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RESUMO

Uma equipe de auditores em Seguranca de Alimentos necessita estar padronizada em relagao
as suas exigencias diarias. Além das auditorias, esses profissionais devem executar e avaliar a
educacdo continuada de manipuladores de alimentos. Considerando isso, o presente estudo
teve por objetivos 1) a padronizagdo dos critérios de avaliagdo de auditores sanitarios de uma
rede de supermercados e ii) a padronizacdo da educacdo continuada em Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) de higienizagdo com manipuladores de alimentos
utilizando a leitura residual de ATP (luminometro) como instrumento educativo. Utilizou-se
amostragem do tipo ndo probabilistica por conveniéncia e intencional, sendo uma parte
selecionada de acordo com o acesso do pesquisador (Conveniéncia) e a outra parte por
selecdo de subgrupo (Intencional). A abordagem para a coleta dos dados junto aos auditores
foi qualitativa de Grupo Focal. A primeira etapa consistiu na padronizagdo dos critérios de
avaliagdo com o preenchimento de um check-list de auditoria interna, baseando-se na
severidade e probabilidade da ndo conformidade. Foram selecionadas 20 questdes do
check-list que apresentavam discordancia de interpretacdo entre os auditores. Cruzando os
critérios de severidade e probabilidade foram elaborados quadros descrevendo cada questao,
nao conformidade, probabilidade, severidade e resposta padrao esperada. Consolidados os
critérios foi realizada uma simulagao de check-list com os auditores, utilizando-se fotos de um
banco de dados de auditorias passadas. Através do coeficiente Kappa, os gabaritos foram
analisados para medir o grau de concordancia entre todos. As concordancias resultantes foram
substantivas e uma categorizada como quase perfeita. Para a segunda etapa, os auditores
identificaram a necessidade de criacdo de novas abordagens para a educagdo continuada em
POPs de higienizagdo com os colaboradores e acordou-se o uso do lumindmetro como
ferramenta educativa. Um treinamento foi aplicado em 28 unidades da rede, com cerca de 140
colaboradores entre margo e junho de 2022, onde 217 leituras de ATP foram realizadas em
equipamentos e utensilios. Antes das capacitagdes, a média de conformidades observadas em
leituras de ATP era de 91,3%. Durante as capacitacdes, o percentual de conformidade foi de
81,6%. As hipoteses levantadas pela equipe para tal diminui¢do foram: i) o uso do
lumindémetro era visto anteriormente pelos colaboradores como um teste e, pensando desta
forma, a higienizagcdo ocorria de forma diferenciada no dia da leitura de ATP; ii) alguns
fornecedores de utensilios frequentemente testados foram trocados e notou-se uma variagao
na qualidade dos materiais; iii) a mudanga no procedimento junto aos colaboradores despertou
na equipe técnica novas abordagens como, por exemplo, a utiliza¢ao das falhas como meio de
educagdo. O método de educacdao de colaboradores acabou por se apresentar como um
processo de reflexdo de ensino-aprendizagem para a equipe. Assim, o estudo concluiu que: 1)
o teste de concordancia Kappa permitiu comprovar que o padrao de avaliagdo estd sendo
seguido por todos os auditores; ii) apesar da média de conformidades ter diminuido, o
processo de alinhar a educacdo continuada dos colaboradores foi importante para equipe
refletir sobre seus métodos educativos e sobre a necessidade da mensuracao de resultados para
observar se o objetivo esta sendo alcancado.



Palavras-chaves: Seguranca de alimentos. Manipuladores de alimentos. Treinamento em

Seguranga de Alimentos.



ABSTRACT

A team of Food Safety auditors needs to be standardized in relation to their daily
requirements. In addition to audits, these professionals must perform and evaluate the
education of food handlers. Considering this, the present study aims to i) standardize the
evaluation criteria of Food Safety auditors in a supermarket chain and ii) standardized
education in hygiene Standard Operating Procedures (SOPs) of food handlers using the
residual reading of ATP as an educational tool. Non-probabilistic sampling was used for
convenience and intentionally, with a part selected according to the researcher's access
(Convenience) and the other part by subgroup selection (Intentional). The approach for
collecting data with the auditors was a qualitative Focus Group. The first step consisted of
standardizing the evaluation criteria by completing an internal audit checklist, based on the
severity and probability of non-compliance. Twenty questions were selected from the checklist
that presented disagreement in interpretation between the auditors. Crossing the severity and
probability criteria, tables were set up describing each question, non-compliance, probability,
severity and the expected standard response. Once the criteria were consolidated, a checklist
simulation was carried out with the auditors, using photos from a database of past audits.
Using the Kappa coefficient, the responses were analyzed to measure the degree of agreement
among all. The resulting agreements were substantive and one was categorized as almost
perfect. For the second stage, the auditors identified the need to create new approaches for
education in hygiene SOPs with employees and it was agreed to use the residual reading of
ATP as an educational tool. Training was applied in 28 supermarket units, with around 140
employees between March and June 2022, where 217 ATP readings were performed on
equipment and utensils. Before training, the average agreement observed in ATP readings
was 91.3%. During training, the percentage of agreement was 81.6%. The hypotheses raised
by the team for this reduction were: i) the use of the residual reading of ATP was previously
seen by the collaborators as a test and, in this way, the hygiene occurred in a different way on
the day of the ATP reading, ii) some suppliers of frequently tested utensils were changed and
a variation in the quality of materials was noted; iii) the change in the procedure with the
collaborators induced new approaches in the technical team, such as, for example, the use of
failures as a means of education. The employee education method turned out to be a
teaching-learning reflection process for the team. Thus, the study concluded that: i) the
Kappa concordance test allowed proving that the evaluation standard is being followed by all
auditors; ii) despite the average of agreement decrease, the process of aligning the education
of employees was important for the team to reflect on its educational methods and on the need
to measure results to observe whether the objective is being achieved.

Keywords: Food safety. Food handlers. Food Safety Training.
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1 INTRODUCAO

Segundo dados da ABRAS (Associacdo Brasileira de Supermercados), o setor
supermercadista foi responsavel por 7,03% do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro em
2021, com faturamento de 611,2 bilhdes (ABRAS, 2022). Estes numeros demonstram a
confianc¢a do consumidor no setor e a responsabilidade do seguimento diante da sociedade.

O setor supermercadista brasileiro tem passado por melhorias tecnoldgicas e
conceituais nos ultimos anos, buscando exceléncia em sua prestacao de servigo e qualidade.
Incluso no conceito de qualidade, para este setor, estd a questdo sanitiria, uma vez que
garantir a saide do consumidor ¢ fator determinante neste aspecto. Além disso, o consumidor
atual estd cada dia mais informado sobre conceitos que antes eram restritos aos envolvidos na
cadeia produtiva de alimentos, como qualidade e seguranca, gracas ao acesso facilitado de
informacdes. Desta forma, o setor deve estar comprometido com o controle
higi€nico-sanitario ndo somente por exigéncia de orgdos fiscalizadores, mas também por
demanda do consumidor.

Cientes deste panorama, as redes de supermercados, t€ém buscado formar equipes
técnicas com forte conhecimento na 4rea de seguranga dos alimentos que atuam na avaliagao
sanitaria do estabelecimento e na educagado diaria de colaboradores. Na formagao desta equipe
além do conhecimento especifico, faz-se necessdrio o envolvimento e a construciao
colaborativa na formula¢do de meios de avaliagdo, na intervengao e na educacao continuada a
fim de se alcangar ou manter os objetivos de qualidade da empresa.

Dentre os objetivos de qualidade de uma empresa de alimentos deve estar presente a
garantia da seguranga dos alimentos, visto que os alimentos podem ser fonte de risco para a
populacdo e o controle desse risco ¢ multifatorial. Neste sentido, o Centro de Prevengdo e
Controle de Doengas (CDC) dos Estados Unidos identificou os cinco principais fatores de
risco em servicos de alimentacdo e que sdo fontes comuns de surtos alimentares:
equipamentos contaminados, matéria prima ndo segura, bindmio tempo temperatura
inadequado, cozimento inadequado e higiene pessoal deficiente (FDA, 2009). Tais fatores
estdo relacionados a falhas de processo e podem ser evitados por meio de educacao eficiente e
continuada dos colaboradores. Uma vez percebido que os problemas se repetem

rotineiramente, ¢ importante avaliar a eficacia dos treinamentos, observar os comportamentos



e atitudes dos manipuladores e desenvolver formas de otimizar a educagdo em seguranca dos
alimentos (MCFARLAND et al.., 2019).

A seguranca dos alimentos ¢ garantida dentro do varejo através de atitudes de
colaboradores desde o recebimento até o ponto de venda, sendo necessario o entendimento e
comprometimento destes para com as normas que garantam a qualidade do alimento.
Podemos partir da premissa que cada etapa da cadeia varejista (transporte, recebimento,
armazenamento, produ¢do, exposi¢cdo) € crucial para garantia da seguranca do alimento e, por
isso, torna-se necessario que colaboradores envolvidos em cada momento estejam cientes do
seu protagonismo na protecao da saude publica.

Doenga transmitida por alimentos (DTA) ¢ um termo genérico para descrever uma
enfermidade causada pela ingestdo de alimentos infectados, com perigos biologicos e
quimicos, em condi¢des de causar doencas (RIO GRANDE DO SUL, 2009). Segundo o
boletim epidemioldgico 32 do Ministério da Satde, entre janeiro de 2016 e dezembro de
2019, ocorreram 626 surtos por ano no Brasil, acometendo 37.247 pessoas, com total de 38
obitos. Os agentes mais prevalentes foram: Escherichia coli (35,7 %), Salmonella spp.
(14,9%) e Staphylococcus spp. (11,5%) (BRASIL, 2020).

Dados preliminares do Ministério da Saude de janeiro de 2022, indicam que no ano de
2021 foram registrados 268 surtos, 296 hospitalizagdes e 1 6bito em razdo de DTHA (doenca
de transmissao hidrica e alimentar) (BRASIL, 2022). Acredita-se que os nimeros reais sejam
ainda maiores, uma vez que a maioria dos casos de doengas transmitidas por alimentos nao
sao notificados, pois muitos organismos patogénicos presentes nos alimentos causam
sintomas brandos, fazendo com que as pessoas ndo busquem auxilio médico
(COSTALUNGA; TONDO, 2002). Além disso, chama aten¢cdo que 0s microrganismos
citados como maiores causadores de surtos sdo facilmente evitados através do uso das boas
praticas na manipulagdo dos alimentos. Manter os alimentos em temperatura segura, utilizar
corretamente termometros para garantir o alcance de temperatura apropriada e higienizacao
correta de maos sdo comportamentos que podem reduzir a exposi¢do a patdgenos como
Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Campylobacter jejuni, Salmonella spp. e
Escherichia coli MCFARLAND at al, 2019).

Nao existe seguranca alimentar sem seguranca dos alimentos, e em um mundo em que
a cadeia produtiva de alimentos se tornou complexa, qualquer incidente adverso de seguranca

dos alimentos pode afetar negativamente a saude publica, o comércio e a economia em escala



mundial (OPAS, 2019). O Dia Mundial da Seguranca dos Alimentos, sete de julho, foi criado
em 2018 pela Assembleia Geral das Nagdes Unidas com o objetivo de fortalecer os esforgos
para reduzir o risco de DTAs em escala global. Estima-se que no mundo, atualmente, uma em
cada dez pessoas adoecam apds consumir alimentos contaminados e que 420 mil vao a 6bito.
A partir desses pressupostos, os objetivos do presente estudo foram: 1) a padronizagao
dos critérios de avaliagdo de auditores sanitarios de uma rede de supermercados e ii) a criagao
de um modelo padronizado da educagdo continuada em POPs de higienizagdo com

manipuladores de alimentos utilizando a leitura residual de ATP como instrumento educativo.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Seguranca dos alimentos e doengas transmitidas por alimentos

Todos temos o direito a uma alimentagcdo segura, nutritiva e suficiente. Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) tém sido um problema para toda a sociedade desde o
principio da humanidade (WHO, 2015). Seguranga alimentar e dos alimentos tém sido alvo de
preocupagdo mundial e com isso o processo de globalizagdo vem focando na producao,
distribuicdo e comercializagdo de alimentos em larga escala, buscando assim, atender as
necessidades de uma populacdo em expansdo. No entanto, essa globalizacdo dos alimentos e
desencontro de informagdes podem levar a falhas e geracdo de perigos biologicos, quimicos e
fisicos colocando a seguranga dos alimentos em risco (ZANIN et al., 2017).

A ocorréncia de DTAs vém aumentando de modo significativo em nivel mundial,
sendo o crescente aumento populacional, a existéncia de grupos vulneraveis, a urbaniza¢ao
desordenada e a producdo de alimentos em grande escala, fatores que contribuem para o
aumento desses episddios (BRASIL, 2019). Alimentos inseguros podem conter bactérias,
virus, parasitos ou substancias quimicas capazes de causar mais de duzentas doencgas, que vao
desde diarreias ao cancer (WHO, 2015). No Brasil, a notificagdo de DTA, ocorre quando ha
evidéncia de ocorréncia de um surto, ou seja, dois ou mais casos, um caso ndo usual ou casos
isolados graves do ponto de vista clinico ou epidemioldgico (BRASIL, 2019).

Surtos de origem alimentar possuem impacto negativo sobre a economia, 0 comércio e
a industria. Os custos associados vao desde despesas médicas a auséncia no trabalho e/ou

diminuicdo da produtividade. A investigagdo do surto acontece, principalmente, baseada em



critério clinico-epidemioldgico. O diagnostico laboratorial, considerado ideal para
confirmagdo do agente etioldgico, foi realizado em apenas 5% dos casos notificados entre
2007 e 2015 no Brasil, sendo Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus spp. 0s
agentes bacterianos mais diagnosticados, respectivamente nesta ordem (BRASIL, 2020).

A presenga de microrganismos nos alimentos podem causar sua deterioracdo, porém,
em muitos casos, as caracteristicas organolépticas sdo preservadas, o que aumenta o potencial
de causar doengas, pois o produto ndo serd rejeitado pelo consumidor. Entre as possiveis
fontes de contaminagdo dos alimentos por microrganismos potencialmente patogé€nicos
podemos citar o manipulador € o ambiente. A microbiota comum de cavidades nasais, boca,
pele, e do trato gastrointestinal podem ser fonte de contaminacao dos alimentos por meio de
praticas inadequadas de higiene pessoal. A satde ocupacional de colaboradores do setor de
alimentos engloba um elemento importante: os habitos e as atividades dos funcionarios
podem afetar a seguranca de seus produtos (SMITH ef al., 2005). Silva, Santos e Viana
(2020) através de analises microbiologicas das maos de manipuladores de alimentos
identificaram a presenca de coliformes totais e termotolerantes indicando a falta de praticas
corretas de higiene e manipulagdo. Neste sentido, os microrganismos presentes nos
manipuladores podem contaminar o alimento e durante o periodo de estocagem se multiplicar
e liberar toxinas, sendo assim uma fonte potencial de DTAs. Embora a contaminagdo dos
alimentos possa ocorrer em qualquer fase da cadeia produtiva, o manipulador desempenha um
papel fundamental na garantia da seguranca dos alimentos ao aderir as boas praticas e higiene
na manipulacao (AUAD et al., 2019, SILVA; SANTOS; VIANA; 2020).

No Brasil se estima que uma em cada cinco refeigcdes seja preparada fora do domicilio
(SOUZA; AZEVEDO; SEABRA, 2018), fato esse que corrobora com a importancia de focar
na educacdo de Boas Praticas com manipuladores de alimentos, evitando desta forma a
ocorréncia de surtos de origem alimentar. Nasrolahei e colaboradores (2017) conduziram um
estudo com 220 manipuladores de alimentos de diferentes setores em que detectaram
bactérias patogénicas em 62,2% das amostras coletadas das unhas dos participantes. Os
pesquisadores relacionaram as amostras positivas que indicam falha na higieniza¢do de maos
com baixo nivel socioecondmico, o que, por vezes, se relaciona diretamente com baixa
escolaridade.

A contaminag¢do de superficies ¢ um potente transmissor de patdgenos para os

alimentos, podendo ocorrer por contato direto ou indiretamente através de particulas
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carregadas pelo ar. Estudos indicam a sobrevivéncia de bactérias, incluindo Sal/monella spp.,
Escherichia coli e Staphylococcus spp., em maos, esponjas, panos e utensilios, podendo
permanecer por horas ou dias apdés o contato inicial com o microrganismo
(KUSUMANINGRUM et al., 2002). Nestes e em outros locais ha a possibilidade da
formacdo de biofilme, sendo este o crescimento de bactérias, fungos e/ou protozoarios
isolados ou em conjunto conectados por uma matriz extracelular ligados a uma superficie.
Para a seguranga dos alimentos e deterioragdo a importancia do biofilme se d4 pela
formacgao destes no alimento, utensilios e superficies de contato e pela dificuldade de remogao
(JAY, 2004). De forma geral, qualquer superficie ¢ vulneravel para o desenvolvimento de
biofilme, incluindo plastico, vidro, metal, madeira e produtos alimenticios (SREY; JAHID;
HA, 2012). Apos a formagao do biofilme em uma superficie de contato com alimentos ha a
possibilidade de contaminagdo e de se tornar uma fonte de DTA. Oliveira e colaboradores
(2018) demonstraram a possivel formagdo de biofilme em moedoras de carne em cinco
estabelecimentos € o aumento de microrganismos aerobios mesofilos, psicotroficos e
estafilococos coagulase positiva na carne moida em relacdo a carne em pedaco, relacionando
este fator ao contato do alimento com a méaquina. Seguidas higienizagdes diarias ineficientes

sdao um fator de risco para a formacao de biofilme e posterior contamina¢ao dos alimentos.

2.2 Auditoria

A area de alimentos conta com diferentes naturezas de auditorias, desde auditorias de
verificacao das praticas regulamentadas em Legislacao Sanitaria até a verificacao de execugao
de acdes para o Bem Estar Animal. No Brasil, observam-se a pratica destas auditorias tanto de
forma interna, como externa.

Auditorias internas podem ser definidas como aquelas executadas pela propria
organizacdo e externa aquelas executadas por clientes ou certificadoras (RAMOS, 1991).
Exemplificando estas duas classificagdes de auditoria podemos citar a auditoria interna de
atividades de Inspe¢do de Alimentos de Origem Animal, a qual busca assegurar a eficacia dos
controles oficiais e promover a uniformidade dos procedimentos executados pelos agentes
publicos (BRASIL, 2021). Ja na area de auditoria externa, o Brasil recebe missoes
internacionais sanitarias, em que sdo avaliados o desempenho do Servico Veterinario Oficial

brasileiro e seus estabelecimentos (BRASIL, 2022).
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Auditoria interna pode ser descrita como um trabalho organizado de revisdo e
apreciacao dos controles internos, realizada por departamento especializado. Sendo que, o
controle interno se refere a procedimentos de organizagio adotados como planos permanentes
da empresa para garantir a continuidade do fluxo de operagdes (FRANCO; REIS, 2004).
Podemos também definir como uma técnica de controle de gestdo que, mediante analise,
verificacao e avalia¢do, tem como objetivo auxiliar os gestores € os demais colaboradores no
desempenho de suas fungdes e responsabilidades (DIAS, 2013). A auditoria interna deve ser
programada de acordo com a situagdo e importancia da atividade a ser auditada e o pessoal
responsavel pela area auditada deve ter ciéncia dos resultados das avaliacdes, as quais devem
ser registradas (LEHMKUHL, 2003).

A auditoria sanitdria interna de uma empresa tem como objetivo realizar a fiscalizagao
do cumprimento das normas de Boas Pratica implementadas, além de realizar a educacao
diaria continuada dos colaboradores. Essas praticas, quando devidamente realizadas, geram
beneficios multiplos que vao da gestdo ao operacional da empresa e sdo estratégicos para a
manutencdo da qualidade dos servigos e dos produtos (ALMEIDA ef al., 2016). A auditoria
pode ser entendida como uma ferramenta estratégica e estruturada de controle e avaliagao.
Sendo assim, a auditoria interna fornece analises, apreciagdes, recomendagdes, sugestdes e
informacdes relativas as atividades analisadas, tornando o auditor um profissional
esclarecedor para os responsaveis envolvidos e importante na implantacdo de ag¢des corretivas
necessarias dentro de uma empresa (MARTINS; MORAES, 1999).

Diante do exposto, a auditoria ¢ uma avaliagdo que auxilia no processo de
aperfeicoamento do sistema de qualidade de uma empresa ou servigo € possui como objetivo
principal verificar a eficacia desse sistema ja implantado. Desta forma, seu carater ¢ muito

mais de preven¢do do que de corre¢do de problemas (RAMOS, 1991).
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2.3 Contexto de ensino-aprendizagem

A capacitagdo de manipuladores ¢ essencial para garantir a inocuidade dos alimentos,
porém, além de investir em educacdo continuada, ¢ importante mensurar a eficacia dessas
acdes. E possivel que mesmo apos treinados, as atitudes de funcionarios ndo reflitam o
conhecimento transmitido nas capacitacdes e isso pode estar relacionado a diferentes fatores.
Um dos motivos que pode tornar uma capacitagdo ineficaz ¢ basear-se na crenca de que o
aumento do conhecimento por si s resultarda em melhor comportamento e atitude, porém,
estudos demonstram que isto nem sempre ocorre (MCFARLAND et al., 2019). Pensando
nisso, ¢ importante explorar novos modelos de ensinar e aprender para os colaboradores de
uma empresa, a0 mesmo tempo que esse processo precisa de avaliagdo constante e ser
baseado em resultados mensuraveis.

Antunes, Stefano e Berlato (2013) em estudo realizado com 34 funcionarios de uma
empresa demonstraram que oferecer treinamentos ¢ considerado fator de motivagado, sendo a
opcdo mais assinalada (por 22 funcionarios) entre as 10 possiveis respostas de um
questionario. Além disso, neste mesmo estudo um dos destaques de resposta de colaboradores
em relagdo a aspectos agradaveis no exercicio de sua tarefa foi o de receber elogios e
reconhecimento enquanto a falta de reunides e treinamentos foram apontados como fatores
desagradaveis.

O ato de aprender deve ser um processo reconstrutivo que permita o estabelecimento
de diferentes tipos de relagdo entre fatos e objetos, desencadeando ressignificacdes (MITRI et
al., 2008). Na elaboracao de um processo de treinamento objetiva-se mudar ou melhorar o
conhecimento, a habilidade e a atitude (CHA) dos colaboradores, construindo uma nova
forma de agir ou reforcando uma atitude positiva. De acordo com Rossi, Costa e Pinto (2014)
o conceito CHA sobre competéncias ¢ um dos mais difundidos e bem aceitos. Desenvolvido e
discutido pelo autor francés Thomas Duran em 2000 no livro L’alchimie de la compétence,
em que o autor explica, conforme observado na Figura 1, que a dimensdo conhecimento
(saber) abrange o “saber por que”, “saber que” e “saber o que”’; a dimensdo habilidade (saber
como) envolve “técnica”, tecnologia” e “habilidade” e, por fim, a dimensao atitude (saber se)

inclui a “vontade”, o “comportamento” e a “identidade”.
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Figura 1 - Dimensdes da competéncia segundo o conceito CHA

Conhecimento
(saber)

Saber que Saber por que

Tecnologia Vontade

Habilidade
(saber como)

Atitude
(saber se)
Habilidade Identidade

Fonte: Adaptado de ROSSI; COSTA; PINTO, (2014)

Treinamentos podem ser traduzidos como forma de desenvolver atitudes positivas e
motivar trabalhadores e produzem mudancas no conhecimento e na atitude de cada um
(PAUL; CLARO; PAUL, 2014). O conceito atitude recebeu diversas definicdes em distintas
épocas (FAGUNDES; ZANELLA; TORRES, 2012). D'Amorim (1985) resume a atitude
como o Dizer e o comportamento o Fazer. Desta forma, pode-se afirmar que o processo de
capacitagcdo/treinamento para colaboradores, possui o desafio de relacionar aprendizado com

mudanga e/ou criacdo de atitudes que reflitam em um comportamento desejado.
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2.4 Método de avaliacdo de higienizacio por bioluminescéncia

A Adenosina Trifosfato ¢ comumente referida pela sigla ATP e estd presente em
organismos biologicamente ativos e residuos alimentares. O aparelho de leitura de ATP
residual, conhecido como Lumindmetro, utiliza-se da reacdo do substrato luciferina com a
enzima luciferase para a produc¢ao de bioluminescéncia que ¢ proporcional a quantidade de
ATP coletado através de swab de superficie de equipamento ou utensilio. Sendo assim, quanto
maior o resultado, o qual é gerado em Unidades Relativas de Luz (URL), maior a
contaminagdo e/ou maior quantidade de residuos alimentares estd presente na superficie
analisada.

O uso de ATP bioluminescéncia tem sido amplamente utilizado para a deteccdo de
contaminagdo microbioldgica e residuos alimentares na industria de alimentos, fornecendo
uma estimativa em tempo real da higienizacdo de superficies, incluindo a presenca de
residuos organicos e contaminagdo microbiologica. Whitehead, Smith e Verran (2008)
utilizaram o método em diferentes superficies contendo extratos de carne, peixe, queijo e
contaminagdo microbioldgica e indicaram ser uma boa ferramenta para fornecer um panorama
geral do processo de higienizacdo e para a verificacdo de areas de dificil acesso para limpeza
e desinfecgdo. Carrascosa e colaboradores (2012) ao compararem o uso do método de leitura
de ATP residual com os métodos dipslide e contagem padrdo em placa, que sdo os métodos
convencionais de verificagdo de contaminagdo microbiologica em fabricas de laticinios,
sinalizaram ser este um bom instrumento complementar para o controle do processo de

higienizagao.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Amostras/unidades experimentais

Para a realizacdo deste estudo, utilizou-se a amostragem do tipo ndo probabilistica por
conveniéncia e intencional, conforme a definicdo dada por Lozata e Nunes (2019), para a qual
a escolha ndo depende de uma fundamentacdo estatistica, sendo uma parte selecionada de
acordo com o acesso do pesquisador (Conveniéncia) e a outra parte por selecdo de subgrupo
realizada pelo pesquisador e participantes da pesquisa (Intencional). Tal abordagem de
amostra se deu por conveniéncia por se tratar de uma equipe de uma rede de supermercados
em que a mestranda atua e intencional, por se tratar de uma demanda interna particular para
um grupo na empresa em que o trabalho foi realizado. A escolha dos setores de manipulacao
de alimentos para a realizagdo da educagdo continuada ocorreu também por conveniéncia por
fazer parte da rotina dos auditores a realizagdo de vistoria nesses locais, a intencionalidade
neste caso se caracteriza pela selegao dos setores nos quais o auditor entende existir uma
necessidade de reforcar os POPs de higienizagao.

Os setores selecionados foram: padaria, confeitaria, acougue, peixaria, rotisseria,
fiambreria e hortifruti. Os setores possuem instalagdes, equipamentos e utensilios em
conformidade com as legislagdes sanitarias vigentes e em torno de cinco a dez colaboradores
por turno. Os colaboradores da rede recebem treinamento do tipo expositivo, com carga
horaria de 4 horas, sobre boas praticas a partir de trés meses de servigo na empresa € sempre
que solicitado pela geréncia. O curso tem como objetivos transmitir informagdes basicas de
microbiologia, estimular a ado¢ao de novos comportamentos ¢ atitudes que tenham como foco
a higiene e conscientizar os colaboradores sobre a influéncia dos fatores fisicos, quimicos e
bioldgicos na qualidade e sanidade dos produtos pereciveis.

A abordagem para a coleta dos dados junto ao grupo de auditores, descrita a seguir,
enquadra-se em um contexto de pesquisa qualitativa de Grupo Focal, segundo descrito por
Souza (2014). A pesquisa qualitativa possui como caracteristica marcante a realizacdo da
investigacdo no local onde o fendmeno se desenvolve e o pesquisador confere, por vezes,
maior importancia ao processo em si que ao resultado, pois, esse pode ajudar na compreensao

e explicagao do fendmeno estudado.
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O procedimento metodolégico Grupo Focal (GF) ¢ composto por um grupo debatendo
um interesse comum, focado em um contexto a ser trabalhado com o auxilio de um mediador.
Esta abordagem tem como propodsito entender as atitudes e comportamentos das pessoas
dentro de um ambiente organizacional, como um grupo de trabalho dentro de uma empresa,
por exemplo. E importante pontuar que o Grupo Focal diferencia-se de uma entrevista, pois,
aqui ndo ¢ somente uma interacdo de perguntas e respostas € sim uma troca de informagdes
para a producdo de dados. Neste contexto de abordagem qualitativa a investigagdo se da no
local onde o proprio fendomeno estudado se desenvolve, permitindo compreender melhor o
comportamento analisado e os dados coletados possuem uma descri¢ao rica em detalhes.

O nome e razao social da empresa permanecerdo em sigilo, assim como os

colaboradores participantes e partes dos dados aqui citados.

3.2 Padronizacio dos critérios de avaliacdo em auditorias sanitarias

A primeira etapa deste estudo consistiu na padronizagdo dos critérios de avaliagdo
para o preenchimento de um check-list de auditoria interna, o qual j& estava sendo utilizado
regularmente por quatro auditores em uma rede de supermercados. Os profissionais
participantes possuiam, pelo menos, ensino superior relacionado a area (medicina veterinaria,
engenharia de alimentos ou nutricdo) e as auditorias internas foram realizadas sem aviso
prévio.

O check-list utilizado foi previamente desenvolvido em 2019 pela equipe técnica a
partir da adaptacdo das seguintes legislacdes sanitarias: Portaria Estadual n® 78/2009 (RIO
GRANDE DO SUL, 2009), Decreto Estadual n° 23.430/1974 (RIO GRANDE DO SUL,
1974) e Resolucdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria n® 216/2004 (BRASIL,
2004). O check-list dividia-se em dezesseis topicos (Apéndice A), cada topico contendo entre
quatro até trinta e trés questdes fechadas referentes a manutengdo, processos de
producdo/manipulacdo, temperatura, higiene do ambiente e do manipulador. As respostas
possiveis para preenchimento foram classificadas em: ndo observado, ndo se aplica, atendido,
parcialmente atendido e ndo atendido. No Apéndice B ¢ possivel ver algumas destas questoes.
O check-list ndo sera ilustrado aqui em sua totalidade por fazer parte de documento oficial e

individual da empresa.
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Em reunides semanais de equipe, por cerca de dois meses, foi realizado, utilizando-se
a metodologia de Grupo Focal, o levantamento das questdes consideradas controversas pelos
profissionais e as quais, em algum momento anterior, j4 haviam gerado dificuldade de
classificagdo dos quesitos Nao Atendido e Parcialmente Atendido. Durante este periodo a
rotina de auditorias e aplicacdo do check-list seguia conforme ja vinha sendo executada.
Foram selecionadas 20 questdes do check-list para serem analisadas e, entdo, designar qual
resposta deveria ser dada pelo auditor frente ao problema encontrado, levando-se em
consideragdo o fator de risco da ndo conformidade encontrada. As questdes selecionadas
foram aquelas as quais apresentaram discordancia de interpreta¢do entre os auditores em
discussdes e reunides anteriores.

Nestes encontros, os profissionais deveriam descrever os momentos em que durante as
auditorias ficaram em duvida acerca da gravidade de um fato ou em relagdo ao
enquadramento/classificacio quanto a conformidade. Durante estas conversas todos os
auditores participavam de forma livre, opinando ou indicando ja terem tido as mesmas
davidas e dificuldades. A mestranda anotava todas as consideragdes levantadas e na reunido
seguinte trazia as consideracdes anotadas e organizadas como uma situagao problema, com os
apontamentos de como deveria ser a classificacao de conformidade, dentro de qual questao do
check-list deveria estar sinalizada e consequente resposta do auditor. Esse processo foi
realizado nas 20 questdes selecionadas. Os quadros eram apresentados ao GF e discutidos
exaustivamente até que todos os auditores concordassem com o enquadramento e resposta
final, a qual baseou-se em critérios de severidade e probabilidade identificados pelos
auditores, sendo, em parte, utilizado como referéncia a classificagdo de risco descrita no
Projeto Piloto de Caracterizacdo dos Servigos de Alimentagdo para implantacdo nas
cidades-sede da Copa do Mundo FIFA 2014 (BRASIL, 2013) (Anexo A).

Nas questdes para as quais foi verificada maior discordancia entre as respostas dos
auditores, foi realizada uma compilagdo de fotos de diferentes lojas em relacdo a nao
conformidade e projetada uma apresentagdo de slides com estas imagens em uma dessas
reunides, para que, observando as diferentes realidades encontradas na rede, os auditores
entrassem em consenso. A chefia esteve presente em parte destas discussdes e realizou a
aprovacao final.

Para medir o grau de concordincia entre os auditores, apds a padronizagdo das

respostas, foi utilizado o coeficiente de Kappa, aplicado a partir das respostas de um check-list
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simulado com os profissionais. Esse check-list simulado era preenchido com fotos e situagdes/
problemas e incluiu as 20 questdes selecionadas, além de outras 56 também extraidas da
mesma fonte. Optou-se por realizar o Kappa sem um padrdo ouro a ser comparado e sim, 0
cruzamento de dados, dois a dois, de todos os auditores. Sendo assim, ndo ha um gabarito,
pois neste caso a necessidade ¢ determinar o grau de concordancia de interpretacdo de

diferentes situacoes entre os profissionais que realizam o mesmo trabalho diariamente.

3.3 Padronizacido do treinamento nos setores de producio utilizando leitura de

ATP residual

Para a padronizagdo do treinamento nos setores de produgdo, a equipe de auditores
identificou em visitas técnicas a necessidade de criagdo de novas abordagens para a educagao
continuada em POPs de higienizacdo com os colaboradores da empresa. Os profissionais
foram reunidos em dois momentos para discutirem as possibilidades para um novo padrao de
treinamento. No primeiro encontro, somente com os auditores, através da abordagem de
Grupo Focal, houve a troca de ideias quanto a abordagem com os colaboradores e as possiveis
dificuldades e expectativas para um treinamento eficaz em relagdo aos POPs. Foi aprovado
pelo Grupo que o Luminometro deveria ser utilizado como ferramenta de educacgao. Todos os
apontamentos foram registrados.

Partindo do conteido da discussdo, foi descrito um passo a passo de treinamento
padrao de POPs de higienizagdo de ambiente e utensilios, utilizando o Luminémetro como
ferramenta de apoio educativo. O documento com a descri¢ao deste treinamento foi repassado
através de e-mail para os auditores para que estes fizessem possiveis modificagdes e/ou
melhorias. Apds a avaliagdo do documento pelos auditores e chefia, determinou-se o inicio
dos treinamentos.

O treinamento consistia em uma revisdo geral de POP's de higienizacdo com os
colaboradores dentro do proprio setor, imediatamente antes do inicio dos trabalhos de higiene,
com troca de informagdes em relacdo ao uso dos produtos e utensilios de limpeza, retomada
da importancia de cada etapa do processo e da funcdo de cada colaborador, explanacido de
davidas e, entdo, posterior acompanhamento do processo de higienizacdo de moveis,
equipamentos e utensilios, sem que houvesse nesse momento interferéncias ou orientagdes.

Apds, era realizada a avaliacdo, demonstracdo e explicacdo do resultado do trabalho
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diretamente para os colaboradores que participaram do processo através da leitura de ATP
residual por bioluminescéncia, sendo considerado satisfatorio o resultado de at¢ 300 URL
(valor estabelecido por orientacio do fabricante). Uma descricdo geral dos POPs de
higienizacdo da empresa pode ser encontrada no Apéndice C deste trabalho.

Para a avaliacdo estatistica desta etapa foi calculado o nimero de coletas de ATP
residual necessarias para detectar a mudanga na quantidade de ndo conformidades durante a
intervengdo. Utilizou-se para isso a ferramenta PSS Health versdo online (BORGES et al.,
2021). Considerando-se poder de 80%, nivel de significancia de 5%, percentual de pares de
discordancia de 1% e 8% nas categorias Antes e Depois da intervengdo, respectivamente,
segundo dados historicos de coleta entre dois de janeiro de 2021 e primeiro de julho de 2021,
chegou-se ao tamanho total de 112 amostras (112 leituras de ATP residual). Acrescentando-se
10% para possiveis perdas, o tamanho da amostra deveria ser, de pelo menos, 125 leituras de
ATP residual. A partir disso, entre marco e junho de 2022, a intervengdo educacional foi
realizada com os colaboradores dos setores selecionados pelo auditor no momento da vistoria.
As leituras de ATP foram avaliadas quanto a diferenca de variancia utilizando-se o teste F e o
teste-t foi utilizado para a verificacdo das diferengas das médias nas medidas de ATP nos dois

momentos (antes e durante a capacitacao).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Padronizacio dos critérios de avaliacio nas auditorias

Um dos objetivos deste estudo consistia na padronizagdo dos critérios de avaliacao do
preenchimento do check-list de auditoria sanitaria dos quatro auditores colaboradores de uma
rede de supermercados. Padronizar a interpretacdo de auditores ¢ importante para estimar a
confiabilidade e validade do instrumento de avaliagdo. A emissdo de julgamentos utilizando
critérios individuais pode ser uma das causas de diferencas de classificagcdes, dentro do
instrumento, entre os auditores. Essa questdo pode ser corrigida quando os indicadores
criticos estdo bem definidos (PERROCA, GAIDZINSKI; 2003).

A partir dos quadros elaborados com as 20 perguntas selecionadas do check-list, que
em sua totalidade possui 101 perguntas, para as quais havia discordancia entre os auditores, o
Grupo Focal (GF), discutiu as alteracdes necessarias e fixou os critérios a serem observados e
avaliados a partir daquele momento, na aplicacao do check-list, na rotina do trabalho.

Para a padronizacdo das respostas, dessas 20 questdes foram considerados os seguintes
preceitos: fator de risco (severidade) e probabilidade de ocorréncia (levando-se em
consideragdo o historico dos resultados dos check-list da propria empresa) e a classificagao de
fatores de risco do Projeto Piloto de Caracterizagdo dos Servicos de Alimentagdo para
implantacdo nas cidades-sede da Copa do Mundo FIFA 2014 (BRASIL, 2013) (Anexo A). No
Projeto Piloto FIFA foram descritas quatro categorias de possiveis consequéncias a saude e
seguranca dos alimentos, sendo a consequéncia 1 a mais branda e a 4 a mais severa, de acordo
com as falhas observadas em relacdo as Boas Praticas. Desta forma, foi assim acordado pelo
GF:

e Primeiro critério: Severidade. Alinhou-se com a chefia e com os auditores que
situagdes que se enquadram na classificagio de “CONSEQUENCIA 4” pelo
Projeto Piloto seriam de alta severidade, “CONSEQUENCIAS 3 ¢ 2” média
severidade ¢ “CONSEQUENCIA 1” baixa severidade. A interpretagdo dos
critérios ndo ficou restrita ao descrito pelo Projeto Piloto pois, em alguns
momentos o GF realizou alteragdes no que seria considerado consequéncia
mais branda para consequéncia mais severa. Isso ocorreu quando, segundo a

tabela, uma situacdo descrita com severidade média enquadrava-se em
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severidade alta segundo os valores do grupo. Um exemplo disso seria a
“CONSEQUENCIA 3” de “contato com vetores e pragas”, ou seja, severidade

média reclassificada pela equipe como alta severidade.
e Segundo critério: Probabilidade. A probabilidade levou em consideragdo o
histérico de ocorréncia a partir de 2019, da situacdo em auditorias passadas,
quando da aplicagdo do check-list, de acordo com o apontado pela chefia e

auditores.

De posse desses pressupostos, foi realizado o cruzamento das classificagdes
(severidade e probabilidade) para gerar uma resposta final do questionario das 20 questdes e
assim padronizar as respostas dos auditores em Parcialmente Atendido ou Nao Atendido. Nao

houve nenhuma discordancia em relagdo a qualificagdo de Atendido (Tabela 1).

Tabela 1 — Critérios a serem utilizados pelos auditores em relacdo a Severidade X
Probabilidade no preenchimento do check-list.
SEVERIDADE PROBABILIDADE RESPOSTA AUDITOR
Baixa Baixa/Média/Alta Parcialmente Atendido
Média Baixa Parcialmente Atendido
Média Média N3ao Atendido
Média Alta Nao Atendido
Alta Baixa/Média/Alta Nao Atendido

Fonte: a autora

Os resultados das discussoes do grupo focal estdo apresentados, de forma completa, no
Apéndice D. Na tabela 2 estd apresentado o resumo das 20 questdes selecionadas com a

defini¢do da padronizagdo de respostas construidas através das discussdes do Grupo Focal.
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Tabela 2 — Resumo das 20 questdes selecionadas com as respostas originais dos auditores e com o novo padrao definido pelo GF na rede de

supermercados do Estado do RS.

Pergunta

Resposta Original do Auditor

Resposta Padronizada do Grupo

Focal

1 Area de armazenamento de residuos isolada, fechada, identificada, exclusiva e

mantida em adequadas condigdes de higiene?

2 Balcdes de atendimento: As portas dos equipamentos permitem adequada

vedagdo contra acesso de pragas e fuga de temperatura?

3 As superficies das paredes, piso e forro sdo lisas, faceis de limpar, impermeével

e resistente? Estdo em bom estado de conservacdo?

4 Moveis, equipamentos e utensilios em adequado estado de conservagdo?

5 Portas externas com fechamento automatico e eficiente barreiras para impedir

entrada de vetores e pragas?

6 Climatizagao e exaustdo capazes de garantir o conforto térmico e higienizados?

7 Panos limpos e descartaveis ndo sendo reutilizados?

Sem padrdo de resposta

Sem padréo de resposta

PA

PA

Sem padrdo de resposta

Sem padréo de resposta

Sem padrdo de resposta

PA

PA

PA ou NA de acordo com o numero de

ndo conformidades apontadas

PA ou NA de acordo com o nimero de

nao conformidades apontadas

PA

PA

NA



8 Areas internas e equipamentos encontram-se em adequadas condicdes de

higienizagdo?

9 A periodicidade, produtos sancantes e os procedimentos de higienizagdo estdo

de acordo com os POPs?

10 Os EPIs estao limpos e em adequado estado de conservacao?

11 Area de manipulagdo organizada e livre de objetos em desuso ou estranhos &

producdo de alimentos?

12 Durante a manipulacdo de alimentos pereciveis ¢ respeitado o tempo legal

para permanéncia fora da refrigeragdo ou congelamento?

13 Matérias primas, ingredientes e embalagens utilizados na preparagdo do
alimento em conformidade com os requisitos sanitarios, embalagens integras,

caracteristicas organolépticas?

14 Alimentos ndo utilizados na totalidade protegidos, acondicionados e

identificados de acordo com a rotulagem?

15 Matérias, ingredientes e alimentos preparados e industrializados dentro do

prazo de validade?

NA

PA

Sem padrdo de resposta

Sem padréo de resposta

Sem padrdo de resposta

Sem padréo de resposta

Sem padréo de resposta

NA

PA ou NA de acordo com o nimero de
ndo conformidades apontadas

NA

PA

PA

NA

PA

PA

NA
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16 Matérias primas, ingredientes e produtos industrializados armazenados
conforme indicacgdo do fabricante ou de acordo com os seguintes critérios:
I. Alimentos congelados: -18°C ou inferior;

II. Alimentos refrigerados: inferior a 5°C?

17 As portas dos equipamentos de refrigeracdo e congelamento permitem

adequada vedagdo contra fuga de frio e sdo mantidas fechadas?

18 Camaras em adequado estado de conservagao?

19 Temperatura adequada no interior do equipamento?

20 Ralos possuem protegdo contra acesso de pragas?

Sem padrdo de resposta

Sem padrdo de resposta

PA

NA

Sem padrdo de resposta

NA

PA

PA ou NA de acordo com o nimero de

ndo conformidades apontadas

NA

PA

NA: Nio atendido, PA: Parcialmente atendido.
Fonte: a autora
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Na questio um (Area de armazenamento de residuos isolada, fechada, identificada,
exclusiva e mantida em adequadas condi¢cdes de higiene?), a discussdo do GF focou-se na
exigéncia por parte da equipe de manter todas as areas, tanto internas quanto externas, em
boas condic¢des de higiene, independente da finalidade do local. Uma area de armazenamento
de residuos quando ndo realizada a manutencdo da higiene possui grande potencial para a
atracdo de vetores e pragas urbanas e, sendo assim, o controle de pragas nao deve ficar restrito
ao interior do estabelecimento (MATIAS, 2007). Apesar dos auditores considerarem muito
importante a higiene deste local foi concluido que: pela empresa possuir equipe técnica
terceirizada de controle de pragas, a qual foi contratada pelo proprio setor de Seguranca de
Alimentos e que as atividades de rotina desta e seus registros documentais sd3o também
auditadas na rotina didria, um desvio de padrdo em relagdo a tal questdo possui pouca
probabilidade de ocorréncia. Sendo assim, a interpretacdo da situa¢do foi parcialmente
atendida.

Na pergunta dois (Nos balcdes de atendimento as portas dos equipamentos permitem
adequada vedacdo contra acesso de pragas e fuga de temperatura?) o GF demonstrou nio
entender as frestas nas portas dos balcdes de atendimento como perigo iminente para o acesso
de pragas, uma vez que os balcdes sdo higienizados diariamente e por essa razao nao seriam
potencial atrativo para estes animais além de, os alimentos em si s6 permanecerem no local
por poucas horas, durante os trabalhos da equipe de atendimento ao cliente. Em relagdo ao
perigo de fuga de temperatura, o GF relatou que ao observarem ndo conformidade de
temperatura dos alimentos, acabam por constatar que o motivo desta falha esta comumente
relacionada a outras nao conformidades e ndo as frestas nas portas. Dito isso, acordou-se
como situagdo parcialmente atendida.

A pergunta trés (As superficies das paredes, piso e forro sdo lisas, faceis de limpar,
impermeavel e resistente? Estdo em bom estado de conservagao?), exigiu maior discussao por
parte do GF, uma vez que para esta questdo havia sido acordado, em 2019, que sempre seria
respondida como parcialmente atendida. Os auditores ja haviam questionado este padrao, pois
afirmavam que manter sempre a mesma resposta, independente da situagdo observada, estava
nivelando realidades muito diferentes sem parametros bem definidos. Partindo deste
pressuposto e das realidades narradas pelo GF, concluiu-se que a melhor forma seria a
padronizacdo de respostas a partir do nimero de situagdes pontuadas as quais envolviam

possibilidade de abrigo para pragas, dificultavam a higieniza¢do ou poderiam de certa forma
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causar contaminagao fisica e/ou biologica do alimento. Acordou-se entdo que, a partir de
cinco situagdes apontadas e sinalizadas com estes perigos possiveis, a resposta passaria a ser
“ndo atendido”.

Bem como na pergunta trés, a questdo numero quatro (Modveis, equipamentos e
utensilios em adequado estado de conservagdo?) possuia 0 mesmo padrao de resposta Uinico
de parcialmente atendido, independente da situagdo observada. O Grupo Focal optou por
modificar seguindo a mesma justificativa descrita para a pergunta trés, por seguirem o mesmo
enquadramento de observagdo de conservagao/manutengdo. Sendo assim, ficou acordado que,
a partir de cinco situacdes apontadas que podem causar abrigo para pragas, dificultar a
higienizacdo ou causar contaminagao fisica e/ou bioldgica do alimento, a resposta passou a
ser “ndo atendido”.

A pergunta cinco (Portas externas com fechamento automatico e eficiente barreiras
para impedir entrada de vetores e pragas?) estd relacionada a manutencgao das barreiras fisicas
contra o acesso de pragas. Como explicado anteriormente, o GF ao observar questdes que
envolviam a possibilidade de acesso de pragas optou por classificar como um risco de baixa
probabilidade. Uma vez que existe o controle técnico por empresa especializada e auditada
pelo proprio departamento de Seguranga dos Alimentos. Sendo assim, acordou-se como
situagdo parcialmente atendida.

A questdo seis (Climatizagdo e exaustdo capazes de garantir o conforto térmico e
higienizados?) foi levantada por participantes do GF por relatarem que, em algumas
auditorias, haviam observado sujidades em climatizadores. A higieniza¢ao dos climatizadores
necessita de auxilio do setor de manutencao e, desta forma, pontuou-se pela equipe que falhas
de higiene em equipamentos que ndo sdo de responsabilidade dos colaboradores de operagao
ndo deveriam zerar uma questao (ou seja, pontuar como nao atendida). Além disso, a empresa
possui cronograma de higienizagdo dos equipamentos, diminuindo a chance destes
encontrarem-se em mas condi¢des. Desta forma, acertou manter a resposta como parcialmente
atendido.

Referente a questdo sete (Panos limpos e descartaveis ndo sendo reutilizados?), a
empresa faz uso somente de panos descartaveis, os quais devem ser descartados sempre que
necessario, no minimo, a cada final de turno. Todos os participantes do GF apresentaram de
imediato a mesma opinido de que, panos sujos sdo fomites e o ndo descarte sempre que

necessario indica falha de Procedimento Operacional Padronizado. Embora considerado uma
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falha importante, a equipe relatou nao observar na rotina de auditorias e por esta questao
sinalizou que a probabilidade ¢ de baixa a média. Assim, pelo cruzamento de informagdes
chegou-se ao consenso da resposta como ndo atendido.

A pergunta oito (Areas internas e equipamentos encontram-se em adequadas
condi¢gdes de higienizagdo?), assim como as questdes trés e quatro descrita anteriormente,
possuia uma resposta pré-definida em 2019. Nesse caso, qualquer apontamento de higiene do
setor deveria ser respondido como ndo atendido. Este padrdo estava sendo questionado por,
novamente, estar ocorrendo um nivelamento de realidades muito diferentes. Durante as
discussdes do GF foram levantadas as possiveis realidades encontradas na rotina de
auditorias. Discutindo essas realidades e focando no risco real de contaminacdo ficou
determinado um novo padrdo de respostas a partir de indicadores numéricos. Acertou-se que
qualquer sinalizagdo de ma higiene em locais que haja contato direto com o alimento ou maos
do manipulador devera ser respondido como nao atendido. Para locais em que nao haja essa
possibilidade determinou-se que, sinalizados até dois locais, a resposta sera: parcialmente
atendido. Porém, a partir de trés apontamentos para situagdes como esta, a resposta se mantera
com nao atendido pois demonstra falha na observacao de detalhes por parte da operagdo.

A questdo numero nove (A periodicidade, produtos saneantes e os procedimentos de
higienizacdo estdo de acordo com os POPs?), trata sobre seguir os Procedimentos
Operacionais Padronizados previamente desenvolvidos pela equipe técnica, a qual confere
grande importancia. Falhas de operagdo quanto aos POPs foi considerado pelo GF como alta
severidade, pois, higienizagdes incorretas possibilitam contaminagdes dos alimentos e
formacgdo de biofilmes. Houve concordancia absoluta de todos que ao observarem qualquer
falha em relagdo aos POPs deve-se considerar nao atendido.

A pergunta dez (Os EPIs estdo limpos e em adequado estado de conservaciao?) esta
relacionada com a substituicdo dos EPIs sempre que necessario. Os colaboradores possuem
permissao para a troca dos EPIs sempre que se fizer necessario, tanto por questdes de
conservagdo quanto higiene, sendo assim o GF apontou ndo ser frequente a observacio de
problemas em relacdo a esta questio em auditorias didrias, enquadrando como baixa
probabilidade. Acordou-se para interpretagdo final de parcialmente atendido.

Segundo o GF um desvio de conformidade na situagdo descrita na questdo 11 (Area
de manipulacdo organizada e livre de objetos em desuso ou estranhos a producdo de

alimentos?), ndo ¢ comum nas auditorias, porém, se observado poderia gerar falhas na
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higienizacdo. Objetos parados possuem maiores chances de serem esquecidos na higienizagao
diaria. Por essa razdo optou-se por manter como probabilidade média e resposta final
parcialmente atendido.

O GF, em relacdo a questdo 12 (Durante a manipulagdo de alimentos pereciveis é
respeitado o tempo legal para permanéncia fora da refrigeracdo ou congelamento?),
considerou a exposi¢do de alimentos em temperatura de risco superior a0 maximo permitido
em legislagdo de alto risco para o crescimento de microrganismos causadores de DTAs.
Colaboradores s3o orientados a realizar processos em temperatura ambiente pelo minimo de
tempo possivel, retirando em pequenas quantidades os alimentos da temperatura controlada.
Considerando, portanto, o alto risco e a orientacdo didria aos colaboradores quanto ao
processo correto, acertou-se como resposta final: ndo atendido.

A questdo 13 (Matérias primas, ingredientes e embalagens utilizados na preparagdo do
alimento em conformidade com os requisitos sanitarios, embalagens integras, caracteristicas
organolépticas?) relaciona-se a falhas de processo em que alimentos que deveriam ter sido
descartados foram armazenados ou expostos por erro de operagdo. Os auditores, através de
seus relatos, concluiram que tal falha ndo tem sido observada na rotina diaria, enquadrando
assim como baixa probabilidade. Ao final, através do cruzamento das informagdes, acertou-se
como resposta: parcialmente atendido.

Levando-se em consideracao os relatos de auséncia de observagdes da falha descrita
na pergunta 14 (Alimentos ndo utilizados na totalidade protegidos, acondicionados e
identificados de acordo com a rotulagem?), o GF classificou a probabilidade de ocorréncia
como baixa, levando assim a resposta final de parcialmente atendido.

Com concordancia imediata e absoluta, observando a questdo 15 (Matérias,
ingredientes e alimentos preparados e industrializados dentro do prazo de validade?), o GF
classificou que produtos com validade expirada encontrados em qualquer setor, independente
da natureza do alimento e tempo de validade vencida, possuem alta severidade. Os auditores
concordaram ao considerar esta falha como de maior importancia. Resposta final: ndo
atendido.

Em relagdo a pergunta 16 (Matérias primas, ingredientes e produtos industrializados
armazenados conforme indicagdo do fabricante ou de acordo com os seguintes critérios:
Alimentos congelados: -18°C ou inferior; Alimentos refrigerados: inferior a 5°C?), o GF

focou na gravidade da possibilidade de manter alimentos em temperatura de risco, além de, a
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legislacdo ser clara em relagdo a proibi¢ao de armazenamento de produto congelado de forma
refrigerada e vice-versa. Nao houve nenhum relato de auditores em relagdo a esta falha nas
rotinas didrias, porém, levando em consideracdo a alta severidade, a resposta final foi de ndo
atendido.

Para a resposta final da pergunta 17 (As portas dos equipamentos de refrigeracao e
congelamento permitem adequada vedagao contra fuga de frio e sdo mantidas fechadas?), em
relacdo a falha de vedagdo de portas de equipamentos de frio, foi considerada a baixa
observacdo desta falha nas auditorias. Classificou-se a probabilidade como baixa e, por
consequéncia, a resposta final como parcialmente atendido.

Bem como discutido nas perguntas trés e quatro anteriormente, a questao numero 18
(Camaras em adequado estado de conservacdo?) possuia 0 mesmo padrdo de resposta Unico
de parcialmente atendido, independente da situagdo observada. Novamente o GF optou por
indicadores numeéricos: a partir de cinco situagdes apontadas que podem causar abrigo para
pragas, dificultar higienizacdo ou causar contaminagao fisica e bioldgica do alimento deve ser
respondido como ndo atendido. Caso observado até quatro a resposta serd parcialmente
atendido.

Em relacdo a questdo 19 (Temperatura adequada no interior do equipamento?)
novamente o GF discutiu ¢ levou em consideracdo o risco de manter alimentos em
temperatura de risco para o desenvolvimento de microrganismos com potencial de causar
DTAs. Como visto anteriormente, nas questdes 12 e 16, os auditores consideram alta
severidade para esta falha. Sendo assim, a resposta final acertada entre o grupo foi: ndo
atendido.

A interpretagdo para a resposta final da pergunta numero 20 (Ralos possuem prote¢ao
contra acesso de pragas?) levou em consideracdo possiveis falhas de conservacdo das
barreiras fisicas contra o acesso de pragas. Segundo as discussdes do grupo a ocorréncia de
observagdo de pragas € baixa, mais uma vez levando em consideracdo que por ocorrer o
controle integrado por empresa terceirizada, a qual sinaliza falhas desta natureza quando
identificadas e que sdo corrigidas de forma agil. Por esta razdo a probabilidade foi apontada
como baixa, sendo desta forma a resposta final: parcialmente atendido.

O grupo concentrou as discussdes, principalmente, nos padrdes relacionados a

manuten¢do de estrutura e equipamentos, higiene do ambiente e equipamentos € no controle
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de pragas urbanas. O GF considerou estas as principais questdes pois impactam diretamente
na seguranca dos alimentos.

Em relagdo a manutencdo a RDC 216 (BRASIL, 2004) expde a importancia do
assunto em servicos de alimentacdo ao citar a necessidade da conservagao das boas condigdes
das edificacdes, instalagcdes, equipamentos, moveis e utensilios e descreve que estas
superficies devem ser todas lisas, impermeaveis, lavaveis e mantidas integras. A RDC 275
(BRASIL, 2002) ao dispor da conservacdo do ambiente de estabelecimentos produtores de
alimentos evidencia que nao deve haver trincas, rachaduras, descascamentos ou outras
condi¢gdes que possam comprometer a seguranca do alimento produzido. A Portaria 78 (RIO
GRANDE DO SUL, 2009) exige que toda superficie que entre em contato com o alimento
seja lisa, integra, impermedvel e resistente a corrosdo. O Decreto Estadual 23.430 (RIO
GRANDE DO SUL, 1974) esclarece que, em todas as fases do seu processamento, o alimento
nao deve entrar em contato com equipamentos suscetiveis de contamina-lo e que estes devem
sempre ser resistentes a corrosao, lisos, impermeaveis € ndo absorventes.

Sobre a higiene, a RDC 216 (BRASIL, 2004) e a Portaria 78 (RIO GRANDE DO
SUL, 2009) declaram que as instalagdes, os equipamentos, os moveis € os utensilios devem
ser mantidos em condi¢des higi€nico-sanitarias apropriadas e que as areas de preparacao dos
alimentos devem ser higienizadas quantas vezes forem necessarias. O Decreto Estadual
23.430 (RIO GRANDE DO SUL, 1974) elucida que todos os equipamentos, utensilios e
recipientes devem ser cuidadosamente lavados e desinfetados apds a utilizacdo. Comumente
as ocorréncias de surtos de DTA estdo associadas a presenca de alguns fatores de risco, dentre
os quais destaca-se a falha nos processos de higienizagdo de utensilios e equipamentos
utilizados no preparo do alimento (BRASIL, 2019). Kusumaningrum e colaboradores (2002),
por exemplo, demonstraram que a presenca de residuos de alimentos em superficies, até
mesmo de ago inoxidavel, possuem um papel importante na sobrevivéncia de patdogenos e
possivel contaminagao de alimentos.

As pragas urbanas possuem alta adaptabilidade e capacidade reprodutiva. A presenca
de agua, abrigo e alimento possibilita que diversas pragas sejam atraidas e usufruam deste
ambiente, causando incdmodo e podendo transmitir doengas (ZORZENON, 2002). O controle
integrado de pragas urbanas ¢ obrigatdrio em servigos de alimentagdo, devendo este possuir
um conjunto de agdes eficazes e continuas com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o

acesso e a proliferacdo destes animais (BRASIL, 2004). Segundo o Decreto Estadual 23.430
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(RIO GRANDE DO SUL, 1974), os responsaveis por estabelecimentos de industrializagdo e
comercializacdo de alimentos devem evitar a presenga de roedores e insetos. A RDC 216
(BRASIL, 2004) exige a implementacdo de POPs relacionados ao controle integrado de
vetores e pragas e a Portaria 78 (RIO GRANDE DO SUL, 2009) impde a necessidade de
registros do controle de vetores e pragas.

Vencida entdo essa primeira etapa, de padronizar os critérios de respostas, partiu-se
para a proxima etapa. Ao longo dos 30 dias seguintes os auditores voltaram a rotina normal e
aplicaram 40 check-list (10 por auditor) a fim de consolidar os critérios ajustados.

Dando seguimento, foi realizada uma simulacdo de check-list com os auditores e
chefia com 76 questdes/situacdes (em relagdo a manutengdo, processos de producao e/ou
manipulacdo, temperaturas e higiene do ambiente e do manipulador), utilizando-se 104 fotos
do banco de dados de auditorias passadas de diferentes estabelecimentos da rede. A simulagdo
foi montada da seguinte forma: a pergunta selecionada era apresentada seguida de uma foto
com legenda ou descricdo da situacdo. Observando individualmente a situagdo problema o
auditor deveria responder Nao Atendido ou Parcialmente Atendido, de acordo com os
critérios padronizados pela equipe. Este documento nido poderd ser aqui apresentado por
apresentar fotos da empresa.

A partir dos gabaritos de cada auditor as respostas foram analisadas para medir o grau
de concordancia entre todos, dois a dois, utilizando-se o coeficiente de Kappa. A referéncia de

padrdo de interpretagdo utilizado foi o descrito por Silva e Paes (2012) (Tabela 3).

Tabela 3 — Interpretacao para os valores de Kappa.

Valores de Kappa Interpretacgao
<0 Auséncia de concordancia
0-0,19 Concordancia pobre
0,20 - 0,39 Concordancia leve
0,40 - 0,59 Concordancia moderada
0,60 - 0,79 Concordancia substantiva
0,80 - 1,00 Concordancia quase perfeita

Fonte: SILVA; PAES, (2012)



32

Levando-se em consideragdo os valores propostos para os valores de Kappa, foi
considerada concordancia substantiva quando o resultado ficou entre 0,60 — 0,79 e
concordancia quase perfeita quando o resultado ficou entre 0,80 - 1,00. Valores abaixo de 0,60
seriam considerados ndo satisfatorios para a equipe.

Quando comparadas as respostas das 76 perguntas do check-list da simulagao entre os
auditores 1x2, 1x3, 1x4, 3x2 e 4x2 os resultados de concordancia foram substantivas, com
valores de 0,612; 0,691; 0,747; 0,706 e 0,765, respectivamente. Quando comparados os
auditores 3x4 o resultado foi concordancia quase perfeita de 0,888 (tabelas 4 e 5).

Nota-se, entre todos os auditores, uma intensidade de concordancia maior para as
respostas Parcialmente Atendido (PA), do que em relagdo as respostas Nao Atendido (NA).
Na tabela 5 observa-se que a média obtida entre todos os auditores para respostas PA foi de
44,67 enquanto para respostas NA a média foi de 22,17. O grau de concordancia expresso em

porcentagem para melhor visualizagdo também esta descrito na tabela 5.

Tabela 4 — Resultado da comparagao das respostas do check-list entre os auditores na rede de

supermercado no Estado do RS.

Auditor 1 Auditor 2 Auditor 3 Auditor 4
Auditor 1 - 0,612 0,691 0,747
Auditor 2 - - 0,706 0,765
Auditor 3 - - - 0,888

Auditor 4 - - - -

Fonte: a autora
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Tabela 5 — Analise de concordancia entre os auditores.

Numero de concordincias

Auditores NA oA % Interpretacao
1x2 18 45 82,8 Substantiva
1x3 23 42 85,5 Substantiva
1x4 24 43 88,1 Substantiva
3x2 20 46 86,8 Substantiva
4x2 21 47 89,4 Substantiva
4x3 27 45 94,7 Quase perfeita

Média 22,17 44,67

NA: Nao atendido, PA: Parcialmente atendido.
Fonte: o autor

Estes achados indicam uma maior facilidade dos auditores em interpretarem nao
conformidades parciais. Os resultados das auditorias indicam que, na rotina, ha um maior
nimero de ndo conformidades classificadas como Parcialmente Atendido. O Grupo Focal ao
ser questionado em relagdo a este dado levantou as seguintes justificativas para esta realidade:
1) O controle rigido em relacao a Seguranca dos Alimentos dentro da empresa, utilizando-se
de treinamentos, auditorias, vistorias técnicas e controles diarios diminui a chance da
ocorréncia de grandes desvios em relagdo ao padrdo de qualidade, ou seja, de uma nao
conformidade de carater Nao Atendido; ii) A equipe de auditores declarou possuir um rigor de
exigeéncia alto e, desta forma, a chance de sinalizar uma minima falha é grande. Portanto, estas
pequenas falhas que ndo passam despercebidas sdo enquadradas como Parcialmente
Atendidas.

Os achados de concordancia substancial ou quase perfeita entre os auditores utilizando
como metodologia a técnica do Grupo Focal, para o levantamento das discordancias, seguido
da organizacdo do quadro de respostas a partir do grau de severidade e probabilidade e por
fim do preenchimento do check-list simulado demonstrou que o objetivo de padronizacdo dos
critérios de avaliagao foi alcangado.

Um dos parametros para que uma avaliagdo seja considerada de boa qualidade ¢ a

confiabilidade, a qual estd relacionada com a precisdo de resultados do processo de
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mensuracao. Para explicitar a confiabilidade do processo avaliativo € importante verificar-se o
grau de concordancia entre os diferentes avaliadores, pois, se dois ou mais juizes demonstram
discordancias, isso pode indicar uma falta de confiabilidade nos resultados (MATOS, 2014).
O check-list ¢ utilizado hoje como o principal instrumento de avaliagdo dos auditores em
relagdo a Seguranca de Alimentos dentro da empresa, sendo assim, testar a confiabilidade
quanto ao seu preenchimento padrao, independente do auditor, ¢ de suma importancia para
garantir a consisténcia desta ferramenta.

A classificacdo entre duas varidveis nominais pode ser simples em certos casos,
porém, aspectos como motivacao, personalidade, experiéncia e outros fatores externos podem
contribuir para uma classificagdo menos correta (FONSECA; SILVA; SILVA, 2007) ou, neste
caso, fora do padrdo. Buscando minimizar estes enviesamentos, percebe-se a importancia de
formalizar um padrdo de interpretagdo de situagdes, levando a uma melhor consisténcia nas
avaliagodes.

O uso de coeficiente de Kappa para mensurar a concordancia entre avaliadores tem
sido utilizado em diferentes areas do conhecimento, como meio de assegurar confiabilidade
de dados resultantes de classificagdo de diferentes atores. Marino e colaboradores (2015)
verificaram o grau de concordancia, através do coeficiente de Kappa, entre profissionais da
fonoaudiologia na identificacdo e caracterizagao de alteragdes de fala, etapa essencial para
estabelecer planejamento terapéutico apropriado. Em outro estudo, conduzido por Perroca e
Gaidzinski (2003), foi avaliado o grau de concordancia pelo indice Kappa entre quatro
enfermeiras na classificagdo de pacientes por tipo de cuidado que estes necessitavam. Assim,
pode-se considerar que o uso do coeficiente Kappa foi uma ferramenta importante para a
verifica¢do da padronizagdo dos dados gerados pelos auditores.

Segundo o Cddigo de Defesa do Consumidor (BRASIL, 1990) os produtos colocados
no mercado de consumo ndo podem acarretar riscos a saude ou seguranca do consumidor ¢
responsabiliza o fabricante, produtor ou importador por possiveis danos causados aos
consumidores. Por esta razdo ¢ de suma importancia que produtores e manipuladores de
alimentos, tenham como uma de suas prioridades, a garantia da saude de seus consumidores,
sendo a auditoria interna uma ferramenta de grande auxilio para o cumprimento desta
necessidade. Para que a auditoria interna cumpra este papel ndo somente de carater
fiscalizatorio, os auditores devem possuir formagdo e conhecimento na 4rea de seguranca de

alimentos no sentido amplo de seu significado, para que suas avaliagdes didrias estejam
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embasadas em legislacdo e estudo cientifico, mas também ¢ necessario um profissional que
saiba se comunicar de forma assertiva com os colaboradores e sua equipe de trabalho,
buscando exceléncia e padronizagdo da avaliagdo e transmissdo de conhecimento.

A auditoria deve funcionar como um instrumento de avaliacdo de risco ¢ correcao de
nao conformidades, de forma a garantir o padrao de qualidade estabelecido pela empresa.
Uma equipe de colaboradores de uma empresa, independente da area de atuacdo, deve
necessariamente compreender o padrdo de exceléncia que lhe ¢ exigido para poder entregar
um servigo de qualidade e padronizado. Desencontros na atuacdo diaria de uma equipe, por
falta de defini¢do clara de padrdao de exigéncia, pode gerar desencontro de orientagdes e
consequentemente duvidas para os colaboradores auditados. Desta forma, o padrao de
qualidade exigido ndo se torna claro para o colaborador e acaba por nao ser alcangado.

Sendo assim, moldar a padronizacdo da equipe de auditores sanitarios dentro de uma
empresa produtora/manipuladora de alimentos ¢ de fundamental importancia para a garantia
da Seguranga dos Alimentos. Auditores com pleno conhecimento técnico e padronizados
realizardo as cobrangas necessarias para manter o nivel de exigéncia imposto pela empresa.

Frente ao resultado positivo em relacdo a padronizagdo dos auditores sugere-se realizar
o mesmo trabalho sempre que houver novos integrantes na equipe, visando a manutencao de
auditores alinhados com o padrao demandado pela companhia. Além disso, deve-se pensar na
realizacdo de testes de concordincia de forma rotineira, mesmo quando ndao houver

substitui¢do dos auditores para verificar a continuidade.

4.2 Treinamento de manipuladores de alimentos

O modelo de treinamento alinhado e descrito pela mestranda e pelos auditores e
aprovado pela chefia passou a ser o padrdo de abordagem educativa utilizado por toda a
equipe. Este treinamento de POP’s de higienizagdo de ambientes, equipamentos e utensilios
para os colaboradores utilizando-se como instrumento educativo o aparelho de leitura de ATP
residual 3M Clean-Trace™ Luminometro foi realizado nos meses de margo, abril e maio de
2022. Durante as capacitagdes/treinamentos foram realizadas 217 leituras para a coleta dos
dados de ATP em 28 unidades da rede, distribuidas em nove categorias distintas de setores,
em doze locais diferentes (entre utensilios e moéveis), acompanhando cerca de 140

colaboradores. O equipamento de leitura de ATP residual ja era utilizado pela equipe, porém,
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sem discussdo entre os profissionais sobre a eficacia e/ou aprimoramento do processo como
forma de educar. A leitura de ATP pode ser explorado como uma ferramenta de demonstracao
imediata da higienizagdo dos colaboradores e para os colaboradores, auxiliando na educagado
continuada, uma vez que o ATP estd presente nos microrganismos vivos (bactérias, fungos e
protozodarios) e pode ser considerado um bom marcador de contaminagao (WATANABE et
al., 2016).

Almejava-se, nesta etapa, gerar uma observagdo imediata para os colaboradores da
consequéncia da sua higienizagdo seguindo, ou ndo, os procedimentos padronizados. Para a
leitura do ATP residual a equipe que realizou a higienizagdo era, entdo, novamente reunida.
Os resultados iam sendo mostrados um a um. Os colaboradores eram parabenizados e
liberados quando verificado resultados satisfatorios e, em casos insatisfatorios, era aberta
novamente discussao, estimulando-os a pensar sobre os motivos que levaram a este desfecho.
Os POPs eram novamente discutidos e o processo de higienizacdo realizado novamente,
repetindo-se este processo até resultado satisfatorio. Os manipuladores de alimentos precisam
entender a importincia e o impacto que suas agdes geram na seguranca dos alimentos para
transformarem seu comportamento (MCFARLAND et al., 2019).

Analisando-se os resultados de bioluminescéncia antes das capacitagdes, entre janeiro
de 2021 e trinta de junho de 2021, foi observada média de 91,3% (399/437) de conformidade,
sendo o valor minimo ja encontrado de 1 URL e o maximo encontrado de 48105 URL. A
partir desta média observada, foi acordado com o gestor da equipe que a meta a ser atingida
durante as capacitagdes com o novo modelo de educagdo deveria ser de 98% de
conformidade. Realizadas as capacitacdes utilizando-se o modelo proposto de educagdo, os
novos dados foram analisados e o percentual de conformidade foi de 81,6% (Figura 2), valor
minimo encontrado de 2 URL e maximo 58005 URL. Nao houve diferenga estatistica

significativa (p = 0,229) das médias entre os dois momentos de leitura.
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Figura 2 — Percentual de conformidades e ndo conformidades de leituras de ATP residual
entre 02/01/2021 até 30/06/2021(antes das capacitacdes) e entre 01/03/2022 até 31/05/2022
(durante as capacitacgoes).

Antes Depois
@ conforme @ conforme

@ nédo conforme @ ndo conforme

Fonte: a autora

Considerando que a meta de conformidade ndo foi atingida, esses dados foram
apresentados ao grupo focal para discussdo das possiveis causas para o aumento do nao
atendimento da conformidade. As hipdteses levantadas pela equipe estdo descritas a seguir:

A. O uso do Lumindmetro era visto anteriormente pelos colaboradores como um teste e,
pensando desta forma, a higienizag@o ocorria de forma diferenciada no dia.

B. Alguns fornecedores de utensilios frequentemente testados foram trocados e notou-se
variacao da qualidade dos materiais.

C. A mudanca na abordagem junto aos colaboradores despertou na equipe técnica novas
ideias para explorar o momento como, a utilizacdo das falhas como meio de educagdo e
avaliacdo de equipamentos e utensilios que ndo eram normalmente testados.

A hipotese A surgiu em conversa com os colaboradores, em que foi descrito por estes
que, anteriormente, em dias que o auditor estava em loja e se acreditava ou era sabido que
seria utilizado o Lumindmetro a higienizacdo do setor era realizada de forma mais criteriosa
que o ocorrido diariamente, como, por exemplo, realizar troca de esponjas, maior tempo de
esfregacdo e uso de produto antisséptico em quantidades maiores que o usual. Os
colaboradores percebiam a leitura do ATP como um teste pontual em que deveria ser realizada
uma alta performance no dia e ndo uma avaliagdo do processo que era realizado diariamente.

O objetivo da equipe técnica, desde o inicio, foi tornar o uso do Lumindémetro uma
forma de educar colaboradores, porém, ndo ocorreu uma investigagao sobre a visdo desta acao

junto aos colaboradores e a reflexdo deste processo de trabalho. O desenvolvimento deste
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estudo acabou por inflar uma importante discussdo na equipe acerca da importancia da analise
critica do trabalho didrio, que, em muitos momentos, ¢ realizado de forma automatizada em
que objetivos acabam por ndo serem alcangados da maneira para a qual foi projetada
inicialmente.

A hipdtese B surgiu na troca de informagdes com os colaboradores. Observou-se que
alguns utensilios passaram, em um determinado momento, a apresentar nao conformidade na
coleta mesmo apds o processo de higienizacdo correto. Na tentativa do auditor encontrar o
erro no processo junto com os colaboradores foi indicado por estes que havia ocorrido uma
troca de fornecedor para a aquisi¢do tais utensilios e que eles haviam percebido uma mudancga
na qualidade dos objetos. Esta informagao foi repassada aos gestores responsaveis para a
resolugdo do problema. A apresentacdo deste problema (a diminuicdo da qualidade do
utensilio) e a apresentagdo da solucdo (retornar ao antigo fornecedor e orientar a substituicdo
mais frequente) por parte da equipe de colaboradores coloca em pauta a necessidade da coleta
de informagdes das pessoas que estdo diretamente envolvidas nas operagoes.

Bezerra e colaboradores (2021) ao realizaram andlise microbiologica de diferentes
materiais em cozinhas de escola obtiveram crescimento de Staphylococcus aureus somente
em uma tdbua de corte de plastico. Ja as facas coletadas ndo demonstraram contaminacao.
Esse achado pode estar relacionado a natureza do material e sua finalidade, pois o plastico
utilizado para consecutivos cortes acaba por apresentar ranhuras as quais dificultam a correta
higienizacdo e desta forma deve ser substituida com maior frequéncia que outros utensilios.
Os habitos domésticos muitas vezes sdo incorporados as rotinas de trabalho em cozinhas
comerciais e institucionais e podem explicar em parte as atitudes dos colaboradores, como,
por exemplo, a frequéncia de substituicdo de materiais (VILA; SILVEIRA; ALMEIDA,
2014). E importante que os colaboradores compreendam a necessidade de troca de utensilios e
materiais e entendam que a frequéncia de substituicdo esta associada a cada tipo de material e
sua finalidade.

Além disso, neste objeto em especifico (utensilio/equipamento K) observa-se uma
frequéncia de ndo conformidade na leitura de ATP residual maior quando comparado aos
demais utensilios e equipamentos coletados durante o periodo integral de coletas (de janeiro

de 2021 até final de maio de 2022) (Figura 3).
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Figura 3 — Percentual de conformidades e ndo conformidades de leituras de ATP residual no
utensilio/ equipamento K entre 02/01/2021 até 31/05/2022.

@® Conforme

Nao Conforme

Fonte: a autora

Ainda sobre a conformidade, o utensilio para o qual foi observada a maior frequéncia
de conformidade (utensilio/ equipamento B), levando-se em consideragdo a leitura de ATP
residual, apresentou 91% de amostras dentro da conformidade nos dois periodos de
observacdo (Figura 4). Para este utensilio foram realizadas 210 medidas tendo como leituras
minima de 2 URL e méaxima de 9534 URL. Observando-se os periodos antes e durante as
capacitagdes 95,6% (152/159) e 80,4% (41/51) das observacgdes foram consideradas dentro da

conformidade, respectivamente.
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Figura 4 — Percentual de conformidades e ndo conformidades de leituras de ATP residual no
utensilio/equipamento B entre 02/01/2021 até 31/05/2022.

@® Conforme

Nao Conforme

Fonte: a autora

A composi¢do e conservagao do material em que o alimento entra em contato e que
sera higienizado diariamente ¢ fator importante na verificacdo da possibilidade de este vir a
ser uma fonte de contaminacdo. Por esta razdo, as legislacdes sanitarias (BRASIL, 2004;
BRASIL, 2002; RIO GRANDE DO SUL, 1974; RIO GRANDE DO SUL, 2009) frisam a
importancia das boas condi¢des de toda e qualquer superficie que entra em contato com o
alimento. Materiais com rugosidades, frestas e outras imperfei¢des que possam comprometer
a sua higieniza¢do podem servir como fonte de contaminagdo e por esta razao sao proibidos
(BRASIL, 2004). Além disso, pegas de equipamentos que sdo de dificil higienizagdo podem
ocasionar em falhas no processo de esfregagdo, por exemplo, comprometendo esta que faz
parte das etapas dos POPs de higienizagao.

A equipe verificou que o utensilio/equipamento K em comparacdo com o
utensilio/equipamento B possui, por sua natureza, maior fragilidade e menor resisténcia a
utilizacdo e higienizagdo diaria. Sendo necessario que sua substitui¢cdo ocorra com maior
frequéncia do que a que vém sendo observada nas auditorias. Acertou-se que, durante as
auditorias, esse utensilio/equipamento continuard a ser monitorado e serd realizado

diariamente um esclarecimento junto aos gestores dos estabelecimentos da necessidade da
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substituicdo frequente do mesmo. Os dados aqui coletados serdo apresentados a estes atores
para melhor visualiza¢ao do problema.

Por fim, a hipdtese C evidenciou-se na discussdo em equipe sobre os motivos que
levaram a diminui¢ao da média de Conformidades. Uma das auditoras relatou que durante o
processo de educagdo pode perceber pequenas falhas que levariam a um resultado ruim na
analise e em vista disso decidiu permitir que a Nao Conformidade ocorresse para que pudesse
trabalhar este resultado como uma ferramenta de ensino. Os auditores também declararam ter
explorado novos utensilios para avaliacdo da higienizacdo, os quais anteriormente ndo eram
incluidos nas andlises, pois, observaram nestes a oportunidade de ilustrar com precisdo os
POPs para os colaboradores.

Ao categorizar os locais de coleta foi observada a falta de padrao no preenchimento
dos dados pelos auditores, os quais, em diversos momentos, nomeavam de formas distintas o
mesmo utensilio ou mével. Essa falta de padrao dificulta a analise dos dados posteriormente,
seja qual for a motivagdo da analise. Sugere-se, entdo, a criagdo de um modelo padrao de
preenchimento, como uma ficha técnica, em que as opgdes de setor e local de coleta ja
estejam determinados. Além disso, as frequéncias de conformidades de cada loja e local
devem ser acompanhadas més a més para que o auditor determine onde intensificar a
educacao continuada dos colaboradores.

O método de educagdo de colaboradores proposto neste trabalho se apresentou mais
como um processo de reflexdo de ensino-aprendizagem para a equipe de Seguranca de
Alimentos. Atualmente as equipes técnicas necessitam ir além do conhecimento em sua area,
precisam atuar diretamente na educagdo de pessoas e ¢ de fundamental importancia que
diferentes metodologias de ensino sejam abordadas, discutidas e, sempre que necessario,
processos de trabalho precisam ser repensados. O psiquiatra William Glasser desenvolveu a
Piramide da Aprendizagem (Figura 5), em que explora a absor¢do de conhecimento de uma

pessoa de acordo com o método de ensino-aprendizagem utilizado (LIMA; SANTOS, 2020).
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Figura 5 - Piramide da aprendizagem
Piramide de William Glasser

Aprendemos

10% quando lemos

m20% quando ouvimos

30% quando observamos

, 50% quando vemos e ouvimos

Conversar, perguntar, repetir,
relatar, numerar, rep ir,
recordar, debater, definir,
nomear

70% quando discutimos
com os outros

80% quando fazemos

90% quando ensinamos
aos outros

Explicar, resumir, estruturar, definir,

Drar, ustr

Fonte: LIMA; SANTOS (2020)

Observando a piramide entendemos que o aprendizado ¢ mais eficiente em processos
ativos como ensinar (90% de absorcdo conhecimento), fazer (80%) e discutir (70%). A
piramide foi desenvolvida pensando na aprendizagem do aluno que, neste caso, sdo 0s
colaboradores, porém, podemos extrapolar para o disseminador do conhecimento (auditores)
que ao ensinar refletiram sobre o processo e formas de melhorar o ensino. Glasser também
indica que uma condi¢ao fundamental para um ensino com qualidade ¢ a autoavaliacao,
recomendada sempre em atividades que envolvam grupos em suas diferentes escalas de
organizacdo (ALMEIDA; BETITO, 2003). Sugere-se dar continuidade as discussdes em
equipe em relacdo as abordagens educativas com os colaboradores e sempre que possivel
explorar se os objetivos estdo sendo alcancados, repensando caso necessario, o processo de
trabalho do grupo técnico.

Contrario as expectativas, além da meta de conformidade ndo ter sido atingida, o
percentual de ndo conformidade aumentou apds as capacitagdes. Porém, mesmo diante destes
resultados, propoe-se reduzir o limite de detec¢ao de ATP de 300 URL para até¢ 150 URL. Tal
proposta estd suportada para instigar resultados mais desafiadores, tanto aos auditores

educadores quanto aos colaboradores auditados, além de reduzir ainda mais a possibilidade da
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permanéncia de perigos para a saude publica relacionados a ingestao de alimentos infectados.
Carrascosa e colaboradores (2012) descreveram, por exemplo, como possibilidade de limites:
< 150 URL considerado conforme e > 150 URL nd3o conforme. A equipe e o gestor
demonstraram interesse nesta mudanga e relataram que, ao entenderem o processo da leitura
de ATP como um método de educagdo, sentem-se preparados para a buscar novos desafios no
educar.

Realizando uma simulacdo com os dados ja coletados utilizando o ponto de corte
proposto (150 URL), a frequéncia de conformidades passaria de 88,1% para 81,5% (Figura 6).
Tal frequéncia demonstra que € possivel aumentar o nivel de exigéncia e, consequentemente,
a qualidade e seguranca dos produtos. Watanabe e colaboradores (2016) ao realizarem a
comparac¢do entre contagem de bactérias heterotroficas em placa e o uso da bioluminescéncia
por ATP, provenientes da dgua de consultérios odontologicos, obtiveram valores fortemente
correlacionados, sugerindo que o método de leitura de ATP residual é potencialmente 1til para
um monitoramento rapido e simples de contamina¢do. Sendo assim, diminuir o ponto de corte
significaria maior seguranca dos alimentos encontrados na companhia em que o estudo foi

conduzido.

Figura 6 — Percentual de conformidades e ndo conformidades da totalidade de leituras de ATP
residual entre 02/01/2021 até 31/05/2022 utilizando-se valor de corte de 300 URL e
alterando-se o valor de corte para 150 URL.

300 URL 150 URL
@ CONFORME
© NAO CONFORME

@® CONFORME
@ NAO CONFORME

Fonte: a autora
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5 CONCLUSAO

Apods discutidas e alinhadas em equipe a importancia das Nao Conformidades
observadas diariamente em auditorias foi possivel desenhar o padrdo de critérios, os quais
devem ser avaliados pelo auditor na vistoria diaria. Através do teste de concordancia Kappa
foi possivel comprovar que o padrao de avaliacdo estd sendo seguido por todos os atores
envolvidos. A necessidade de padronizag¢do de respostas no check-list sanitario ja havia sido
demandada pelo gestor da equipe em momentos anteriores, uma vez que auditores diferentes
avaliavam os mesmos estabelecimentos e por vezes havia questionamentos em relagcdo aos
padrdes de avaliagdo por parte dos gestores auditados (gerentes). Através do teste de
concordancia Kappa foi possivel comprovar que o padrao de avaliagdo estd sendo seguido por
todos os auditores.

O processo de alinhar um momento de educagdo com os colaboradores utilizando um
novo modelo de treinamento trouxe a mesa discussoes em relagao aos métodos de educacao
utilizados pela equipe. O time técnico ¢ formado por profissionais com conhecimento pleno
em Seguranca de Alimentos, porém, como discutido anteriormente, no trabalho didrio além de
possuir o conhecimento faz-se necessario saber transmitir de forma efetiva este saber para que
0s objetivos sejam alcancados. Retomar objetivos didrios, discutir o processo de trabalho e
repensa-los € importante para evitar que as tarefas se tornem automatizadas e o propdsito
inicial seja perdido. Desta forma, apesar da média de conformidades ter diminuido, o processo
de alinhar a educacao continuada dos colaboradores foi importante para equipe refletir sobre
seus métodos educativos e a necessidade da mensuracao de resultados para observar se o

objetivo esta sendo alcangado.

6 CONSIDERACOES FINAIS

A chefia imediata foi apresentada a ideia de criar novas formas de incentivo e
compensagdo aos colaboradores e geréncias que obtiverem as maiores notas nos check-lists de
auditorias em Seguranca de Alimentos. Sugeriu-se uma confraternizacdo anual aqueles com
as maiores médias no final de cada ano, proposta a qual o gestor demonstrou interesse em

repassar ao setor responsavel a realizacao de eventos neste modelo.
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APENDICE A - Tépicos de avaliacio do check-list de auditoria interna

DATA 24/02/21 07:36:21 [V 24/02/21 07:36:21
Verdnica Machado T :/02/21 14:56:43

AVALIADO NOTA 97.5 - Otimo
CRITERIOS
L L] e Ll
Manutencio 85.8
Operacio 988
RESUMO DOS TOPICOS
Tépico Possivel Obtido Percentual
1 - Area Externa/Residucs/Lavagemy/Afins 456 4 .55 100.00 %
2 - Vestianos / Sanstanos 568 537 94 45 %
3 - Recebimento 5.68 5.68 100.00 %
i - Depositos 5.68 526 92.50 %
5 - Controle Integrado de Pragas 5.68 5.68 100.00 %
6 - Atendimentos 5.68 5.54 o7.50 %
T - PDY: Balcoes de AS e gindolas 5.68 5.54 G7.50 %
B - Contrale de Qualidade 4 55 4 .55 10000 %
9 - Promolores 4.55 4.55 100.00 %
10 - Agougue 11.36 10.85 95.50 %
11 - Padaria 11.36 11.08 97.50 %
12 - Finmbreria 11.36 11.19 98.50 %
13 - Hortifruti 6.B2 B6.76 992 %
14 - Rotisseria 11.36 1092 96.05 %
15 - Confeitara Mota nao calculada
16 - Peixania Nota nao calculada
17 - Assinatura Mota ndo calculsda
TOTAL 100.00 97.51 gral s

Fonte: a autora



APENDICE B - Exemplos de questdes avaliadas pelo auditor

1111 - [HIGIENIZAGAD] Areas inlernas & squipamentos
encontram-se em adequadas condigbes de higiense?

11.12 - [HIGIENIZACAD] A perindicidade, produtos saneantes e
ot procedimentos de higienizagso estdo de acordo com og
POP’s?

1:‘|]:l||l.[u|[P Es]admesa s

asseados, sem adomos, unhas curtas e sem esmalte, maos
limpas e sem lesces, sem barba ou bigode; ndo utilizam
miaguiagem & piercing ¢ adotam habitos higignicos?

11.14 - [MANIPULADORES] Uniforme dos manipuladores de
cor clara, limpo, em adequado estado de conservagio,
completo?

11.15 - IMANIPULADORES] Ds EPI's estho limpos e em
adequado estado de conservacio?

11.16 - IMANIPULADORES] Manipuladores higienizam
cuidadosaments as maos antes da manipulagao de alimentos,
pincipalmente apos qualquer interrupcao, toca de atividade e
depois do uso de sanitarios?

11.17 - [MANIPULADORES] Gerentes, promotores e visitantes
cumprem os requisitos de higiene e saude estabelecidos para
manipuladores?

11.18 - [PROCEDIMENTOS] Area de manipulagio organizada e
livie de abjetos em desuso ou estranhas & producio de
alimentos?

11.19 - [PROCEDIMENTOS] Durante a manipulagao de
alimentos pereciveis é respeitado o tempo legal para
permanéncia fora da refrigeracio ou congelamento?

Fonte: a autora

Atendida

Atendido

Atendido

Mendido

Aendido

Atendido

Atendido

Atendido
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APENDICE C - Descriciio geral dos POPs de higienizacio de superficies e ambiente

Os colaboradores do local em que o projeto foi desenvolvido sdo diariamente
orientados a seguir os Procedimentos Operacionais Padronizados de Higienizagdo ao final de
cada turno de trabalho. Os POPs de higienizacdo de ambiente, moveis, equipamentos e
utensilios foram desenvolvidos pelo Departamento de Seguranga de Alimentos e sao de facil
acesso para todos os colaboradores, pois, ficam localizados dentro do setor, impresso em
forma de livro em material lavavel (plastico duro) podendo este ser manipulado, inclusive,
durante o processo de higiene. Todos os POPs descrevem as etapas de limpeza e desinfeccao,
utilizando os produtos ideais para cada tipo de superficie (sendo estes de uso somente
industrial e com registro na ANVISA). O processo sempre inicia com a retirada e descarte de
residuos maiores e pré-enxdgue (por vezes com agua quente), seguido de aplicagdo de
detergente e acdo mecanica com auxilio de esponjas e vassouras. Aguarda-se o tempo
indicado para acdo do produto (de acordo com o fabricante), passa-se para o enxague final,
retirada de excesso de agua com rodos especificos para cada local e borrifa-se ao final produto
anti-séptico. Caso necessario as etapas devem ser repetidas. A dgua ¢ encanada, sendo
utilizada mangueira ligada a um motor que proporciona pressao e realiza também a succao do
produto quimico na dilui¢ao correta (de acordo com o fabricante), evitando, desta forma, erro
operacional de proporcdo 4gua/ produto. Produtos e utensilios de limpeza (vassouras,
esponjas, rodos etc) sdo de acesso livre aos colaboradores e podem ser repostos ou

substituidos sempre que necessario.



APENDICE D - Quadros das questdes construidas pelo Grupo Focal
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PERGUNTA 1 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE RESPOSTA

CONFORMIDADE AUDITOR

Area de Area em mas Bioldgico: Atrativo | Fornecimento de Baixa Meédia: atrativo para Parcialmente
armazenamento | condi¢des de higiene. para pragas alimento, dgua e pragas, porém, a Atendido

de residuos
isolada, fechada,

identificada,
exclusiva e
mantida em

adequadas
condigoes de

higiene?

urbanas.

abrigo.
Empresa possui
controle integrado
de pragas e deve
evitar fonte
atrativa para
estes, ndo somente
realizar o controle
quimico.

empresa possui
controle integrado de
pragas e vetores.

Fisico: Néo ha.

Quimico: Nao ha.
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PERGUNTA 2 NAO PERIGO | JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR
Balcoes de Frestas entre portas Bioloégico: Baixa Baixa: hé a presenca Parcialmente
atendimento: As do balcdo quente, Acesso de de alimentos somente Atendido
portas dos mas temperatura pragas. durante o processo de
equipamentos conforme. trabalho do local.
permitem
adequada vedagao
Fisico: Fuga Média Baixa: de acordo com

contra acesso de
pragas e fuga de
temperatura?

de
temperatura.

o observado,
problemas de
temperatura sdo
relacionados a outras
causas: falhas em
resisténcia, lampadas
de aquecimento,

sensor de temperatura.

Quimico:
Nao ha.
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PERGUNTA 3 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE | RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR
As superficies das A partir de cinco Bioloégico: B: Espacos que Média Média Nao atendido
paredes, piso e situagdes apontadas | Abrigo de dificultam a
forro sdo lisas, que podem causar pragas; higienizacdo diaria
faceis de limpar, | abrigo para pragas, | Contamina podem acumular
impermedavel e dificultam ¢ao sujidades e servir
resistente? Estao higienizagao ou microbiolé | como local de abrigo
em bom estado de podem causar gica. e com alimento para
conservagao? contaminagao fisica pragas como
e bioldgica do formigas e baratas.
alimento. Material estranho
Exemplos: abertura (tinta, rejunte, agua,
em parede, rodapés e ferrugem) pode
piso; tinta/rejunte carregar
descascando ou microrganismos
ferrugem em contaminantes.
paredes/ forro;
condensagao no
forro acima de
mesas ou
maquinarios. Fisico: F: Material como Média Média
Contamina corpo estranho no
cao fisica. alimento (tinta,

rejunte, ferrugem)
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Quimico:
Nao ha.

Importante: O auditor deve descrever nas observagdes quando ha risco de contaminacao do alimento, algo que dificulta a higienizacdo ou possibilita o abrigo para pragas.
Observagdo: Até quatro situagdes: Parcialmente Atendido.
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PERGUNTA 4 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR
Moveis, A partir de cinco Biologico: B: Materiais em Média Média Nao atendido
equipamentos e situagdes apontadas | Contaminagao situacdo que
utensilios em que podem causar | microbioldgica. impedem ou
adequado estado | abrigo para pragas, dificultam a
de conservacao? dificultam higienizacao
higienizagao ou completa
podem causar (ranhuras,
contaminagao fisica amassados,
e bioldgica do danificados)
alimento. podem servir como
Exemplos: mesa local de
com ranhuras e proliferacao
pontos amassados, microbioldgica e
esteira de formacao de
maquinario rasgada, biofilme.
ferrugem ou tinta
descascando em
local que hé contato Fisico: F: Material como Média Média
do alimento ou mios | Contaminag¢do | corpo estranho no
fisica. alimento (partes

do manipulador,
utensilios com partes
quebradas.

quebradas, tinta,
ferrugem)

Quimico: Nao
ha




60

Importante: O auditor deve descrever nas observagdes quando ha risco de contaminacdo do alimento, algo que dificulta a higieniza¢do ou possibilita o abrigo para pragas.
Observagdo: Até quatro: Parcialmente Atendido.




61

PERGUNTA 5 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE | RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR
Portas externas | A porta nao fecha por Bioldgico: B: Caso haja falha Média Baixa Parcialmente
com fechamento completo em Acesso de no controle de Atendido
automatico e consequéncia de pragas. pragas no deposito

eficiente barreiras
para impedir
entrada de vetores
e pragas?

corrente de ar ou
borrachas
danificadas.

ou PDV estas
podem acessar as
areas de
manipulacao.

Fisico: Nao ha.

Quimico: Nao
ha.
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PERGUNTA 6 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE | RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR
Climatizagao e Sujidades (poeira, Biolégico: B: O ar circulante Baixa Baixa Parcialmente
exaustdo capazes bolor) no Contaminacdo | como carreador de Atendido
de garantir o climatizador ou do ar e alimento microrganismos.
conforto térmico e acumulo de gelo. por
higienizados? consequeéncia.
Fisico: Sujidade | F: O ar circulante Baixa Baixa

no alimento.

como carreador de
sujidades.

Quimico: Nao
ha.

Observacao: ndo conformidade de higienizagdo de climatizador no interior de Camara Fria também deve ser considerado Parcialmente Atendido.
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PERGUNTA 7 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR
Panos limpos € | Panos descartaveis de | Bioldgico: B: Proliferacdo de Média Média Nao Atendido
descartaveis nao molho em produto | Contaminagdo | microrganismos no
sendo quimico. cruzada. pano que sera
reutilizados? utilizado
novamente em
superficies de
manipulacdo de
alimentos.
Fisico: Nao
ha.
Quimico: Q: Resquicios de Média Baixa
Contaminag¢ao | produto quimico no
cruzada. pano que sera

utilizado em
superficies de
manipulacao de
alimentos.
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PERGUNTA 8.1 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE | RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR

Areas internas e Higiene inadequada Biologico: Manipuladores Meédia Meédia Nao Atendido

equipamentos em um ou mais locais | Contamina¢do | muitas vezes nao
encontram-se em | que ha contato direto direta. higienizam as

adequadas com o alimento ou as maos entre
condigdes de maos do manipulador. manipulagdo de
higienizagao? Exemplos: caixas alimentos e tocar

brancas, puxadores de
portas (setor, freezer,
camara, forno),
botdes de
maquinarios,
utensilios,
receitas/pastas,
acionador
sabonete/alcool, parte
superior de mesa
(diferenciar da
sujidade durante
processo de
producao), superficie
superior de
prateleiras, tomada,
ralos (uma vez que
estes devem ser
abertos ¢ higienizados
diariamente).

nestes locais.

Fisico: Nao ha.

Quimico: Nao
ha.
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PERGUNTA 8.2 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR

Areas internas e Até dois locais com Biolégico: Eventualmente Média Baixa Parcialmente

equipamentos higienizagdo Contaminacdo | ocorre contato do Atendido
encontram-se em | inadequada em local cruzada. manipulador com

adequadas que ndo ha contato estes locais.
condicoes de direto com o
higienizagao? alimento ou maos do

manipulador.
Exemplo: face
inferior das mesas/
maquinarios/
prateleiras, rodapés,
parede, atrés de
fornos, forro,
luminarias, fiagdes,
interior de papeleiro,
porta sabonete e/ou
alcool, coifas.

Fisico: Ndo ha.

Quimico: Nao
ha.

Observagdo: A partir de trés situagdes: Nao Atendido
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PERGUNTA 9 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDAD RESPOSTA
CONFORMIDADE E AUDITOR
A periodicidade, Observada falha Bioldgico: B: Os POPs foram | Alta (segundo Baixa: de acordo Nao atendido
produtos durante o processo Falha na desenvolvidos pela | importancia dada [ com o historico de
saneantes € 0s quando eliminacdo de | equipe técnica de pela empresa) analises
procedimentos de acompanhado. microrganism | forma a contemplar microbiolédgicas da
higienizacao estao os e limpeza e empresa em objetos
de acordo com os resquicios desinfeccao de e utensilios.
POPs? alimentares moveis,
em equipamentos e
equipamentos, | utensilios para que
moveis e se elimine qualquer

utensilios que
podera gerar
contaminagao
quando
houver nova
manipulagdo
de alimentos
no local.

risco de
contaminag¢ao dos
alimentos em
consequéncia de
falha de
higienizacao, sendo
assim qualquer
mudanca nestes
procedimentos
podem causar falha
na eliminacao de
microrganismos.
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Fisico: Uso de | F: Uso de material Média Média
material incorreto ou em
incorreto ou mas condi¢des
em mas podera soltar partes
condicoes de | contaminantes, tais
conservagdo. | como fiapos e fios
de aco.
Quimico: Uso | Q: Uso de produto Média Baixa:
de substancia inadequado ou Colaboradores
quimica falha na sua possuem
diferente da remoc¢ao na etapa possibilidade de

descrita pelos
POPs ou falha
na remogao

da substancia.

de enxague pode
causar
contaminagao
quimica posterior.

adquirir somente os

produtos que foram
liberados pela
equipe técnica.
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PERGUNTA 10 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE | RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR
Os EPIs estao EPIs como luvas, Bioldgico: EPIs | B: Colaboradores Média Baixa Parcialmente
limpos e em napas, jaquetas de como fonte de utilizam os EPIs Atendido
adequado estado camara fria, contaminagao durante a
de conservagao? mangotes com direta dos manipulacdo de
sujidades ou em alimentos. alimentos, sendo
condicdes de assim uma
conservagao possivel fonte de
inadequadas como contaminagao.
rasgos e perfuracdes.
Fisico: Partes F: Colaboradores Média Baixa

danificadas dos
EPIs como
tecidos poderao
se soltar e
contaminar os
alimentos.

utilizam os EPIs
durante a
manipulacdo de
alimentos, sendo
assim uma
possivel fonte de
contaminagao.

Quimico: Nao
ha.
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PERGUNTA 11 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE | RESPOSTA

CONFORMIDADE AUDITOR

Area de Maquinarios em Biologico: B: Locais em que Baixa Média Parcialmente
manipulacio desuso dentro do Local propicio | ha objetos parados/ Atendido

organizada e
livre de objetos
em desuso ou
estranhos a
producao de
alimentos?

setor ou
desorganiza¢do em
locais em que
alimentos, objetos e
utensilios sdo
armazenados
(exemplo:
prateleiras,
armarios).

ao acumulo de
sujidades e
abrigo de
pragas.

nao organizados
possuem maiores
chances de serem
esquecidos na
organizacao e
higienizagao diaria,
causando assim
actimulo de
sujidades e sendo
local atrativo para
pragas dentro do
setor.

Fisico: Ndo ha

Quimico: Nao
ha
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PERGUNTA 12 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE RESPOSTA

CONFORMIDADE AUDITOR

Durante a Verificado durante a Biologico: B: Alimentos Alta Média Nao atendido
manipulacdo de auditoria produto o Multiplicagdo expostos a
alimentos qual exige microbiologica. temperatura

pereciveis ¢
respeitado o tempo
legal para
permanéncia fora
da refrigeragdo ou
congelamento?

temperatura de
refrigera¢do ou
congelamento
mantido sob
temperatura
ambiente por tempo
superior ao
permitido (30
minutos) ou
observado retirada
excessiva de produto
do seu local de
armazenamento para
manipulacdo, sendo
clara a
impossibilidade de
todo o processo
durar até 30 minutos.

propicia ao
crescimento de
bactérias mesofilas
e aumento da dgua
livre no alimento.

Fisico: Nao ha.

Quimico: Nao
ha.
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PERGUNTA 13 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR
Matérias primas, [ Observado desvio de Biolégico: B: Criagédo de Média Baixa Parcialmente
ingredientes e padrdo em relagdo a | Favorecimento condi¢des que Atendido
embalagens matéria prima, de crescimento | geram perigo de
utilizados na embalagens, microbioldgico [ contaminagdo, pois
preparacdo do ingredientes, nao seguem os
alimento em caracteristicas padrdes de
conformidade organolépticas. qualidade
com os requisitos | Exemplos: Validade estabelecidos pela
sanitarios, original (fabricante) empresa ou que
embalagens ilegivel, alimento o geram duvidas em
integras, qual deveria ser relagdo a qualidade
caracteristicas descartado e foi do produto.
organolépticas? armazenado ou

exposto para
consumo, matéria
prima com odor/cor
alterados.

Fisico: Néo ha.

Quimico: Nao
ha.
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PERGUNTA 14 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR
Alimentos ndo Alimentos Biolégico: Alimento aberto Média Baixa (devido ao Parcialmente
utilizados na 1dentificados Contaminacao por periodo historico da empresa) atendido
totalidade erroneamente com | microbioldgica. superior ao
protegidos, validade apos aberto indicado
acondicionados e | diferente do indicado possibilitando

identificados de
acordo com a
rotulagem?

pela rotulagem ou de
acordo com o padrao
interno da empresa.

contaminacao e
crescimento de
microrganismos.

Fisico: Ndo ha.

Quimico: Nao
ha.
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PERGUNTA 15 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE | RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR
Matérias, Qualquer alimento | Bioldgico: Risco | Qualquer matéria Alta Média Nao Atendido
ingredientes e com validade a saude publica. | prima, ingredientes
alimentos expirada (validade ou produto final
preparados e apos aberto ou com validade
industrializados validade original). expirada ndo pode
dentro do prazo de garantir a
validade? manutengao de
padrao
microbiologico
seguro.

Fisico: Ndo ha.

Quimico: Nao
ha.
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PERGUNTA 16 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR
Matérias primas, | Alimento que exige Biologico: B: Alimento nao Alta Baixa Nao Atendido
ingredientes e temperatura de Crescimento armazenado em
produtos congelamento microbiologic | temperatura a qual
industrializados armazenado sob 0. exige aumenta a
armazenados refrigeragdo ou probabilidade de
conforme alimento que exige crescimento
indicagdo do temperatura de microbiologico,
fabricante ou de resfriamento diminuindo a
acordo com os armazenado em validade original do
seguintes temperatura de produto e ndo mais
critérios: congelamento. garantindo padrio
I. Alimentos microbiologico
congelados: seguro.
-18°C ou inferior;
II. Alimentos
refrigerados:
inferior a 5°C? Fisico: Néao
ha.
Quimico:

N3do ha.
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PERGUNTA 17 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE | RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR
As portas dos Fresta ao fechar Bioldgico: B: Perda de ar frio Média Baixa Parcialmente
equipamentos de portas de Aumento da para a parte externa Atendido
refrigeragdo e equipamentos e temperatura do | através de frestas;
congelamento camaras de equipamento;
permitem refrigera¢do ou Possibilita o acesso Média Baixa
adequada congelamento em Acesso de de pragas ao local
vedagdo contra consequéncia de pragas. atrativo para estas

fuga de frio e sdo
mantidas
fechadas?

trilhos desalinhados
ou borracha de
vedagao
danificada/descolada
de sua base.

por possuir
alimentos.

Fisico: Néo ha.

Quimico: Nao
ha.
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PERGUNTA 18 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR
Céamaras em A partir de cinco Bioloégico: Espagos que Baixa Baixa: Local em Nao Atendido
adequado estado | situagdes apontadas Abrigo de dificultam a temperatura nao
de conservagao? que podem causar pragas; higienizacdo diaria propicia para o abrigo
abrigo para pragas, podem acumular de pragas.
dificultam sujidades e servir
higienizagao ou como local de
podem causar abrigo e com Média: Alimentos
contaminagao fisica e alimento para Meédia devem estar todos
bioldgica do pragas. protegidos nestes
alimento. locais, porém existe
Exemplos: abertura Material estranho possibilidade de
em parede, rodapés e (tinta, rejunte, falhas de prote¢ao.
piso; tinta/rejunte Contaminagao agua, ferrugem)
descascando ou microbiologica pode carregar
ferrugem em paredes/ microrganismos
forro; condensag¢ao no contaminantes.
forro ou climatizador
acima dos alimentos
armazenados.
Fisico: F: Material como Média Meédia: Alimentos
Contaminagdo | corpo estranho no devem estar todos
fisica. alimento (tinta, protegidos nestes

rejunte, ferrugem).

locais, porém existe
possibilidade de
falhas de protegao.




77

Quimico: Nao
ha.

Importante: O auditor deve descrever nas observagdes quando ha risco de contaminagdo do alimento, algo que dificulta a higieniza¢ao ou possibilita o abrigo para pragas.
Observagdo: Até quatro situagdes: Parcialmente Atendido.
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PERGUNTA 19 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR
Temperatura Aferida temperatura Biolégico: B: Alimento ndo Alta Média Nao Atendido
adequada no de equipamentos ou | Crescimento armazenado em
interior do camaras de microbiologic | temperatura a qual
equipamento? refrigeragdo e 0. exige aumenta a
congelamento em nao probabilidade de
conformidade com crescimento
exigéncia de microbiologico,
alimentos ali diminuindo a
armazenados. validade original do
produto e ndo mais
garantindo padrao
microbiologico
seguro.
Fisico: Nao
ha.

Quimico: Nao
ha.
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PERGUNTA 20 NAO PERIGO JUSTIFICATIVA | SEVERIDADE | PROBABILIDADE | RESPOSTA
CONFORMIDADE AUDITOR
Ralos possuem Auséncia de tela Biolégico: Possibilidade de Média Baixa (segundo Parcialmente
prote¢do contra | milimétrica em ralos Acesso de acesso de insetos e historico da Atendido
acesso de pragas? | ou tela danificada e pragas. roedores. empresa)

com tampa a qual
possui
espacgos/frestas.

Fisico: Ndo ha

Quimico: Nao
ha

Observagdo: Ralos sem tampa, sem tela, sem grelha = Nao Atendido.
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ANEXO A - Classificaciao de consequéncia de nao conformidades em relacio a saude

Classificacao da .
CONSEQUENCIA Satide e Seguranca

Situacdo que pode levar diretamente a uma
Doenca Transmitida por Alimento (DTA).
Geralmente envolve situactes que permitem a
multiplicacdo ou a sobrevivéncia de
4 : £ 2t
microrganismos patogénicos. Falhas nesses
pontos vao originar alimentos com maior
probabilidade de estarem altamente
contaminados.

Situacdo que leva a contaminac3o dos
alimentos. Geralmente envolva situactes de
contaminacdo cruzada com contato direto e

3 indireto que podem levar a DTA se associados a
fatores como tempo e temperatura favoravel a
multiplicacdo e sobrevivéncia de
microrganismaos.

Situacdo de contaminacio quimica ou fisica.
2 Geralmente envolve manipulacdo inadequada,
procedimentos inadequados e manutencao de
equipamentos.

Situacdo que pode favorecer as DTAs.
Geralmente envolve falta de
equipamentos/utensilios, aspectos ambientais,
conhecimento dos manipuladores.

Exemplos de situagbes

Coccdo e Refrigeracdo em
temperatura inadequada;
Alimentos de origem
inadequadas ou
contaminados.

Contaminagdo cruzada de
alimento; contato direto e
indireto com utensilios,
equipamentos contaminados;
manipuladores; contato com
vetores e pragas.

Presenca de objetos ou
substancias quimicas nos
alimentos, geralmente
relacicnadas a manipulagio e
procedimentos inadequados e
falta de manutencao de
equipamentos

MN3o realizagdo de
procedimentos corretos por
impossibilidade; Adaptacio

de procedimentos; ambiente

que favorece a contaminac3o

ou aparecimento de vetores e
pragas urbanas.

Fonte: BRASIL, (2013)



