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RESUMO

Com o0 aumento da demanda no consumo de produtos de origem animal no comércio
varejista, sejam eles industrializados ou “in natura”, torna-se cada vez mais necessario o
controle de qualidade desde o inicio da cadeia produtiva, seguindo na industrializacéo,
transporte, distribuicdo, armazenamento e manipulacdo destes produtos. Como método de
controle, foi desenvolvido as Boas Préaticas, com intuito de manter a qualidade do alimento e a
seguranca alimentar do consumidor. O responsavel por este acompanhamento é o médico
veterinario, sendo ele o profissional mais indicado para decidir sobre o que é proprio para o

consumo humano.

PALAVRAS-CHAVES

Boas Praticas, responsavel técnico, manipulagéo, alimentos.

ABSTRACT

With the increased demand in the consumption of animal products in retail, whether
industrialized or "in natura”, it becomes increasingly necessary quality control since the
beginning of the production chain, following industrialization, transportation, distribution,
storage and handling of these products. As a control method, was developed Good Practice,
in order to maintain food quality and food safety for consumers. The responsible for this
monitoring is the veterinarian, being the professional best suited to decide what is suitable for

human consumption.
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INTRODUCAO

A maioria da populagdo tem adquirido seus alimentos junto ao setor varejista,
representado por hipermercados, supermercados ou similares. Em razéo desta tendéncia, este
setor da economia vem implantando o Programa de Boas Praticas, acompanhando 0s
alimentos diretamente da fonte de produgdo, bem como na apresentacdo dos mesmos,
determinando um padréo de qualidade e identidade destes ao mercado de consumo.

As Boas Préticas de Fabricacdo sdo medidas eficazes, que requerem investimento na
estrutura e treinamento de colaboradores, que por consequéncia, aprimora a qualidade e
lucratividade da empresa com a satisfacdo e seguranca do consumidor.

Outro aspecto importante é o trabalho desenvolvido pelo médico veterinario na
aplicacdo e controle das BPF, profissional este, que tem capacidade de identificar visualmente
nos alimentos de origem animal, focos de contaminacdo, resguardando o consumo dos
mesmos com seguranca e qualificando a cadeia alimentar.

A importancia do estudo decorre dos diversos fatores que podem contribuir na
contaminacdo dos alimentos, tais como: manipuladores despreparados, nao equipados
adequadamente, ambiente contaminado, transporte e armazenamento inadequados e exposicao
em pontos de venda que ndo observem as conformidades.

Este trabalho teve como objetivo, relatar as atividades desenvolvidas pelo responsavel
técnico (RT), de uma rede de hipermercado na regido metropolitana de Porto Alegre,

estabelecimento este que tem implantado as Boas Praticas desde o ano de 2005.



1 METODOS E MATERIAS

Os dados foram coletados no periodo de setembro a outubro de 2012, durante as
visitas do médico veterinario (RT) da loja. As ndo conformidades eram sinalizadas no check
list (ANEXO 1) e posteriormente lancadas no portal da empresa, onde o setor de Seguranca

Alimentar avaliava as condicdes da loja.



2 REVISAO

2.1 Comércio Varejista de Alimentos

Supermercado € definido como um local onde se expde a venda, em ampla érea,
grande variedade de mercadorias, particularmente géneros alimenticios, bebidas, artigos de
limpeza doméstica e perfumaria popular (FERREIRA, 1975).

No Brasil ndo existe uma legislacdo especifica para o setor supermercadista. A
elaboracdo do Manual de Boas Praticas deve estar embasada nas legislacbes federais,
estaduais, distrital e municipais vigentes em cada governo (SILVA JR. 1995).

O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) é um documento que descreve as
operacdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo a manutencdo e higienizacdo das
instalacGes, dos equipamentos e utensilios, o controle de higiene e saide dos manipuladores,
entre outros aspectos para a garantia de qualidade do alimento preparado (GOTTARD et al.,
2008).

Aos supermercados onde ocorre grande manipulacdo de alimentos, deve-se enfatizar a
necessidade de contratar um responsavel técnico (RT) com formacédo especifica. Em conjunto
com a vigilancia sanitaria, esse profissional devera desenvolver um Manual de Boas Préaticas
para ser seguido por aqueles que mantém contato com alimentos na area de recebimento,
armazenamento a seco e a frio, manipulacéo, exposicéo, venda e transporte. Além disso, serad
o0 elemento multiplicador de boas praticas sanitarias para todos os manipuladores de alimentos
(VALENTE, PASSOS, 2004).

Segundo o Sindicato dos Médicos Veterindrios do Rio de Janeiro, Responsavel
Técnico é o cidaddo habilitado, na forma da lei que regulamentou sua profissdo, ao qual é
conferida atribuicdo para exercer a responsabilidade técnica de um empreendimento. Tem o
dever de trabalhar para a preservacdo da saude, da seguranca e do bem-estar da populacéo,
bem como o de agir em favor da prevaléncia do interesse publico sobre o privado na empresa
em que atua.

Para atingir esse objetivo, o Responsavel Técnico deve ter como norma de conduta
ético-profissional a preocupacgdo prioritdria com o controle de qualidade e a garantia do

consumidor. E sua a obrigacdo de ter ciéncia e consciéncia de que sua fungdo ndo tem o



simples carater de atender a uma mera formalidade administrativa, pois ela se destina a
proteger a sociedade contra os abusos e agravos cometidos.

Por isso, o Responsdvel Técnico é obrigado a prestar contas aos 0rgaos
governamentais ligados a sua area de atuacdo e ao Conselho de fiscalizacdo de sua categoria.
Também € importante registrar que ele responde por suas acées e omissdes no exercicio da
responsabilidade técnica nos termos da legislacdo vigente, que é de ordem publica.

Este profissional, técnico de nivel superior dotado de amplas condicdes de
discernimento, tem o dever de aprovar e de rejeitar produtos e servigcos destinados ao
consumidor. Desta forma, é sua funcdo apontar vicios e defeitos, motivo pelo qual é
indispensavel na efetiva participacdo das decisdes técnicas da empresa a qual presta servicos
especializados.

Dai porque sua culpa, por negligéncia, imprudéncia e impericia, ou omisséo, resultara
na aplicacdo de penalidade pelo Conselho de fiscalizagédo de sua classe, com penas que véo da
adverténcia até a cassacao do direito de exercer a profisséo.

Conforme a Lei n° 5.517, artigos 32 e 33 de 23 de outubro de 1968, para 0 médico
veterinario, € importante ressaltar que este procedimento administrativo, regulado pelo
Codigo de Processo Etico-Profissional, ndo exclui a acdo civil e criminal, que pode ser
movida contra o Responsavel Técnico no Poder Judiciario.

Enfim, como se verifica, o exercicio do encargo de Responsavel Técnico é
considerado pelo poder pablico e pela sociedade como de relevante valor social porque Ihe
compete acompanhar pessoal e diretamente, com seriedade e competéncia, todas as atividades
desenvolvidas pela empresa a qual empresta sua aptiddo técnica.

Em 1989 a Organizacdo Mundial de Saude informou que, mais do que 60% das
doencas de origem alimentar sdo as Doencas Transmitidas por Alimentos, ou seja, 0s agentes
etiologicos encontram-se entre as bactérias, virus, fungos e parasitos, principalmente devido
as praticas inadequadas de manipulacdo, matérias primas contaminadas, falta de higiene
durante a preparacdo, aléem de equipamentos e estrutura operacional deficiente e
principalmente inadequacao no processamento, envolvendo o controle de tempo e temperatura
(SILVA JR., 1995). Baseado nestes dados, cresce o interesse das redes de supermercados de
contratar um profissional capacitado, como o médico veterinario, para garantir a qualidade

dos alimentos, principalmente os de origem animal.



3 RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Setores Avaliados

3.1.1 Agougue

No acougue eram comercializados carnes frescas e congeladas de diversas espécies,
tais como: bovina, suina, ovina, frango e miudos em geral. A empresa trabalhava com
fornecedores confiaveis e conhecidos no mercado de carnes.

A estrutura fisica do setor apresentava aproximadamente 200 m?, dividido em area
interna e externa. A area interna era composta por um laboratério climatizado, camaras frias,
sala de descarte, sala para embalagens e uma pré-sala para higienizacdo de méos e botas. A
area externa era composta por expositores refrigerados e freezers. A camara fria dos frangos

ficava separada das demais espécies, a fim de evitar uma possivel contaminacdo cruzada.

3.1.2 Salsicharia

A salsicharia possuia grande variedade de produtos, tais como: queijos, presuntos,
apresuntados, mortadelas, patés, salames italianos, chester, salsichas, linguicas, bacon, queijo
de porco, torresmo prensado, queijo ralado, carne seca, produtos para feijoada, conservas,
geleias a granel, frango assado e pizzas artesanais. O espaco fisico deste setor era
aproximadamente de 150 m?, dividido em dois ambientes, um espaco interno com um
laboratério climatizado, uma camara fria e deposito seco. Na area externa, possuia um
laboratério climatizado, um balcdo de produtos a granel e um balcdo refrigerado com

produtos expostos tipo self service.

3.1.3 PAS (Produtos de Auto Servigo)
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Neste setor os produtos expostos para venda eram todos embalados na indUstria, sem
necessidade de pesar ou fracionar, sendo eles: massas frescas, nhoque, ravioli, rondeli, pastéis
prontos para fritar, massa para pastéis, massa de pizza, empanados congelados, hamburgueres,
lasanhas, lanches congelados, legumes congelados, sorvetes, derivados do leite, leite UHT e
pasteurizado, pizzas congeladas, polpa de fruta congelada para suco, achocolatados, sucos
pasteurizados, pées e bolos industrializados.

A estrutura fisica do PAS tinha aproximadamente 250 m?, divididos em ambiente
interno e externo. A area interna contava com uma camara fria de produtos refrigerados e
outra de produtos congelados. A area externa possuia balcdes refrigerados para produtos
resfriados e freezers horizontais e verticais para os produtos congelados. Os pées eram
expostos em prateleiras de vidro e os leites ficavam acondicionados nas caixas, sob pallets de

polietileno.

3.1.4 Padaria

A padaria tinha uma area de aproximadamente 150 m?, dividida em ambiente interno e
externo. O ambiente interno apresentava um laboratorio para producéo de pées, massas doces
e salgados, um laboratério da confeitaria fresca, onde eram produzidas as tortas e alguns
doces, uma camara fria para descanso das massas e produtos refrigerados e um depdsito para
produtos secos e embalagens. Na parte externa ficava a area de venda, com as prateleiras e

balcGes expositores.

3.1.5 Cafeteria

A cafeteria era um local que servia lanches rapidos, como: salgados assados e fritos,
sanduiches, torta fria, sonhos artesanais, broas, croissant, paes de queijo, tortas, picolés, cafeés,

sucos e refrigerantes.
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Esta area apresentava aproximadamente 70 m?, dividido em duas &reas interna e
externa. A &rea interna era composta por um laboratorio e uma camara fria. A &rea externa era
equipada com balc&o tipo vitrine e um espago com mesas e cadeiras para acomodacdo dos

clientes.

3.1.6 FLV (Frutas, Legumes e Verduras)

Este era um setor hortifruticola, onde eram oferecidos diversos tipos de frutas e
verduras, alguns necessitavam de refrigeracdo como os alimentos higienizados embalados a
vacuo, 0s organicos e os fracionados. Os demais ficavam expostos em ilhas montadas sobre

caixas plasticas, distribuidos pelo setor.

3.1.7 PGC (Produtos Gerais de Consumo)

Neste setor ficavam os produtos ndo pereciveis como feijao, arroz, agucar, café,
farinaceos entre outros que ndo necessitavam de refrigeracdo. Estes ficavam dispostos em
prateleiras nas laterais dos corredores e organizados por familia, por exemplo, farinha de
trigo, farinha de mandioca, farinha de milho e assim por diante.

Este setor apresentava uma diversidade de produtos e os tipos de embalagens eram
muitos, sendo eles: enlatados a vacuo, acondicionados em potes de vidro, plastico ou em
caixas de papeldo. A estrutura fisica do setor apresentava aproximadamente 400 m2 de area

externa e um depdsito interno com 300 m2,
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3.1.8 Doca

A doca era o local onde os veiculos estacionavam para descarregar 0s produtos, a area
era ampla e coberta, de aproximadamente 300 m? que antecedia a plataforma de desembarque

das mercadorias. Aqui ndo era permitido estocar alimentos.

3.1.9 Area de descarte (quebra)

Este setor ficava num local de facil acesso, proximo a doca. Era composto de caixas
plésticas grandes, montado sobre prateleiras de inox, onde eram depositados 0s produtos ndo
pereciveis impréprios para a venda, sendo grande parte deles por violagdo de embalagem ou
acidentes. Cada setor tinha sua caixa de quebra.

Nos setores de alimentos pereciveis, o quebra era acondicionado em caixa

identificada, num local proprio e refrigerado.
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4 PROCEDIMENTOS AVALIADOS PELO RESPONSAVEL TECNICO NO
SUPERMERCADO VAREJISTA

4.1 Controle de Recebimento dos Produtos

As mercadorias eram recebidas na recep¢do, local coberto onde o caminhéo
estacionava e os produtos eram descarregados. Neste momento era avaliada a organizacdo dos
produtos no veiculo, a higiene, a temperatura, a validade e qualidade dos mesmos,
principalmente dos alimentos pereciveis, de acordo com o item 4.7.2 da RDC n° 216
(BRASIL, 2004). Segundo as normas da ABNT, alimentos ndo devem estar em contato direto
com papel, papel6es ou plastico reciclado. E no ato do recebimento que deve ser feito a troca
de embalagens quando necessaria (eliminar caixas de madeira e ou papeldo).

ApoOs a conferéncia das mercadorias, estas eram separadas conforme seu setor,
priorizando o armazenamento dos congelados e refrigerados.

Conforme Silva Jr. (1995), recebimento é a etapa onde se recebe o material entregue
por um fornecedor, avaliando-o qualitativa e quantitativamente, segundo critérios pré-

definidos para cada produto.

4.2 Controle de Qualidade dos Alimentos

Nos setores de pereciveis era analisado a qualidade dos alimentos, observando as
caracteristicas organolépticas de cada tipo de produto, como cor, odor e textura. As
embalagens deviam estar integras, limpas e o produto dentro da data de validade. Segundo a
ABNT apud Silva Jr. (1995, p.178) organoléptico é relativo a um atributo perceptivel em um
produto, principalmente pelos sentidos quimicos e outros sentidos na cavidade oral.

Silva Jr. (1995), diz que a observacdo das caracteristicas sensoriais € importante para a
identificacdo de produtos alterados, tanto do ponto de vista microbiolégico, como quimico.

Conforme Dutra (2006), a inspecdo de alimentos de origem animal vem a decidir se o

produto estd adequado ou ndo ao consumo humano. As condicGes higiénicas sanitarias do
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estabelecimento e qualquer interferéncia que possa vir a alterar a qualidade do produto
também sdo avaliadas pelo responsavel técnico.

Os produtos embalados eram conferidos quanto a sua integridade e aparéncia fisica.
Segundo Roca (2008), as condicOes de anaerobiose existentes em um recipiente
hermeticamente fechado sdo favordveis ao desenvolvimento de microrganismos anaerobios
largamente espalhados na natureza. Entre eles destaca-se o Clostridium botulinum, uma vez

que gases liberados pela fermentacdo bacteriana provocam o estufamento da embalagem.

4.3 Controle de Roétulos

A verificagcdo dos rétulos era feita por amostragem em todos os alimentos fracionados
na loja, conferindo se havia identificacdo do produto, ingredientes, data de fabricacdo,
validade, temperatura de conservacao, tara, peso, preco e informacdo do fornecedor e da loja
na qual estava exposto.

Os produtos embalados na auséncia do cliente continham maiores detalhes, como a
tabela de informacdo nutricional e presenca de gluten. Segundo Brasil (2003), os produtos
fracionados no ponto de venda a varejo ndo sdo obrigados a conter a tabela nutricional, mas
devem informar sobre a presenca de gluten, pois algumas pessoas apresentam intolerancia a
esta proteina.

Para Silva Jr. (1995), rotulagem é toda inscricdo legendada, imagem ou toda matéria
descritiva ou gréafica que esteja escrita, impressa, estampada, lito - grafada ou colada sobre a
embalagem do alimento.

Ainda segundo o autor, rotulagem representa o canal de comunicacdo entre o
consumidor e o fabricante de produtos alimenticios, por isso deve apresentar com clareza e
fidelidade o alimento que esta sendo disponibilizado, evitando assim informacdes que possam
confundir o consumidor.

De acordo com Silva Jr. (1995), para elaborar os dizeres de rotulagem faz necessario
observar a Legislacdo pertinente ao produto alimenticio que sera rotulado. Todos os produtos
alimenticios embalados, independente de sua natureza, devem atender as disposi¢fes das
Resolucbes da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) — RDC n° 259 de
20/09/2002 (Rotulagem de Alimentos Embalados) e RDC n° 360 de 23/12/2003 (Rotulagem
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Nutricional de Alimentos Embalados), além de regulamento técnico especifico, se houver,
pertinente ao produto a ser rotulado.

A rotulagem nutricional sdo informagdes contidas nos roétulos dos produtos com
objetivo de informar ao consumidor sobre as propriedades nutricionais do alimento. Esta
compreende a declaracdo de nutrientes e informag&o nutricional complementar que é qualquer
apresentacdo que afirme, sugira ou implique que um produto possui propriedades nutricionais.
A legislacdo que normatiza as diretrizes para elaboracdo da Rotulagem Nutricional no Brasil é
a RDC n° 360, de 23/12/2003 da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria),
revogando a RDC n° 39 e n° 40, de 21/03/2001 (SILVA JR., 1995).

Segundo o mesmo autor, a rotulagem nutricional é aplicavel para todos os alimentos
produzidos e comercializados, qualquer que seja sua origem, embalados na auséncia do
consumidor e prontos para serem consumidos. Estdo isentos da obrigatoriedade da rotulagem
nutricional os seguintes produtos: bebidas alcodlicas; aditivos alimentares; especiarias; agua
mineral natural e demais aguas do consumo humano; vinagres; cloreto de sodio (sal); café;
erva mate; chd; e outras ervas sem adicdo de outros ingredientes; produtos fracionados nos
pontos de venda e varejo, comercializados como pré — medidos; frutas; vegetais e carnes “in
natura”, refrigeradas e congeladas; alimentos com embalagem cuja superficie seja menor ou

igual a 100cm?. Esta excec¢d@o ndo se aplica aos alimentos para fins especiais.

4.4 Controle de Embalagens

As embalagens usadas para os alimentos fracionados eram armazenadas na sala
especificas para este material, organizadas em estantes de metal e com protecdo plastica. No
laboratério as bandejas de isopor usadas na producdo do dia, ficavam acondicionadas em
prateleiras com a superficie de contato virada para baixo, evitando possivel contaminacgéo.

Segundo Brasil (2011), todo material utilizado para embalagem deve ser armazenado
em condicBes higiénico-sanitarias, em areas destinadas para este fim. O material deve ser
apropriado para o produto e para as condicdes previstas de armazenamento e ndo deve
transmitir ao produto substancias indesejaveis como sabores e odores.

As embalagens ou recipientes ndo devem ter sido anteriormente utilizados para

nenhuma finalidade que possam dar lugar a uma contaminacdo do produto. Estas devem ser



16

inspecionadas imediatamente antes do uso, para verificar sua seguranga e, em CcasoS
especificos, limpos e sanificados; quando lavados, dependendo do produto, devem ser secos
antes do uso. Na area de embalagem, somente devem permanecer as embalagens ou

recipientes necessarios para o uso imediato (SOUZA, 2007).

4.5 Controle de Temperatura

A temperatura era aferida seis vezes ao dia pelo funcionario do setor de Prevencédo de
Perdas, apds o término da afericdo, os valores eram anotadas na planilha de controle de
temperaturas. Essa avaliacdo também era realizada pelo RT, através dos painéis indicativos
nos equipamentos e pela palpacdo do produto, quando necessario usava o termémetro a laser
para confirmagao.

Durante a inspecdo caso fosse encontrado produtos com indicios de temperatura
inadequada, eram observadas suas caracteristicas organolépticas como alteracéo de cor, odor e
textura. Os produtos improprios para consumo eram descartados para o quebra e a equipe da
manutencdo era acionada para uma agao corretiva.

Os produtos refrigerados eram armazenados na camara fria e mantinham uma
temperatura de 0 a 4°C e os congelados na camara fria especial para congelados, numa
temperatura de -18°C. Estas temperaturas estdo de acordo com Silva Jr. (1995). Ainda,
produtos pereciveis sdo todos os alimentos que propiciam uma rapida multiplicacéo
microbiana e que necessitam de refrigeracdo ou congelamento.

Conforme Pereda (2005), o efeito conservador do frio baseia-se na inibicéo total ou
parcial dos principais agentes responsaveis pela alteracdo dos alimentos: o crescimento e a
atividade dos microrganismos, as atividades metabdlicas dos tecidos animais e vegetais apos
o sacrificio e a colheita, as enzimas e as reacGes quimicas. A aplicacdo do frio permite
prolongar a vida atil dos alimentos, sejam frescos ou processados, durante periodos de tempo
relativamente longos com repercussdo minima em suas caracteristicas nutritivas e
organolépticas.

Souza (2007), diz que a temperatura tem como objetivo a preservacdo da qualidade

dos alimentos. Deve-se observar a temperatura de armazenamento:
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a) congelados: temperatura de -18°C ou inferior, exceto quando a recomendacdo do
fabricante é diferente destas.

b) refrigerados: temperatura de 0°C podendo variar até 10°C, de acordo com as
recomendacdes dos fabricantes constantes na rotulagem ou os critérios de uso, ja

estabelecidos.

4.6 Controle da Organizacédo nos Setores

A organizagdo dos setores era avaliada visualmente, verificando a existéncia de
estantes para acondicionar os produtos ou pallets de polietileno, ficando proibida a colocacgéo
de mercadoria diretamente no chdo. Na camara fria era analisada a disposi¢do dos alimentos
sobre as estantes, conferindo a distribuicdo dos mesmos pelo sistema PEPS (primeiro que
entra, primeiro que sai).

Conforme Silva Jr. (1995), os alimentos apoiados nas prateleiras das estantes devem
ser afastados da parede de preferéncia 35 cm, sendo o minimo aceitavel 10 cm, dependendo
do tamanho da area do estoque, favorecendo assim uma melhor circulagdo de ar em todo o
produto.

No laboratério era analisada a organizacdo dos alimentos durante a manipulagéo,
sendo que estes eram obrigados a receber etiqueta com informacdo da data de abertura e
validade.

De acordo com o Senai (2007):

a) Os produtos devem estar dispostos segundo a data de fabricacdo ou de entrada, de
modo que os produtos de fabricacdo mais antiga sejam posicionados para serem
consumidos em primeiro lugar (PEPS — primeiro que entra primeiro que sai);

b) Os alimentos devem ser armazenados de forma a ndo receber luz solar direta, deve
ser organizado por grupos de acordo com suas caracteristicas;

c) Todos os produtos devem ser identificados e protegidos contra contaminagdo

quando manipulados;
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d) Os alimentos ndo podem ser armazenados junto a produtos de limpeza, substancias
quimicas (detergentes, substancias sanificantes ou solventes), de higiene e perfumaria,
assim como produtos descartaveis;

e) Deve-se evitar a entrada de caixas de madeira dentro da &rea de armazenamento e
manipulacao;

f) Alimentos ou recipientes com alimentos ndo devem ser armazenados em contato
com o piso, e sim, apoiados sobre estrados plasticos ou prateleiras de metal;

g) Os estrados devem estar secos, limpos, e isentos de odores e infestagdes;

h) Deve-se dar preferéncia aos estrados de material ndo poroso;

i) Deve-se respeitar a espacamento minimo necessario entre eles e deles para a parede
(20 cm), piso (25 cm) e forro (60 cm) para garantir uma boa circulacdo de ar, para
evitar a umidade, facilitar a limpeza, amostragem e movimentacdes, controle de pragas
e acdes em caso de incéndios;

j) Os produtos colocados em pilhas devem respeitar a altura maxima de empilhamento
conforme especificado pelo fabricante;

K) Todas as matérias primas e insumos devem ser identificados (lote, validade, etc.);

I) Matérias primas destinadas a devolucdo sdo identificadas por fornecedor e
colocados em locais apropriados, separados da area de armazenamento e manipulagéo;
m) Deve-se observar, constantemente, a data de validade dos produtos, a fim de evitar
0 vencimento dos mesmos. Ndo séo utilizados produtos vencidos, desprezando-os
sempre;

n) As portas das areas de armazenamento devem ser mantidas fechadas;

0) Deve-se evitar o acimulo de gelo nos equipamentos de refrigeracao;

p) Os estrados, caixas e materiais danificados devem ser colocados em locais
apropriados, limpos e organizados até o descarte. Os produtos danificados devem ser
agrupados por fabricante e acondicionados em local especifico e identificado;

q) Apds abertura de suas embalagens originais, é desconsiderado o prazo de validade
do fabricante e verificar informacdo no rétulo. Os alimentos devem ser devidamente
protegidos e acondicionados em embalagens descartaveis ou recipientes higienizados e
adequados (impermeaveis, lavaveis e atoxicos), cobertos e identificados, respeitando
0s critérios de uso. Ainda, Silva Jr. (1995), diz que ndo € recomendado armazenar sob
refrigeracdo (cAmaras) alimentos em caixas de papeldo ou madeira, por serem porosos,

isolantes térmicos e promoverem contaminagdo externa.
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4.7 Controle da Higiene nas Instalacdes e Utensilios

Durante a visita nos setores era avaliado visualmente a presenca de sujidades ou
residuos no teto, paredes, equipamentos, utensilios, ralos e chdo. A higienizacdo era feita apds
o0 término do trabalho ou sempre que necessario. Nao era permitido durante a manipulacéo do
alimento.

As lixeiras de inox eram conferidas quanto ao seu funcionamento (acionado por
pedal), presenca de saco plastico para acondicionamento de lixo e a quantidade de residuos
dentro dele, ndo podendo ultrapassar % de lixo no seu interior.

Segundo Silva Jr. (1995), as superficies utilizadas para preparacédo de alimentos, como
0S equipamentos e utensilios de preparacdo, podem tornar-se focos de contaminacdo,
principalmente se ndo forem bem higienizados. As superficies como aco, vidro, polipropileno,
plasticos, borracha, formica e ferro, podem sofrer com facilidade a agregacdo de residuos
organicos, como restos de alimentos decorrentes de méa higienizacéo.

Os produtos utilizados na higiene e limpeza também eram conferidos, sendo eles:
sabonete anti-septico para lavagem de maos (tricloro - 2 hidroxidifenil éter 0,5%), detergente
neutro (&cido dodecil benzeno sulfénico) ou alcalino (hidréxido de sodio a 8%) utilizado para
lavagens, sanitizante (hipoclorito de sddio a 8%) e papel toalha branco para secagem de méaos.

Silva Jr. (1995), obteve como melhor resultado para desinfeccdo ambiental o
bactericida hipoclorito de sddio, na diluicdo de 200 ppm, enquanto os iodoforos se mostraram
menos eficientes. Para desinfeccdo de equipamentos e utensilios o melhor resultado como
fungicida e bactericida também foi o hipoclorito de sédio, porém numa dilui¢do de 100 a 200
ppm. Para anti-sepsia de maos o autor sugere Polvidine como bactericida, deixando agir por
no minimo um minuto na pele e também o alcool iodado 0,1%.

A higiene ambiental consistia das seguintes etapas: remocdo de residuos mais
grosseiros dentro dos ralos ou pelo chdo, pré-enxague com agua aquecida, lavagem com
detergente neutro ou alcalino, enxague com agua aquecida e ap0s era realizada a sanitizacao
do ambiente, deixando o desinfetante agir por no minimo 15 minutos. Em seguida era

efetuado o terceiro enxague e o excesso de agua era retirado com o rodo.
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De acordo com Contreras et al. (2002), a limpeza executada inadequadamente deixa
residuos, que realizam uma protecdo dos microrganismos aos agentes desinfetantes. A
desinfeccdo usual utiliza compostos quimicos a base de: cloro, iodo e quaternario de amdnia,
sendo um dos principais fatores que alteram a eficiéncia dos compostos sdo o tempo de agéo,
a temperatura, a concentracao, o pH e a limpeza da superficie.

Segundo Silva Jr. (1995), os alimentos podem se contaminar mediante contato com 0s
utensilios, superficies e equipamentos insuficientemente limpos. Os microrganismos
patogénicos podem se manter em particulas de alimentos crus ou em agua sobre utensilios
lavados inadequadamente. Do ponto de vista sanitério, representa risco o uso de recipiente e
utensilio contaminado, particularmente quando se refere aos alimentos cozidos que ndo se
destinam ao consumo imediato.

Os utensilios de limpeza do setor, tais como: vassoura, rodo e pas eram avaliados
quanto ao seu estado de conservacéo e local de armazenamento. As esponjas e escovas usadas
eram sintéticas e deviam estar em bom estado. Os panos para limpeza das superficies eram

descartaveis. Estes materiais eram guardados dentro de um armario préoprio de aco inoxidavel.

4.8 Controle dos uniformes e Higiene Pessoal

Era avaliado o uso correto do uniforme dos manipuladores, os quais usavam: calca
branca, camisa branca, avental de napa branco, touca descartavel e botas de borracha branca,
devendo estar sempre bem limpos. O Sebrae (2004) menciona que todos os manipuladores
devem manter a higiene pessoal e que todas as pecas de seus uniformes devem ser lavaveis ou
descartaveis. Os uniformes devem ser preferencialmente de cor clara, sem bolsos acima da
cintura, substituindo botbes por velcro; bolsos se necessarios e devem ser fechados com
velcro. O uso de avental plastico deve ficar restrito as atividades que utilizam grande
quantidade de agua ou que sujam rapidamente o uniforme. Os manipuladores devem ser
orientados para ndo carregar no uniforme: canetas, lapis, batons, escovinhas, cigarros,
isqueiros, reldgios, celulares e outros adornos.

Quanto ao item higiene pessoal era verificado se algum funcionario usava adornos,
maquiagem, barba, unhas pintadas e compridas, ndo sendo permitido este tipo de

comportamento no ambiente de trabalho. Segundo Contreras et al. (2002), o corpo humano



21

possui uma temperatura ideal para proliferacdo de microrganismos deterioradores e
patogénicos proprios ou adquiridos e que os habitos de higiene pessoal sdo importantes para
evitar a contaminacéo cruzada.

Conforme Souza (2007), todas as pessoas que trabalham em uma &rea de manipulacéo
de alimentos, devem ser treinadas e conscientizadas a praticar medidas de higiene, a fim de
proteger os alimentos de possiveis contaminac@es. Os treinamentos devem ocorrer na
admissdo do funcionario, exceto quando demonstrar conhecimento de boas praticas de higiene
e de fabricacdo, reciclagem periédica no minimo anual, ou com maior frequéncia em
situacdes de necessidade. Outro recurso que deve ser utilizado € a fixacdo de cartazes
orientativos em lugares estratégicos e visiveis.

O manipulador deve manter uma higiene corporal adequada (tomar banho
diariamente, lavar e secar bem os pés, escovar os dentes, manter as unhas limpas e aparadas
conservando-as sem esmalte ou base incolor, nem mesmo usar unhas posticas, etc.), manter 0s
cabelos limpos, bem escovados e protegidos (totalmente cobertos através do uso de toucas ou
redes apropriadas), fazer a barba diariamente, evitando bigodes e costeletas. Nao aplicar
maquiagem ou cilios posticos. Manter a higiene adequada das méos e antebracos (SENAI,
2007).

De acordo com Souza (2007), os funcionarios devem ser informados de que as maos,
quando inadequadamente higienizadas podem se constituir na principal via de transmissao de
microrganismos do trato intestinal e respiratorio, bem como de pélos e ferimentos. Portanto,
devem ser orientados e estimulados a lavar as méos constantemente, ao iniciar o trabalho e
durante o dia.

Segundo BRASEL (2006) a frequéncia recomendada para lavagem das maos é:

a) Quando chegar ao trabalho;

b) Depois de utilizar os sanitarios, tossir, espirrar ou assuar o0 nariz, apos usar
esfregbes, panos e materiais de limpeza, fumar, recolher lixo e outros residuos, tocar
em sacarias, caixas, garrafas e sapatos, qualquer interrupcdo dos servicos
especialmente entre alimentos crus e prontos;

c) Antes de manipular alimentos prontos, iniciar um novo servico, tocar em utensilios
higienizados e de colocar luvas;

d) Sempre que manipular alimentos, mudar de atividade e quando as méaos estiverem

sujas.
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A técnica empregada para higienizagdo das méos, orientado pelo SENAI (2007) é:

a) Umedecer as maos e antebragcos com agua corrente, até altura do cotovelo;

b) Lavar as mdos com sabonete liquido anti-séptico, massageando bem inclusive os
antebracos;

c) Deixar agir o sabonete anti-septico por no minimo um minuto;

d) Enxaguar bem as mé&os e antebragos;

e) Secar as mdos com papel toalha branco descartavel ou ar quente.

4.9 Controle de Pragas

Durante a visita, era feito a inspecdo do ambiente para verificar vestigios de pragas.
Segundo Silva Jr. (1995), moscas, baratas e roedores sdo as principais pragas encontradas nos
ambientes onde se manipula alimento.

Para Contreras et al. (2002), os insetos e roedores carreiam microrganismos, podendo
causar contaminacdo cruzada e os roedores sao fontes de transmissdo de doencas, por isso é
tdo importante a prevencdo destas pragas no setor.

O controle e a prevencdo de pragas eram realizados por uma empresa terceirizada a
cada sete dias ou sempre que necessario. Conforme Silva Jr. (1995), o controle integrado de
pragas nos servigos de alimentagdo ¢ indispensavel na prevencdo de DTA’S (doengas
transmitidas por alimentos).

Ainda, Silva Jr. (1995) comenta que ndo s6 microrganismos, mas também as moscas,
baratas e ratos adoram ambientes sujos e contaminados, ou seja, paredes mal lavadas ou
higienizadas com intervalo de dias, pias com restos de alimentos e gorduras, cantos, ralos e
grades sujas estimulam o aparecimento destas pragas.

Conforme Souza (2007), o controle de pragas € um conjunto de acGes para evitar o
acesso ou permanéncia de qualquer tipo de insetos, roedores e animais nas areas internas e
externas da empresa. Deve-se aplicar um programa eficaz de controle de pragas, tendo como

medidas preventivas:
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a) Fechamento com telas milimetradas, das aberturas que ddo acesso as areas externas
(janelas, portas, vaos das telhas, etc.);

b) Portas teladas dotadas de sistema de fechamento automatico;

c) Controle de abertura das portas, mantendo-as abertas por tempo minimo necessario;

d) Colocacéo de protecédo de borracha na parte inferior das portas de forma a impedir a
entrada de insetos rastejadores;

e) Colocacdo de telas nas grades das canaletas de escoamento;

) Colocacao de telas nos ralos que néo possuem sifao;

g) Controle de residuos de alimentos e agua estagnada nas areas externas, em volta dos
prédios;

h) Remocéo diaria de lixo;

i) Acondicionamento do lixo em sacos plasticos fechados;

j) Inspecdo semanal das tampas das caixas de passagem (vedacao);

k) Colocacdo de armadilhas para roedores, em locais estratégicos, devidamente
mapeados e de conhecimento do responsavel da industria;

I) Protecdo para evitar 0 acesso de animais, principalmente domésticos, as

dependéncias do estabelecimento.

Medidas especificas:

a) Controle de passaros se realiza com o fechamento adequado das aberturas da
instalacdo e a eliminacdo de ninhos em areas adjacentes;

b) As abelhas sdo atraidas por acgucar e solucdes acucaradas e sua invasdao deve ser
evitada através da eliminacdo de vazamentos, acUcar umedecido e fechamento de

frestas e aberturas.

Devem-se utilizar produtos quimicos para o controle das pragas quando sdo notados
sinais de infestacdo, bem como ao atendimento a legislacdo local. A aplicacdo é efetuada por
empresa especializada e credenciada, sendo que os produtos usados devem ser devidamente
registrados no Ministério da Saude, e a aplicacdo deve ser devidamente acompanhada sob
supervisdo de profissional que conheca 0s riscos que o0 uso destes produtos possam acarretar
para a salde, especialmente os riscos que podem originar residuos a serem retidos no alimento
(SEBRAE, 2004b).
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Deve ser usado pesticidas de baixa toxicidade, segundo Souza (2007):

a) Antes da aplicacdo desses pesticidas deve-se ter o cuidado de proteger todos os
alimentos, equipamentos e utensilios da contaminacao;

b) Os pesticidas usados sdo considerados venenos, devendo ser mantidos em local
fechado e estar devidamente identificados. Iscas venenosas ndo devem ser usadas em

areas de processo.

Ainda Souza (2007), diz que o exterior e interior das plantas devem ser diariamente
inspecionados e o relatério de atividades de controle de pragas deve ser emitido
periodicamente pela empresa especializada controlada, contendo informacdes estabelecidas
em legislacdo sanitaria especifica. Deve haver um procedimento operacional padronizado
referente ao controle integrado de vetores e pragas urbanas que contemple as medidas
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo e ou proliferacdo de vetores e

pragas urbanas.

4.10 Controle de Limpeza das Caixas D’agua

A limpeza das caixas de agua eram realizadas a cada seis meses por uma empresa
especializada neste ramo. Apds a higienizacdo, era realizada analise microbioldgica para
garantir a qualidade da 4gua consumida na empresa. O setor de manutencéo era o responsavel

pela contratacdo deste servi¢co e o0 RT em acompanhar o calendario das higienizagdes.
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5 REVISAO BIBLIOGRAFICA

5.1 Legislacdes Referentes as Boas Préticas

As legislacBes sanitarias brasileiras que regulamentam a industria e o comercio de
alimentos sdo basicamente estabelecidas pelo Ministério da Satde e Ministério da Agricultura
Pecuéaria e Abastecimento. Encontram-se também regulamentacdes relacionadas a esse
assunto no Coédigo de Defesa do Consumidor, como a Lei 8078/90 que fala da
responsabilidade dos prestadores de servico e produtores de alimentos, pelos danos causados a
satde do consumidor.

Conforme Guedes (2008), atualmente as empresas do setor alimenticio estdo buscando
adequar seus processos em virtude das cobrancas da legislacdo sanitaria vigente.

Inimeros regulamentos, codigos de praticas e leis a respeito de processamento,
manuseio e venda de alimentos foram estabelecidos e difundidos por organismos locais,
nacionais e internacionais com o objetivo de proteger o consumidor de adulteragdes, fraudes e
doencas. A verificacdo de tais regulamentos € baseada principalmente em procedimentos de
inspecédo (SILVA JR., 1995).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria criou a Resolucao de Diretoria Colegiada
- RDC N° 216 de 15 de setembro de 2004 - RDC N° 216 de 15 de setembro de 2004), que
estabelece os procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacdo, a fim de garantir
as condicdes higiénico-sanitarias do alimento preparado, aplicando-se aos estabelecimentos
que oferecem e realizam as seguintes atividades: manipulacdo, preparacdo, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposic¢do a venda e entrega de alimentos industriais,
cozinhas industriais, cozinhas institucionais, lanchonetes, padarias, restaurantes, rotisserias e
congéneres (BRASIL, 2011).

Segundo a Portaria N° 78/2009 da Secretaria de Saude do Estado do Rio Grande do
Sul, a RDC N° 216/04 pode ser complementada pela pelo 6rgdo de vigilancia sanitaria
estadual e municipal visando abranger requisitos inerentes as realidades locais e promover a

melhoria das condi¢6es higiénico-sanitarias dos servicos de alimentagéo.



26

6 CONCLUSAO

O setor de venda de alimento tem crescido muito nos ultimos anos, tornando o0s
hipermercados os principais locais de compra de alimentos nas grandes cidades, chamando a
atencdo do consumidor pelas suas ofertas e grande variedade de produtos.

Devido este crescimento, o consumidor tem exigido cuidados especiais com 0s
alimentos disponibilizados nas prateleiras dos supermercados, buscando cada vez mais
qualidade na hora das compras. Com isso as empresas do ramo supermercadista buscam
implementar sistemas que garantam a producéo e a distribuicdo de alimentos seguros, como
as Boas Préticas de Fabricacao.

As Boas Praticas de Fabricacdo sdo medidas simples e que requerem investimentos e
grande comprometimento por parte do empregador e do empregado. E necessario que haja
conscientizacdo e capacitacdo adequada dos manipuladores de alimentos, que sd&o um dos
principais responsaveis pela contaminacao.

Durante o periodo de estagio foi possivel identificar a importancia das Boas Préaticas
de Fabricacdo dentro de um hipermercado, visto que sdo diversos fatores que contribuem para

contaminacdo de um alimento.
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