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Resumo

Os supermercados sdo locais onde o consumidor pode encontrar varios produtos indispensaveis ao
seu dia-a-dia, principalmente os produtos alimenticios. Este tipo de comércio deve oferecer um
servico de qualidade capaz de assegurar a satde do consumidor, por meio dos preceitos higiénico-
sanitarios, conforme a legislacdo vigente determina. Objetivou-se neste trabalho a avaliacdo da
qualidade dos servicos oferecidos ao consumidor por trés supermercados da rede Y, em Cascavel,
PR. A metodologia se deu por meio de visitacao nos trés supermercados da rede, onde foi realizada a
aplicacdo de checklist das condi¢des higiénico-sanitarias nos setores de manipulagdo de alimentos,
recebimento de mercadorias, armazenamento, conservacdo dos produtos (estogue e produto acabado)
e postura dos manipuladores. Embora tenha sido evidenciada a boa estrutura fisica dos
supermercados e orientacdes adequadas aos manipuladores, onde ha treinamentos continuos de boas
praticas de fabricagdo, foram constatados alguns itens de ndo conformidade em alguns requisitos, que
na maioria destes, a ndo conformidade partiu da conduta dos manipuladores. Considerando uma viséo
completa do estudo, constatou-se que o supermercado 2 encontra-se com maior indice de
conformidade em detrimentos dos supermercados 1 e 3. O supermercado 2 necessita de 10,26% para
se adequar totalmente as normas, enquanto os supermercados 1 e 3 de aproximadamente 16%. De
acordo com os resultados apresentados, fica visivel a possibilidade facilitada da adequacéo total as
normas pela rede de supermercado, por se tratar de itens simples e de facil adaptacdo, a exemplo de
organizacdo e habitos dos manipuladores.

Palavras-chave: Supermercados, Manipulacdo de alimentos, Seguranca alimentar, Boas praticas de
fabricacéo.

Abstract

Supermarkets are places where consumers can find several indispensable products to their day by day
life, especially food products. Such trade should offer a quality service, to ensure the health of the
consumer, through was hygienic and sanitary provisions, according to current law. The objective of
this work to evaluate the quality of services offered to consumers by three supermarkets in the Y
network in Cascavel, PR. The methodology was through visitation in the three supermarkets in the
network where the application checklist of sanitary conditions was performed in food handling
sectors, receipt of goods, warehousing, product storage (stock and finished product) sectors was taken
and attitude of handlers. Although it has been demonstrated good physical structure of supermarkets
and appropriate guidance to handlers, where there is continuous training of good manufacturing
practices, were found a few items of non-compliance in some requirements, which in the majority of
non-compliance stemmed from the conduct of handlers. Whereas a complete overview of the study, it
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was found that the supermarket 2 is the highest rate of compliance to the detriment of supermarkets 1
and 3. The supermarket 2 requires 10.26 % to fully conform standards, while supermarkets 1 and 3 of
approximately 16 %. According to the results, visible facilitated the possibility of total adequacy
standards by the supermarket network, because it is simple and easy adjustment items, like

organization and habits of food handlers.

Keywords: Supermarkets, Food handling, Food safety, Good Manufacturing Practices.

1. INTRODUCAO

Alimento é toda substancia ou mistura
de substancias, no estado solido, liquido,
pastoso ou qualquer outra forma adequada,
destinada a fornecer ao organismo vivo, 0S
elementos a sua formacdo, manutencdo e
desenvolvimento (SILVA, 2000). O alimento
corresponde a um elemento indispensavel para
sobrevivéncia do ser humano, tendo como
funcédo a nutricdo e a manutencdo dos nutrientes
essenciais para vida, e para isto € necessario a
ingestdo de alimentos saudaveis, livres de
contaminacdo capazes de causar doencas. O
controle de qualidade é de fundamental
importancia, uma vez gque exige as boas préaticas
nos processos de higiene e manipulacdo de
alimentos, tornando-os seguro, ja que esta
contaminacgdo pode ocorrer no préprio ambiente
de producdo, no wuso de matéria-prima
contaminada, no armazenamento inadequado ou
no processo de manipulacdo. A contaminacéo,
por sua vez, acontece quando ha reacdes
quimicas decorrente de atividade metabdlica dos
microrganismos gerada por bolores,
protozoarios e bactérias, que em condicdes
favoraveis desenvolvem-se, comprometendo a
qualidade do alimento e a saude do consumidor.
A causa mais comum dessas doengas é a
contaminag@o microbiana, sendo na maioria das
vezes, as bactérias as grandes responsaveis. A
contaminagdo ocorre tanto pela falta de
conhecimento e por negligéncia do manipulador
de alimentos quanto pela inadequacdo do espaco
de trabalho e dos locais de armazenamento e,
ainda por deficiéncias na limpeza de
equipamentos bem como pela higiene pessoal.
A_consequéncia disso é a ocorréncia de surtas

que representam danos, algumas vezes
irreversiveis aos consumidores (HAZELWOOD
e MCLEAN, 1998; SCHLUNDT, 2002). Os
principais micro-organismos causadores de
doencas alimentares sdo as bactérias, como a
Salmonella, Escherichia (E. coli), Clostridium
botulinum, etc. Os sintomas das doengas
alimentares sdo diversos: febre, vomito, diarreia
e em alguns casos até a morte.

O consumidor tem acesso ao alimento
por Vvarios canais, o principal deles é o
supermercado. Os supermercados devem
obedecer todas as normas sanitarias vigentes a
fim de garantir a seguranca e a qualidade dos
alimentos. Este controle além de certificar a
qualidade dos alimentos exigidos pelo cliente,
também auxilia na diminuicdo de perdas,
gerando maior lucratividade do comércio. A
Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) é o
6rgdo responsavel pela protecdo da salde do
cidad&o, ndo estando isoladamente no controle e
punicdo, mas também na orientacdo, adverténcia
e educacdo, garantindo a seguranca sanitaria de
produtos e servicos voltados ao consumidor. Os
supermercados, como 0s demais servigcos de
alimentacdo, tém o dever atender todas as
normas de seguranca alimentar, entre elas
destaco a Resolucdo RDC 216 de 15 de
setembro de 2004, da ANVISA, que dispde
sobre o regulamento técnico de Boas Praticas
para Servigos de alimentagdo. Nesta resolucao
sdo detalhados os elementos de Boas Préticas
relativos as edificacoes, instalacoes,
equipamentos, maveis, utensilios, manipulacéo,
entre outros.

E considerado manipulador o individuo
que diretamente ou indiretamente estd em
contato com o alimento, é sujeito que produz,
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comercializa, transporta, recebe, prepara e serve
os alimentos. O contato com o alimento é capaz
de veicular micro-organismo patogénico caso
ndo haja uma higiene adequada por parte deste
individuo, podendo provocar doengas por meio
da ingestdo desse alimento contaminado. Por
esta razdo € imprescindivel a adocdo de um
rigido controle de qualidade, com alvo na
eliminacdo e precaucdo dos riscos de
contaminacdo dos alimentos. Os funcionarios
devem ser habilitados para manipular o0s
alimentos, tendo o conhecimento sobre o que
pode ocasionar a contaminac¢do nos alimentos e
adotando, por esta razdo, habitos de higiene e
posturas adequadas. Sendo assim, 0 presente
trabalho objetiva averiguar o cumprimento da
legislacdo vigente e detectar areas/condicGes de
risco a saude publica em relagdo ao controle de
qualidade.

A presente pesquisa teve como objetivo
geral avaliar as condicBes higiénico-sanitérias
de rede comercial do Tipo Supermercado de
Grande Porte em Cascavel, PR, visando a
constatar o cumprimento da legislacéo vigente e
detectar areas/condicbes de risco a salde
publica em relacdo ao controle de qualidade.

2. REVISAO DE LITERATURA

A producdo, preparacdo, distribuicdo,
armazenamento e comercializacdo de alimentos,
com seguranga, sdo atividades que exigem
cuidados especiais com ambiente de trabalho,
com equipamento e utensilios, com alimentos
propriamente  ditos além de instalagOes
sanitarias e controle de pragas (SOUZA, 2006).

Existe um grande nimero de fatores que
contribuem para tornar o alimento insalubre,
causando toxinfecgOes alimentares: controle
inadequado da temperatura durante 0
cozimento, resfriamento e estocagem; higiene
pessoal insuficiente; contaminacdo cruzada e
monitoramento inadequado dos processos de
fabricacdo (FORSYTHE, 2002). A qualidade
dos alimentos disponiveis para 0 consumo é de

extrema importancia para garantir a satisfagéo
das necessidades nutricionais e a saude da
populacdo. Devido a crescente competitividade
industrial e a conscientizacdo do consumidor
sobre seus direitos, as atencdes tém se voltado
cada vez mais para a qualidade dos produtos
comercializados (OLIVEIRA, 2005).

A partir das boas praticas de fabricacao
(BPF), sdo adotados procedimentos corretos que
devem ser seguidos para a producdo de
refeicdes em unidades de alimentacédo (ABREU;
PINTO & SPINELLI, 2009). O planejamento
fisico-funcional do estabelecimento, bem como
condicbes adequadas tem como objetivo
principal, garantir instalacbes adequadas e
funcionais, que asseguram a operacionalizacao
dentro das mais rigidas normas técnicas e de
higiene, bem como a qualidade da producéo do
servigo prestado (MEZOMO, 2002).

As Boas praticas de fabricacdo abordam
0s principios, os procedimentos e 0s meios
fundamentais favoraveis para a producdo de
alimentos com qualidade aceitavel. Ja as Boas
Praticas de Higiene (BPH) descrevem as
medidas  basicas de higiene que o0s
estabelecimentos devem manter as quais Sao 0s
pré-requisitos para outros sistemas, em
particular a Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC) (FORSYTHE, 2002).
Segundo a portaria MS — SVS n° 326, de 30 de
julho de 1997, as boas préaticas de fabricacdo
indicadas aos manipuladores de alimentos
devem seguir algumas exigéncias, como:
controle de saude dos manipuladores, grau de
instrucdo dos funcionarios, habitos de higiene
corporal, utilizagdo de uniformes e habitos
pessoais dos manipuladores, ja que a
contaminacdo pode ocorrer por varias vias,
como as maos, ferimentos, boca, nariz, pele,
cabelo, entre outros. Os manipuladores de
alimentos devem manter um alto grau de
limpeza pessoal e usarem uniformes ou roupas
protetoras apropriadas, protecdo para os cabelos
e sapatos. As unhas devem ser curtas e limpas
para evitar a presenca de microrganismos
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patogénicos (OPAS, 2001). Diante tais
exigéncias pode-se constatar o0 grau de
importancia e responsabilidade dos
manipuladores de alimentos dentro de uma
empresa, 0 elemento humano € indispensavel
para a cadeia produtiva alimentar, bem como
sua postura no comprometimento da qualidade
dos alimentos.

Em 10 de marco de 1999 o Centro de
Vigilancia Sanitéria publicou a portaria 6/99 do
Regulamento Técnico que estabelece o0s
Pardmetros e Critérios para o Controle
Higiénico-Sanitario em Estabelecimentos de
Alimentos, constituindo os critérios de higiene e
de boas préaticas operacionais para alimentos
produzidos/fabricados/industrializados/manipul
ados e prontos para 0 consumo, para subsidiar
as acOes da Vigilancia Sanitaria e a elaboracéo
dos manuais de Boas Préaticas de Manipulacao e
Processamento.

Uma das principais normas da vigilancia
sanitaria para 0s estabelecimentos de
alimentacdo estdo descritas na RDC 216 de 15
de Setembro de 2004. Neste documento varios
aspectos conexos a boas préaticas para servicos
de alimentacdo sdo abordados, entre tantos, é
ressaltado no anexo no item 4:

“Item 4.1.3: Instalagdes como Piso, parede ¢
teto devem possuir revestimento liso,
impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos
integros, conservados, livres de rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes,
bolores, descascamentos, dentre outros e ndo
devem  transmitir  contaminantes  aos
alimentos.”

“Item 4.1.4: As portas e as janelas devem ser
mantidas ajustadas aos batentes. As portas
da area de preparacdo e armazenamento de
alimentos devem ser dotadas de fechamento
automatico.”

“Item 4.1.13: Instalacbes sanitarias devem
possuir lavatérios e supridas de produtos
destinados a higiene pessoal tais como papel
higiénico, sabonete  liquido  inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico e toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem das médos. Os coletores
dos residuos devem ser dotados de tampa e
acionados sem contato manual.”
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“Item 4.1.14: Devem existir lavatorios
exclusivos para a higiene das méos na area
de manipulagdo, com sabonete liquido
inodoro antisséptico, toalhas de papel nédo
reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem das maos e coletor de
papel, acionado sem contato manual.”

“Item 4.1.15: Equipamentos, modveis ¢
utensilios devem ser de materiais que néo
transmitam substancias tdxicas, odores, nem
sabores aos mesmos. Devem ser mantidos
em adequando estado de conservacdo e ser
resistentes a corrosdo e a repetidas
operagdes de limpeza e desinfec¢do.”

“Item  4.2.1: As instalagoes, 0s
equipamentos, os madveis e 0s utensilios
devem ser mantidos em condicdes higiénico-
sanitarias apropriadas. As operacdes de
higienizacdo devem ser realizadas por
funcionéarios comprovadamente capacitados
e com frequéncia que garanta a manutencéo
dessas condi¢bes e minimize o risco de
contaminagdo do alimento.”

“Item 4.5.3: Os residuos devem ser
frequentemente coletados e estocados em
local fechado e isolado da é&rea de
preparagdo e armazenamento dos alimentos,
de forma a evitar focos de contaminacgéo e
atracao de vetores e pragas urbanas.”

“Item 4.6.3: Os manipuladores devem ter
asseio  pessoal, apresentando-se  com
uniformes  compativeis a  atividade,
conservados e limpos. Os uniformes devem
ser trocados, no minimo, diariamente e
usados exclusivamente nas dependéncias
internas do estabelecimento.”

“Item 4.6.7: Os manipuladores de alimentos
devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em
manipulacdo higiénica dos alimentos e em
doengas transmitidas por alimentos.”

“Item 4.7.5: As matérias-primas, 0S
ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados em local limpo e organizado,
deforma a garantir protecdo contra
contaminantes. Devem estar adequadamente
acondicionados e identificados, sendo que
sua utilizacdo deve respeitar o prazo de
validade.”

“Item 4.10.3: Os equipamentos necessarios a
exposicdo ou distribuicdo de alimentos
preparados sob temperaturas controladas,
devem ser devidamente dimensionados, e
estar em adequado estado de higiene,
conservagao e funcionamento. A
temperatura desses equipamentos deve ser
reqularmente monitorada”
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Ainda conforme a legislagéo, os servicos
de alimentagdo devem dispor de Manual de
Boas Préticas e de procedimentos operacionais
padronizados (POP). Esses documentos devem
estar acessiveis aos funcionarios e disponiveis a
autoridade sanitaria, quando requerido.

Os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) trata-se de processos
sequenciais na execucdo de operacdes rotineiras
do estabelecimento alimenticio, com énfase na
producdo, armazenamento e transporte de
alimentos, ilustrando a sequéncia e frequéncia
da execucdo operacional a ser realizada por cada
responsavel do setor. De acordo com Forsythe
(2002), os POPs estdo relacionados a
higienizacdo das instalacdes, equipamentos e
moveis; controle integrado de vetores e pragas
urbanas; higienizacdo do reservatério de agua;
higiene e satde dos manipuladores.

3. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho investiga, por meio
da andlise visual, entrevista com os funcionarios
e responsaveis dos setores de producdo e
manipulacdo de alimentos e aplicacdo de
checklist das condicGes higiénico-sanitéarias de
trés supermercados da rede Y, em Cascavel, PR,
fundamentado nos itens de boas praticas
estabelecidos pela RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004 - ANVISA/MS/BR,
que regulamenta as Boas Préticas para 0s
servicos de alimentagéo em todo 0
territorio nacional, tendo como principais alvos
0S seguintes itens:

e Situacdo das instalacbes, como as
condi¢cdes de higiene de pisos, paredes,
balcdes, utensilios, equipamentos, entre
outros;

e Condigcdo do pessoal encarregado pela

producdo, manipulacdo e venda dos
alimentos, com foco na higiene pessoal,
vestimenta, procedimentos, postura, entre
outros.

e Condigdes dos alimentos, forma de
armazenamento, transporte, condicdes de
estoque.

e Com isto foi utilizado o critério de
conformidade para avaliar 0S
supermercados da rede Y em conforme e
ndo conforme nos itens apresentados.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Com base no que foi observado e nos
dados coletados foram obtidos os seguintes
resultados e divididos em categorias e
analisados de acordo com os parametros da
RDC 216/2004.

4.1 Avaliacao do item instalacéo

Conforme a legislacdo, nesta categoria
inclui toda estrutura fisica que possibilita o
trabalho de qualidade e os meios que previnam
a contaminacgéo dos alimentos, como: Cor e tipo
do piso, parede, teto e balcGes dos setores de
manipulacdo; iluminacdo e ventilacdo dos
setores de manipulacdo; Equipamentos e
utensilios; Estrutura dos banheiros,
Refrigeradores, congeladores e  camaras
frigorificas, entre outros. Por meio da aplicacéo
do checklist, observou-se que os trés mercados
da rede atendem 92,31% de conformidade com
a lei. Apenas 7,69% dos itens referem-se a néo
conformidade, representada, apenas, pela
auséncia de lixeiras com tampas de acionamento
ndo manual nos banheiros dos trés mercados.
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Gréfico 1. Avaliacdo do pardmetro Instalagdo da rede de supermercado Y
de Cascavel-PR em outubro de 2013
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4.2 Recebimento de mercadorias e estoque

Nessa categoria foram verificados varios
itens exigidos pela legislagdo, entre eles:
Rastreabilidade de produtos; conferéncia geral
dos produtos na sua chegada; conservagédo
apropriada por tipo de produto; temperatura,
higiene e organizacdo das cdmaras frias; ficha
de controle de temperatura das camaras frias;
divisdo de estoque, condicdo do ambiente de
estoque; controle de rotacdo de estoque; estado
de conservacdo e organizacdo dos produtos
vencidos ou violados; condi¢cdes das areas de
exposicdo do alimento preparado e de
consumacdo, bem como seu estado de

conservacao, entre outros. Com a aplicacdo do
checklist comprovou-se que a rede conta com
70% de conformidade com a lei para os
supermercados 1 e 3, e para 0 supermercado 2 a
conformidade foi maior, 90%. Ambos o0s
supermercados obtiveram uma média de ndo
conformidade de 30%, correspondentes a
deficiéncia nos itens: organizagdo do estoque
das camaras frias, registro de controle da
temperatura das cdmaras e organizacdo dos
produtos vencidos e violados. Os 10% de nao
conformidade apontados pelo supermercado 2
sdo referentes apenas pela auséncia de controle
de temperatura das camaras frias.

Grafico 2. Avaliagdo do parametro Recebimento de mercadorias e estoque da rede de
supermercado Y de Cascavel-PR em outubro de 2013
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Figura 1: Organizacéo das cAmaras frias nos supermercados 1, 2 e 3 de uma rede de
supermercado de grande porte de Cascavel-PR

Supermercado 1

Supermercado 2
>

Fonte: o autor.

4.3 Higiene e postura dos manipuladores

Nesta categoria foram verificados os
itens exigidos pela legislacdo, onde se chegou a
conclusdo que 93,34% dos itens analisados nos
trés supermercados estavam conforme a
legislagdo;  atendiam  exigéncias  como:
orientacdo sobre boas préaticas de fabricagéo,

higiene do local e dos manipuladores,
frequéncia da limpeza do setor e dos utensilios,
habitos e posturas dos manipuladores, entre
outros. Referente ao item ndo conforme com a
lei constatou-se 6,66% da lista de verificagéo,
resultante pela presenca de lixeiras perto dos
alimentos.
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Grafico 3. Avaliagdo do parametro Higiene e postura dos manipuladores da rede de supermercado Y
de Cascavel-PR em outubro de 2013
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Figura 2: Manipulacéo de alimentos sem a presenga de luvas nos supermercados 1, 2 e 3 de
uma rede de supermercado de grande porte de Cascavel-PR

Supermercado 1

Supermercado 2

! 0

Fonte: o autor.

Conforme as imagens, observa-se que
nos 3 supermercados ha a auséncia da luva na
manipulacdo dos alimentos. Segundo a RDC
216, no item 4.6.4, os manipuladores devem
lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao
trabalho, antes e ap6s manipular alimentos, apos
qualguer interrupcdo do servico, apos tocar

materiais contaminados, ap0s usar 0s sanitarios
e sempre que se fizer necessario. O uso da luva
é obrigatorio caso haja algum ferimento na mao
do manipulador que possa contaminar o
alimento ou no ato de qualquer manipulacao que
possa oferecer risco de acidente ao manipulador.
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Figura 3: Presenca de lixeiras proxima aos alimentos nos supermercados 1, 2 e 3 de uma rede de
supermercado de grande porte de Cascavel-PR

Supermercado 1

Supermercado 3

Fonte: o autor.

4.4 Controle Integrado de pragas

Conforme o gréfico abaixo se constatou
que os trés supermercados da rede encontram-se
100% conformes a legislacdo. Por meio de
visitacdes nos supermercados verificou-se que
todas as medidas preventivas sdo adotadas de
forma continua, com intuito de evitar a
conducéo, o abrigo e propagacdo de vetores e
pragas urbanas capazes de comprometer a
prestacdo de servicos e a salude do consumidor.
Entre as medidas preventivas, algumas foram
comprovadas de modo visual nas visitacGes, a

exemplo do lixo produzido que é retirado dos
setores e encaminhado para um local apropriado
que fica na parte externa dos supermercados,
mantidos fechados e recolhido diariamente pelo
servico de coleta, a limpeza dos setores que
ocorre duas vezes ao dia e de acordo com a
necessidade, auséncia de objetos em desuso em
toda a parte interna e externa dos
supermercados, entre outras. O controle quimico
(dedetizacdo e desratizacdo) também  foi
constatado, e aliado as acBes preventivas
(limpeza e higiene) impedem a atracdo e
presenca dos vetores e pragas nas instalagdes.

Gréfico 4. Avaliacao do parametro Controle Integrado de Pragas da rede de supermercado Y
de Cascavel-PR em outubro de 2013
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Figura 4: Registro de controle de vetores e pragas urbanas contidos nos trés supermercados da rede.

Este local foi:

»d4 pesiNseTIZADO [l DESCUPINIZADO 24 DESRATIZADO

aplicagdo: 2I /8 H¥

Data:dd1/8/£3  Data
Enio A. Walcker

45 9960-9999
WWW.
Rua Plo Xil, 1883 - Centro - Cascavel - PR

com.br

para pr

OBS: Apés a salda do técnico
aplicador, ndo permanecer no
local por 2 horas.

LISENGA, & 73/224 ¥
ceATOX JFCT-CHS 1148

Fonte: o autor.

4.5 Documentacao e registro

Conforme o grafico abaixo, os trés
supermercados da rede atendem 50% de
conformidade e 50% de ndo conformidade. Essa
categoria abrange dois itens descritos na RDC
216/2004: Os servicos de alimentacdo devem
dispor de Manual de Boas Praticas e de

procedimentos  operacionais  padronizados
(POP). Constatou-se que 0s trés supermercados
possuem o Manual de Boas Préticas elaborado
pela responsavel técnica da rede, baseado na
RDC 216 e que este é utilizado nos
treinamentos para o0s manipuladores. No
entanto, os trés supermercados ndo possuem o
POP.

Gréfico 5. Avaliacdo do pardmetro Documentacgdo e registro da rede de supermercado Y
de Cascavel-PR em outubro de 2013

50%
40%
30%
20%
10%
0%

46 Panoramas total da rede de

supermercados

Com base na andlise geral, constatou-se
que a rede de supermercados conta com 84,62%
de conformidade com a legislacdo para 0s
supermercados 1 e 3, e para o supermercado 2 a
conformidade foi maior, 89,74%. Ambos 0sS
supermercados obtiveram uma média de néo

m Conforme

B N3o Conforme

conformidade inferior a 16%, tendo o
supermercado 2 10,26% de ndo conformidade.
Verificou-se, por meio da visitacdo das
instalacbes que a rede adota sistemas
ecologicamente corretos, a exemplo do
aproveitamento da &gua da chuva para limpeza
externa dos prédios e para regar as plantas,
evitando o desperdicio de agua encanada, 0 Uso
da agua destinada a limpeza dos setores de

Revista Eletronica Cientifica Inovacdo e Tecnologia
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana
Campus Medianeira

S—
Tecnologia

e

Inovacéo Medianeira, Parana, Brasil

v. 1, n. 13, p. 68-82, jan./jun. 2016 77
ISSN 2175-1846




UTrer

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

manipulagdo aquecida por um mecanismo de
tubulacdo onde a gua é aquecida pelos proprios
motores do sistema, evitando o desperdicio de
energia elétrica e sistema de refrigeracdo sem
utilizacdo de gas nocivo a camada de ozonio.

CONCLUSAO

Diante o estudo, constatou-se a
importancia da adequacdo dos supermercados as
normas, bem como da avaliagdo das suas
condigBes higiénico-sanitérias, por se tratar de
locais indispensaveis na vida das pessoas por
fornecer todos os produtos necessarios para
nutricdo humana. O trabalho abordou os itens
relevantes, constantes na RDC 216, que
apontam 0s requisitos imprescindiveis na
precaucdo da contaminacdo do alimento, que,
quando empregados pelo fornecedor de
alimentos, certifica que estes possuem qualidade
e estdo adequados ao consumo.

Com aplicacdo do checklist e um
questionario com os manipuladores detectaram-
se que as inconformidades encontradas na rede
de supermercado estudada partem,
principalmente, da conduta dos manipuladores,
a exemplo da organizacdo dos estoques nas
camaras frias, presenca de lixeiras perto de
alimentos, entre outros. No campo estrutural, as
ndo conformidades sdo de faceis adequacdes, a
exemplo da inclusdo de lixeiras com pedal nos
banheiros dos manipuladores, ficha de controle
de temperatura e o POP, que aliado ao Manual
de Boas Préaticas compde o sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), sugerido pela Organizacdo Mundial
de Saude (OMS). O percentual total de néo
conformidade apresentado no estudo aponta que
a rede de supermercado atende a maioria dos
requisitos impostos pela lei, que o pequeno
percentual representado pelas nédo
conformidades sdo de simples adaptacdes.

Por meio de estudos dessa natureza,
comprova-se que o controle higiénico-sanitario
nos_servicos de alimentacdo é um constante

desafio, entretanto, estes estudos apontam a
conduta dos manipuladores de alimentos como
imprescindivel na acdo de qualidade. Que de
todos os requisitos necessarios no combate ou
prevencdo da contaminacdo alimentar, o
manipulador de alimentos representa um papel
fundamental nessa batalha, por ndo apenas se
tratar de alguém que maneja o alimento,
também pela sua responsabilidade na qualidade
e seguranca alimentar.

Conforme constatado nos resultados,
percebe-se a representatividade da capacitagéo e
conscientizagdo da importancia da higiene e
conduta dos manipuladores de alimentos, pois,
ndo basta apenas 0s supermercados possuirem
todas as estruturas fisicas exigidas pela
Vigilancia Sanitaria se o seu funcionamento néo
for o adequado. O empenho e a
responsabilidade dos manipuladores s&o de
fundamental importancia para o sucesso das
boas préaticas de fabricacdo, fazendo-se
necessarios as empresas investir fortemente
nesses profissionais por meio de treinamentos,
cursos, entre outros e tendo como consequéncia
preciosos retornos, como: exceléncia na
prestacdo de servico e a satisfacdo do cliente.
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ANEXO 1 - CHECK-LIST

Item

Pergunta

Mercado | Mercado | Mercado
1 2 3

Observagdes

Instalaces

Piso, parede, teto e balcdes
possuem revestimento liso,
impermeavel, lavavel. integros e
conservados?

Portas e as janelas ajustadas aos
batentes. As portas da area de
preparacao e

armazenamento de alimentos
dotadas de fechamento
automatico?

InstalacBes abastecidas de dgua
corrente e dispor de conexdes
com rede de esgoto ou fossa
séptica?

Caixas de gordura e de esgoto
estdo localizadas fora da area de
preparacdo e armazenamento de
alimentos e apresentar adequado
estado de conservagéo e
funcionamento?

Iluminagdo da area de
preparacdo proporciona a
visualizagdo. S&o apropriadas e
protegidas contra exploséo e
quedas acidentais?

A ventilacdo garante a
renovacao do ar e a manutengao
do ambiente livre de fungos,
gases, fumaca, pds, particulas
em suspenséo, condensacédo de
vapores dentre?

Os equipamentos e filtros para
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climatizacdo possuem bom
estado de conservacgao?
InstalacGes sanitarias e
vestiarios ndo se comunicam
diretamente com a &rea de
preparacao e armazenamento de
alimentos. Sao separadas por
sexo e possuem papel higiénico,
sabdo liquido, toalhas de papel
ou outro sistema higiénico
seguro para secagem e lixeiras
com tampas de acionamento ndo
manual?

Equipamentos, moveis e
utensilios em nimero suficiente
e com modelos adequados ao
ramo de atividade, dotados de
superficies de contato com o
alimento liso, integro, lavavel,
impermeével, resistente a
corrosdo, de facil desinfeccdo e
de material ndo contaminante?
Presenca de pia dentro da area
de manipulacéo de alimentos,
sabdo liquido neutro, toalhas de
papel ou outro sistema higiénico
seguro para secagem?
Refrigeradores, congeladores e
camaras frigorificas séo
adequados ao tipo de alimento,
dotados de termdmetro de fécil
leitura?

Recebimento de Rastreabilidade de produtos?
mercadoria e Estoque

No recebimento do produto ha a
conferencia da conservagéo,
validade, condigdo da
embalagem, entre outros?
Apds o recebimento, a
mercadoria é encaminhada para
o local apropriado?

Os produtos que necessitam de
refrigeracdo ou congelamento
s8o encaminhados
imediatamente ap0s seu
recebimento e conferencia para
as cAmaras, e estas sdo mantidas
a temperatura adequada,
higienizadas e organizadas?
Existéncia de fichas de controle
da temperatura das camaras
frias?

No estoque de mercadorias, 0s
produtos de higiene séo
mantidos separados dos
alimentares?

Os produtos séo estocados em
ambiente ventilado e coberto,
em prateleiras adequadas e
afastadas do solo e teto?

Ha um controle de rotacdo de
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estoque na prevencdo de
degradacéo e vencimento dos
produtos?

Os produtos vencidos e violados
sdo mantidos sob condicGes
favoraveis de conservacédo, em
ambientes higienizados e
organizados?

As areas de exposicdo do
alimento preparado e de
consumacao ou refeitorio séo
mantidas organizadas e em
adequadas condices higiénico-
sanitarias; com equipamentos,
mdveis e utensilios compativeis
com as atividades e em
adequado estado de

conservagdo?
Higiene e postura dos | Antes de iniciar o trabalho no
manipuladores supermercado, recebeu

orientacédo técnica sobre
manipulacgdo de alimentos?
Participa com frequéncia de
cursos sobre boas praticas de
fabricacdo?

Ha o controle da satde?

Trabalham quando estéo
doentes ou com ferimento no
corpo?

Utilizam vestimentas adequadas
(roupas claras, mascaras, tocas e
luvas descartaveis, sapatos
fechados)?

Usam protecdo adequada para
entrar em cameras frias?

Uso de adornos (jdias, reldgios,
etc) para trabalhar?

Mantém as unhas aparadas,
limpas e sem esmaltes?

Os homens mantém cabelos
curtos e barbas feitas
diariamente?

Lavam as m&os ao chegar ao
trabalho, antes e apds manipular
alimentos, apés qualquer
interrupgdo do servico, apds
tocar materiais contaminados,
apds usar 0s sanitarios e sempre
que for necessario?

Possui habito fumar, falar
desnecessariamente, cantar,
assobiar, espirrar, cuspir, tossir,
comer, manipular dinheiro ou
praticar outros atos que possam
contaminar o alimento, durante
o desempenho das

atividades?

Ao sair do setor de manipulacéo
de alimentos (ir ao banheiro,
atender alguém, entre outros),
retira o uniforme?
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Higieniza o ambiente,
equipamentos e utensilios antes
e depois das atividades e sempre
que necessario?

Guarda produtos de limpeza do
setor perto de alimentos?

O lixo é separado por tipo,
mantido em recipiente
ensacado, contendo tampa e
pedal, mantido distante dos
alimentos e retirado do setor
antes que fique totalmente
cheio?

Controle integrado de
vetores e pragas
urbanas

Ha um conjunto de a¢des
eficazes e continuas de controle
de vetores e pragas urbanas,
como

objetivo de impedir a atracéo, o
abrigo, 0 acesso e ou
proliferagdo dos mesmos?

Documentacéo e
registro

Dispde de Manual de Boas
Préticas?

Dispde de Procedimentos
Operacionais
Padronizados?
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