecedores das
matérias-primas, ingredientes e embalagens, levando em consideragao os
transportes que devem ser isentos de qualquer inadequacdo que possa
prejudicar o produto final.

As matérias-primas, ingredientes e embalagens, sdo inspecionadas na
recepgao por meio da nota fiscal, no qual deve ser observada, a validade do
produto, condigdes das embalagens e observar a rotulagem que consta o lote,
data de fabricacéo, acentuando a falha dos supermercados (MERC 1, MERC
2 e MERC 3) avaliados, da auséncia de planilhas de controle na recepc¢ao,

como de temperatura e peso.
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Em referéncia a embalagens, observando as datas de validades das
mercadorias, as mesmas sao devolvidas no ato da entrega. Seguindo a
conferéncia das mercadorias, as mesmas sdo armazenadas, porém, nao

identificadas.

Figura 12: Estoque das mercadorias do MERC 1.
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Como demonstra na Figuras 12 e 13, no MERC 1 e MERC 3, as mercadorias
ficavam armazenadas sob os paletes, porém no MERC 3, o local de estoque
das mercadorias era inapropriado, além disso, nas duas unidades de servico
de alimentacdo foram observadas insuficiéncias na higienizagdao e
organizagdo do ambiente de armazenamento, podendo prejudicar a

integridade dos produtos alimenticios.

Figura 14: Estoque MERC 2.

Na Figura 14, demonstra que o MERC 2, diante dos demais, evidenciou
algumas conformidades no armazenamento das mercadorias por meio de
paletes e prateleiras, como dispOe a legislagdo vigente.

No que se refere ao Armazenamento e transporte de alimento preparado, a
Figura 15, abaixo, ilustra o resultado do percentual de adequacao das
unidades de servigo de alimentacdo no municipio de Pombal, onde todos
classificaram no Grupo 3 “Deficiente”, com as porcentagens de 16,67%;
27,78% e 16,66%.
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Figura 15: Percentual de adequacao das unidades de servigo de alimentagao avaliadas no

municipio de Pombal, para o item de armazenamento e transporte do alimento preparado.

EMERC1 ®mMERC2 mMERC3

16,66%

27,78%

Durante a aplicag&o do check list, foi observado algumas inconformidades
no estoque dos trés supermercados. Os estoques ndo eram ventilados para
favorecer o arejamento e renovagédo do ar e néo dispunham de ventilagao
artificial. No caso do MERC 1, o estoque possuia apenas algumas aberturas
(janelas) sem nenhum tipo de tela para protegao, favorecendo a entrada de
residuos fisicos como poeira, e no MERC 3, também possuia janela fechadas,
porém sem tela de protecdo como descreve a Figura 16 e 17, abaixo.

Figura 16: Abertura no estoque do MERC 1.
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Figura 17: Janelas do estoque MERC 3.

Desta forma, as embalagens se apresentavam com poeiras e 0s
alimentos encontravam-se armazenados junto com produtos de higienizagao,
ocasionando uma contaminac¢ao ou impregnacao dos odores estranhos aos
produtos alimenticios.

A iluminacao nao era favoravel e apresentava higienizacao precaria nas
lampadas e dispositivos a elas acoplados. Os pisos e paredes ndo possuiam
bom estado de conservagdo e se apresentavam com muitas infiltracées e
descascamento da tinta, sendo assim fonte potencial para desenvolvimento e
proliferacao de fungos e mofos.

Segundo Rios (2012) os locais de armazenamento de alimentos devem
seqguir os requisitos preconizados pela legislagcéo vigente, sendo aplicados em
todos os setores de producgéo de alimentos.

Foram observados, alimentos com embalagens violadas e alimentos
despejados ao chdo, situacdo propicia para atracdo de insetos e roedores,

como demonstra a Figura 18, abaixo.
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Figura 18: Embalagens violadas do MERC 1.

Outra inconformidade dos supermercados avaliados foi a auséncia de
controle das mercadorias, nao existia planilha de data de validade,
temperatura dos alimentos (alimentos refrigerados e sob congelamento), em
outras palavras, ndo mantinham a organizacao dos alimentos de acordo com
o tipo de produto, tanto no estoque seco (produtos armazenados em
temperatura ambiente, no depdsito) quanto nos equipamentos sob ar frio
(cdmaras).

Com relagdo aos produtos para devolugdo, eram acondicionados em
locais junto aos produtos para a venda, ndo eram identificados, situagdo na
qual, poderia ocorrer a troca dos produtos e colocar a venda com a validade
vencida. No estudo de Oliveira (2017), foi observado o mesmo problema
quanto ao prazo de validade, manutencdo da temperatura adequada no
estoque e para identificagdo dos produtos, garantindo assim a ndo inocuidade
do alimento.

Relacionado ao transporte, os trés supermercados em questdo sao de
pequeno porte e nao dispdéem da conveniéncia de possuir transportes
providos de controle de temperatura, logo os servi¢cos de entrega ndo seguem
cadeia de frio, mesmo assim conseguem manter a integridade dos produtos
até o consumidor, pois 0 municipio apresenta pequena extensao territorial.
Como expressa Rios (2012), no caso de deslocamentos serem curtos, ndo ha
preocupacao com o rompimento das cadeias de frios.

Os itens Preparacao do alimento, Exposicdo ao consumo do alimento
preparado, Documentacao e registro ndo foram avaliados, pois as unidades
de servico de alimentagdo avaliadas, ndo se aplica tais parametros,
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justamente pela falta da atuacdo de um profissional devidamente capacitado
para as atividades de controle e supervisdo das Boas Praticas.

No estudo realizado, percebe-se a urgéncia da adequacgao desses fatores
por parte de cada estabelecimento. Com relacao ao item Preparagdo do
alimento, que os estabelecimentos nao realizam a pratica de preparo de
alimentos devido a falta de andlise do produto final e falta de laudos
laboratoriais atestando o seu controle. Como preconiza a RDC216/2004, os
estabelecimentos produtor e distribuidor de alimentos devem efetivar

documentos para o controle e a garantia da qualidade dos alimentos.

5.2. Elaboracao do Manual de Boas Praticas

Foi elaborado um Manual de Boas Praticas (Anexo 1) baseada nas
normas da Resolugédo da RDC n°216/2004, desenvolvida pela ANVISA sobre
Boas Praticas de Fabricagdo em servicos de alimentacao. O material é de facil
leitura auxiliando assim os colaboradores a manipular e armazenar os
alimentos de forma correta, higiénica e segura.

A elaboracéo e distribuicdo desse Manual de Boas Praticas servira como
forma de visualizacdo por parte dos proprietarios e colaboradores dos
estabelecimentos, para que os mesmos se conscientizem da importancia em
seguir as legislagbes vigentes, pois desta forma os estabelecimentos
garantem a seguranga de alimentos e o consumidor por sua vez, tem seus
direitos de seguranca alimentar adquiridos. Nesse mesmo contexto, as
unidades de servico de alimentagdo nao ficam sujeitos a penalidades em
casos de fiscalizacao pelos 6rgdos competentes.
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6. CONCLUSAO

Das porcentagens de adequacdes avaliados, atentou-se que, dentro os
itens avaliados no checklist, os supermercados MERC 1, MERC 2 e MERC 3,
resultou em uma variagao dentre “Regular” e “Deficiente”, classificando aos
Grupos 2 e Grupo 3, conforme a Resolugdo RDC N°275/2002.

Os elevados percentuais de inconformidades evidenciam a necessidade
de implantagdo do Manual de Boas Praticas, juntamente com a capacitacao
dos colaboradores dos supermercados, para a produgao e comercializagao
dos alimentos com qualidade e seguranca para os consumidores.

Considerando a necessidade de implantacdo de boas préaticas nas
unidades de servico de alimentagdo no municipio de Pombal, foi elaborado
um manual de Boas Praticas para conscientizacdo dos manipuladores e
colaboradores das condicdes de higiene e manipulacao de alimentos, no qual,
esse manual descreve as operacdbes a serem realizadas pelo
estabelecimento, incluindo requisitos higiénico-sanitarios dos

processamentos dos alimentos.
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8. ANEXO

CARTILHA:
BOAS PRATICAS DE
MANIPULACAO

0 manipulador de alimentos bem capacitado e treinado em Boas Praticas de
Manipulacdo, tem a responsabilidade de exercer a seguranca alimentar, por
ser das mdos deles que sal o alimento direto para o consumidor.

Bianca Louise Alves Torres Silva
Dr. Sc. Plovia Oliveira Galdino

A cartilha de BOAS PRATICAS DE FABRIEAQﬁﬂ; foi elaborada
pela estudante de Engenharia de Alimentos do Centro de
Cigéncia e Tecnologia Agroalimentar (CCTA) da Universidade
Federal de Campina Grande (UFCG) Bianca Louise Alves
Torres Silva, em parceria da sva orientadora Dr. Sc.
Plivia Oliveira Galdino, com uma estrutura voltada em
auxiliar os comerciantes & colabhoradeores a prsparar,
armazenar os alimentos de forma correta, higiénica e
segura, com o real objetiveo de oferecer aos seus
consumidores. A elaborac8o desta cartilha foi baseada nas
normas da Resolugdo da RDC N°216/20804, desenvolvida pela
ANVISA sobre Boas Praticas de Fabricagdo em servicos de
alimentagdo - redes de supermercados.

Site da Resolucic-RDC N 214, de 15 de setembro de 2BE4:
https: //bvsas.saude. gov.brfbvsfsaudelegisfanvise/ 2004 /resB2146 15 B9 _2084.
himl
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o QUAIS AS VANTAGENS DE
Y@~ ADOTARASBOAS PRATICAS?

7 AS BPF SAO PROCEDIMENTOS E NORMAS QUE DEVEM SER ADOTADAS
a' PARA UMA CORRETA MANIPULACAO, PREPARACAO, ARMAZENAMENTO,
DISTRIBUICAO E VENDA DE ALIMENTOS PARA 0 CONSUMIDOR, OU SEJA,
TODAS ESSAS ETAPAS SEJAM REALIZADAS COM SUCESSD
GARANTINDO AO CONSUMIDOR, SEGURANCA, QUALIDADE E
INTEGRIDADE DO PRODUTO, LIYRANDO DE PHSSWEIS CONTAMINANTES
FISICOS, QUIMICOS E BIOLOGICOS.

GARANTIR A .
COMERCIALIZACAO DE UM c‘;ﬁ'gﬂ“&%ggﬁ?ﬂg& CONSUMIDORES SATISFEITOS
PRODUTO SAUDAVEL, INTEGRO COMPRAM MAIS E PAGAM
E DE BOA QUALIDADE AO :ucunsurlnun. MELHOR.
CONSUMIDOR. %

QUAIS 0S PERIGOS NA CONTAMINACAO DOS ALIMENTOS?

0S CONTAMINANTES ALIMENTARES SAO CLASSIFICADOS EM: FiSICOS, QUIMICOS E
BIOLOGICOS.

‘PERIGOS FISICOS: ‘PERIGOS BIOLOGICOS:

Exemplos: vidros, plasticos,
fragmentos de esmaltes,
unhas, fio de cabelo, pelos
42 barga, pEdF:E'E‘ pEdagos. de Exemplos: detergentes de lavar

madeiras. louga, produtos guimicos de
limpeza ou sanitizacao,
lubrificantes, wveneno para
vetores e pragas.

' X Nao e possivel a visualizagdo

‘PERIGOS QUIMICOS: a olho nu, porém, estdo

presentes nos alimentos,
virus, bactérias,
microrganismos.
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0 QUE E CONTAMINACAO?

MICRORGANISMOS, SUBSTANCIAS TOXICAS, 05 MICROBIOS QUANDO EM CONTATO COM
0 ALIMENTO DURANTE A MANIPULAGAO OU PREPARO, PODE CONTAMINA-LO, TRAZENDO
RISCOS A SAUDE DO CONSUMIDOR, OU SEJA, E UM PROCESSO DE CONTAMINACAO.

0 QUE SAO MICRORGANISMOS? -

B2
SAO ORGANISMOS VIVOS (BACTERIAS, VIRUS, FUNGOS E e 3.
PROTOZOARIOS), TAO PEQUENO QUE SO E POSSIVEL SER VISTOS COM "

0 AUXILIO DE UM EQUIPAMENTO COM LENTES POTENTES, CHAMADO DE

MICROSCOPIO

%
COMO 0S MICRORGANISMOS SE
MULTIPLICAM? -2

0S MICRORGANISMOS TEM UMA GRANDE FACILIDADE EM MULTIPLICAR-
SE, ISSO OCORRE QUANDO ELES ENCONTRAM CONDICOES IDEAIS,
NUTRIENTES, TEMPERATURAS E UMIDADE. OUTRO FATOR IMPORTANTE
PARA A MULTIPLICACAO DOS MICRORGANISMOS, E QUANDO 05
MANIPULADORES NAO REALIZAM UMA HIGIENIZACAO DE FORMA
ADEQUADA, DOS EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E ATE MESMO A HIGIENE
PESSOAL.
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DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTA)

SAO DOENCAS PROVOCADAS QUANDO OCORRE A INGESTAO DE UM ALIMENTO E/OU
AGUA CONTAMINADOS POR MICROBIOS, PARASITAS, BACTERIAS. 0S SINTOMAS
MAIS COMUNS DE DTA SAO, VOMITO E DIARREIAS, ACARRETANDO DORES
ABDOMINAIS, DOR DE CABECA, FEBRE, ENTRE OUTROS.

A OCORRENCIA DA DTA ESTA RELACIONADA A DIVERSOS FATORES, COMO:
CONDICOES DE SANEAMENTO, QUALIDADE DA AGUA PARA 0 CONSUMO HUMANO,
HIGIENIZACAO DE OCORRE DE FORMA INADEQUADA, CONSUMO DE ALIMENTOS

CONTAMINADOS. %
\

&% locaLpETRABALHO N

E IMPORTANTE MANTER O LOCAL DE TRABALHO LIMPO E ORGANIZADO, POIS A SUJEIRA E UMA FONTE
DE CONTAMINACAO E ATRACAO PARA PRAGAS E VETORES. NECESSARIO MANTER O PISO, PAREDE,
UTENSILIO, EQUIPAMENTOS, TETO LIMPOS E CONSERVADOS , SEMPRE MANTENDO A ROTINA DE
LIMPEZA. DESTACANDO QUE, UM AMBIENTE DE TRABALHO DE MANIPULACA O DE ALIMENTOS COM
TUDO EM ORDEM, GARANTE UM RESULTADO SATISFATORIO, E LIVRE DE MICRORGANISMOS QUE
PODEM CAUSAR DTAS.

ar
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0 QUE FAZER COM O LIXO?

A COZINHA DEVE TER LIXEIRAS DE FACIL LIMPEZA, COM TAMPA E PEDAL. SEMPRE EVITANDO
ACUMULO DE LIXO NA AREA DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS, EM SACOS PLASTICOS
FECHADOS. POIS, ALEM DE ATRAIR PRAGAS E VETORES, E UM MEIO IDEAL PARA
PROLIFERACAO DE BACTERIAS.

HIGIENE PESSOAL

TODOS 0S COLABORADORES DEVEM MANTER BONS HABITOS DE HIGIENE, BOAS CONDICOES
DE SAUDE. O UNIFORME DEVE SER USADO SOMENTE NA AREA DE PREPARD DOS ALIMENTOS.
0 COLABORADOR TAMBEM DEVE ESTAR NA AREA DE PREPARO DE ALIMENTOS, SEM
BRINCOS, PULSEIRAS, POIS ESSES OBJETOS ACUMULAM SUJEIRA E BACTERIAS E QUE PODEM
CAIR NOS ALIMENTOS.

Cuidadas higiénicos do
manipulador

* Toddos os funciondrios devem ter boas
condighies  de  higiere, bons hdbitos b ®
pessoals, boas condigies de saide.

* Hds todos trazemos em nossa boca,
mios, nariz ow sobre a pele as bactérias =
causadoras de doengas.

“Mantendo-se sauddvel e limpo, o
manipdador pode ajudar 3 evitar uma
doenga  por consumg  de  alimento
contaminads,
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PASSO A PASSO DA LAVAGEM
DAS MAOS

I s e

Esfreque o dorso com Lave 35 palmas comos  Esfregue a base dos dedos
a palma das mios. dedos entrelacados nas paimas das mios

'

COMO DEVE SER 0 UNIFORME DOS MANIPULADORES?

O unifarme & compestio basicamente da:

=3

= ‘\ Gana, Teges, Bede Bk, sid
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LIMPEZA X DESINFECCAO

LIMPEZA: DESINFECCAO:
€ a etapa em gue eliminamos
05 microrganismos.

& a etapa em gue retiramos a
sujeira.

1. RETIRAR A SUJEIRA VISIVEL DAS SUPERFICIES E UTENSILIOS (FACAS, COLHER, PLACAS DE CORTE),
COM 0 AUXILIO DE ESCOVAS OU ESPONJAS APROPRIADAS A ESSA FUNCAO:

2.LAVAR SUPERFICIES E UTENSILIOS COM AGUA E DETERGENTE NEUTRO PARA A RETIRADA DA SUJEIRA.

3. ENXAGUAR A SUPERFICIE E 0S UTENS uu.ra %&au%:?nzm E POTAVEL PARA ELIMINAR TODO

4. REALIZAR A DESINFECCAO DA SUPERFICIE E urmﬁlm USANDO ALCOOL 70% OU AGUA CLORADA.

Busque participar de cursos de capacitacao
higiene pessoal, manipulacdo higienica doS

57



