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RESUMO
A conscientizacdo e o conhecimento de manipuladores de alimentos sdo de suma
importancia, para que ndo ocorra contaminagdes nos alimentos, entregando assim
alimentos seguros aos consumidores. As boas préaticas de manipulacdo em locais de
producdo alimenticia reduzem os riscos de doencas transmitidas, visto que o0s
manipuladores sdo vias de contaminacdo, destacando assim a importancia de
capacitacdo desses profissionais. O presente trabalho teve como objetivo diagnosticar
as condi¢Oes higienicossanitarias e 0 emprego de boas praticas de fabricagdo em um
hipermercado no Triangulo Mineiro, por meio de da aplicacdo de diferentes
ferramentas de qualidade visndo propor medidas corretivas para panoramas
detectados, contribuindo para a producgdo de alimentos in6cuos aos consumidores e
clientes do referido estabelecimento. Inicialmente foi aplicado a lista de verificagcdo
contida na RDC n° 275 de 21 de Outubro de 2002 para diagnéstico das condigdes
higienicossanitarias do hipermercado. Foram aplicados ainda, dois questionarios, o
primeiro avaliou as condi¢des sociodemograficas dos participantes e o segundo o
nivel de conhecimento de boas praticas de fabricacdo dos colaboradores. Esse ultimo
foi aplicado em dois momentos: um pré-teste para detectar o grau de conhecimento
inicial e um pds-teste. Para averiguar a eficiéncia da implantacdo das BPF’s na
qualidade microbiolégica dos alimentos expostos na area de vendas, bem como do
treinamento de manipuladores de alimentos. Realizou-se ainda analises
microbioldgicas em alimentos, equipamentos e utensilios, coletados no hipermercado
para o diagndéstico das condi¢fes higienicossanitarias no hipermercado em questéo.
Dos resultados obtidos, emerge a necessidade de melhoria nos aspectos de disciplina
e comprometimento dos manipuladores de alimentos em adotar na pratica os habitos
corretos de manipulacado, o que reflete na qualidade sanitaria de utensilios utilizados
na producdo. Como medida de agéo corretiva para as ndo conformidades detectadas,
é importante ressaltar a necessidade da frequéncia de treinamentos praticos e
dindmicas, demonstrando a presenca de microrganismos e 0s possiveis danos que
podem causar a salde, para que os conceitos enfocados sejam de fato aplicados pelos

manipuladores e resultem em melhorias na adoc¢do de habitos higiénicos satisfatorios.

Palavras chaves: seguranca dos alimentos; boas praticas; manipuladores de

alimentos; condicdes higienicossanitarias.



ABSTRACT

Awareness and knowledge of food handlers are of significant importance so that
contamination does not occur in food, and safe food is delivered to consumers. Good
handling practices in food production sites reduce the risk of transmitted diseases, as
handlers are routes of contamination, thus highlighting the importance of training these
professionals. The present work aimed to diagnose the hygienic-sanitary conditions and
the use of good manufacturing practices in a hypermarket in Triangulo Mineiro, through
the application of different quality tools in order to propose corrective measures for
detected situations, contributing to the production of harmless foods to consumers and
clients of the aforementioned establishment. Initially, the checklist contained in the
Resolution of the Collegiate Board of Directors (RDC) no. 275 of October 21, 2002, has
been applied to diagnose the hygienic-sanitary conditions of the hypermarket. Two
questionnaires were also applied, the first assessed the sociodemographic conditions of
the participants whereas the second evaluated the employees' level of knowledge
concerning good manufacturing practices. The latter was applied in two moments: a pre-
test to detect the level of initial knowledge, and then a post-test to investigate the
efficiency of implementing GMPs (Good Manufacturing Practices) on the
microbiological quality of food displayed in the sales area, as well as training food
handlers. Microbiological analyzes were also carried out on food, equipment and utensils
collected at the hypermarket to diagnose the hygienic-sanitary conditions there. From the
results obtained, there is a need to improve the aspects of discipline and commitment of
food handlers regarding the adoption of correct handling habits, which reflects on the
sanitary quality of utensils used in production. As a corrective action measure for detected
non-conformities, it is important to highlight the need for frequent practical and dynamic
training, demonstrating the presence of microorganisms and the possible damage that they
can do to health, so that the concepts on which this study is focused on are actually applied

by handlers, and lead to improvements in the use of satisfactory hygiene habits.

Keywords: food safety; good habits; food handlers; hygienic-sanitary conditions
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INTRODUCAO

O binémio clientes exigentes e concorréncia resultou no aperfeicoamento
continuo dosprodutos e servi¢os da area de alimentos. As empresas sdo desafiadas a se
dedicarem a qualidade dos servicos oferecidos e produtos entregues, bem como as
estratégias de satisfacdo e fidelizacdo dos clientes (Abreu; Spinelli; Souza, 2019). Outra
preocupacdo € com a seguranca dos alimentos, que abrange conhecimentos e praticas
referentes a salide coletiva, sendo estas agdes com intuito de prevenir riscos associados a
alimentacdo (Pandolfi; Moreira; Teixeira, 2020).

Neste cenario, é fundamental a gestdo e controle de qualidade dos alimentos, visto
gue se associam a fundamentos basicos para que o processo de producdo de alimentos
seja realizado evitando o surgimento de doencas de transmissdo hidrica e alimentar
(DTHAS), devido a falhas no processo. Para garantir a seguranca dos alimentos,
recomenda-se adotar medidas como aplicacdo de checklist, organizacdo dos setores,
preenchimento de planilhas de controle e treinamentos de manipuladores de alimentos.
Por meio destes procedimentos, é possivel identificar quais os pontos falhos e melhorias
que serdo necessarias adotar no processo de producdo de géneros alimenticios de
qualidade (Pereira; Zanardo, 2020).

Uma das estratégias € a implementacdo do programa de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) em industrias de alimentos. Para Buzinaro e Gasparotto (2019), BPF
tém como objetivoprimordial evitar a contaminacdo dos produtos, abrangendo desde a
recepcao das matérias primas até o produto final. Na legislacdo brasileira, as boas praticas
de fabricacdo sdo obrigatdrias para todos os estabelecimentos produtores e industriais.
Essa medida dispde de diversos beneficios, tais como: reducdo dos custos operacionais,
otimizacdo e a exceléncia dosprocessos realizados, fabricagéo de produtos de qualidade e
alta credibilidade perante o publicoconsumidor (Brasil, 1997).

A conscientizacdo dos colaboradores é de suma importancia, para prevenir
contaminag¢fes nos alimentos (Carvalho; Mori, 2017). Portanto, é fundamental o
treinamento e capacitacdo dos manipuladores quanto a higiene e seguranca alimentar,
visandocondic¢des higiénicossanitarias, de acordo com condi¢des previstas nas legislacdes
vigentes, oferecendo alimentos nutritivos e de boa procedéncia, sem riscos de
toxinfecgdes alimentares ou DTHA (Boaventura et al., 2017; Goios et al., 2017).

Especialmente, medidas rigorosas de prevencao de contaminacgdes em servicos de

alimentacdo séo indispensaveis, devido ao contexto do novo coronavirus. Por se tratar de
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umaatividade essencial em hipermercados e supermercados, sdo atribuidas
responsabilidades ainda maiores. E dever desses estabelecimentos garantir o
abastecimento das familias, pois os alimentos podem estar sujeitos a diferentes origens de
contaminagfes por microrganismos relacionados a manipulacdo e aos procedimentos
incorretos durante a producdo e distribuicdo destes (Associacdo Paulista de
Supermercados, APAS, 2020).

As boas praticas sdo medidas que visam a producdo e comercializacdo de
alimentos seguros. Estas sdo consideradas indispenséveis em estabelecimentos de
alimentos, setores de armazenamento e distribuigdo, visto que estas, devem ser
implementadas, com intuito de garantir a qualidade e inocuidade dos alimentos, para que
se mantenham ao longo de toda logistica, por meio do transporte, distribuicdo e
armazenamento (Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas - SEBRAE,
2020). Todos essesfatores sdo de grande importancia para que os produtos se mantenham
intactos e seguros nas prateleiras dos supermercados, a fim de proporcionar ao consumidor
final um alimento que ndoofereca risco a sua saude (Hassauer; Roosen, 2019).

Considerando o papel importante da elaboracdo de alimentos seguros, o presente
estudotem como objetivo geral diagnosticar o emprego de Boas préticas de fabricagdo em
um hipermercado no Triangulo Mineiro, por meio de ferramentas bem como propor
medidascorretivas para panoramas detectados, contribuindo para a producgéo de alimentos

indcuos aosconsumidores e clientes do referido estabeleciment
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2 OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

O presente trabalho tem como objetivo geral diagnosticar o emprego de boas
praticas de fabricacdo em um hipermercado no Triangulo Mineiro, por emprego de
ferramentas de qualidade em alimentos, bem como propor medidas corretivas para
panoramas detectados, contribuindo para a producdo de alimentos inOcuos aos

consumidores e clientes do referido estabelecimento.

2.1.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Classificar o estabelecimento quanto ao atendimento da legislacdo vigente em
relacdoas condic¢des higienicossanitarias;

e Realizar analises microbioldgicas para verificacdo de emprego das boas praticas
dehigiene nos setores de hortifruti;

e Propor um plano de acdo para adequacdo das condicGes higienicossanitarias dos
setores,em superficies, equipamentos e utensilios;

e Avaliar o grau de conhecimento inicial e desempenho individual de cada um
doscolaboradores;

e Efetuar treinamento para os manipuladores de alimentos.
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3. REVISAO DE LITERATURA

3.1 Manipulagao dos Alimentos

A manipulacdo é uma das principais causas de contamina¢do em alimentos,
proporcionando proliferacdo de agentes bioldgicos prejudiciais a satde, por motivos de
falta oufalha no processo de assepsia do manipulador, além de circunstancias e locais
inapropriados como estruturas fisicas e a falta de higienizagdo (Medeiros; De Carvalho;
Franco, 2017).

De acordo com Brasil (2004), o termo “manipulador de alimentos” € utilizado para
referenciar qualquer pessoa que entre em contato diretamente ou indiretamente com
alimentos.S&o individuos comprometidos no processo de producdo e manipulacdo de
alimentos, onde implica estarem conscientes sobre normas de higiene, principalmente
lavagem correta das maos, para ndo ocorrer contaminagdo dos alimentos.

O conhecimento sobre manipulagdo adequada de alimentos e uma alimentacao
saudavel contribui para a boa salude das pessoas. A partir disso, a fim de garantir
alimentos de qualidade,se faz necessaria a adocdo de procedimentos de higienizagéo e
boas condicBes sanitarias noprocesso de manipulacdo de géneros alimenticios, sendo
indispensavel desde a compra da matéria-prima, manipulacao e término da preparagéo
do alimento (Oliveira; Faria, 2012).

Sdo inumeros os fatores contribuintes para que o alimento seja considerado um
alimentondo seguro, como por exemplo, a ma ou falta de higienizacdo, a inadequada
manipulacédo, equipamentos e superficies com higienizacdo deficiente. As higienizaces
inadequadas do localcomo superficies utilizadas para a manipulacdo dos alimentos sao
capazes de contribuir para uma contaminacdo cruzada, além de equipamentos e
utensilios de preparacdo, quando ndo higienizados corretamente, podem contribuir para
a proliferacdo de agentes microbiologicos patdgenos e deteriorantes (Santos; Bonnas;
Pinto, 2018).

Souza et.al (2017) apontam que em ambientes de manipulacdo de alimentos, foi
constatado que colaboradores presentes na manipulagéo de alimentos, ao chegarem no
ambientede trabalho, ndo realizavam a higienizacdo das mé&os, assim como quando
trocavam de atividades. Eles apresentavam comportamentos inadequados, pois

cantavam durante a produgdo, comprometendo, portanto, a entrega de um alimento
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seguro livre de agentes contaminantes.

Medeiros, De Carvalho e Franco (2017) realizaram uma pesquisa em que
obtiveram70,83% das amostras consideradas como insatisfatorias quando se refere
as questdes higiénicossanitarias, indicando diversas falhas, tais como: higienizagdo das
mé&os dos manipuladores deficiente; ndo realizacdo de trocas de atividades; presenca de
areas consideradas contaminadas; caréncia de local especifico para o procedimento de
higiene corretadas maos; auséncia de dispenser com solucdo sanitizante. Nascimento e
Queiroz (2017) corroboram com o estudo citado, pois observaram higienizagdo das
méos de forma inadequadacom contagens de microrganismos nas superficies testadas
acima do preconizado.

Nos Estados Unidos, o Centers for Disease Control and Prevention (CDC) (2018)
estimou que cerca 48 milhdes de consumidores ficam doentes por doencas transmitidas
atravésdos alimentos a cada ano. Entre os anos de 2013 a 2018, houve um aumento
consideravel de 10% de surtos alimentares devido a presenca de Escherichia coli,
Salmonella spp. e outros patdgenos, principalmente em quando se tratando de géneros
alimenticios como aves, colocando a satde publica em risco.

No periodo entre os anos de 2012 e 2021 foram registrados no Sistema Nacional
deAgravos de Notificacdo (SINAN) 6.347 notificagdes de surtos de DTHA em todo o
Brasil, totalizando 104.839 doentes, 610.684 expostos e 89 6bitos. As notificacdes entre
0s anos de 2012 a 2021 apresentou, a partir de 2012, uma tendéncia diminuida do
namero de surtos apresentados como também do ndmero de doentes envolvidos, com
excecdo do ano de 2019. Nos surtos de DTHA nos quais 0 microrganismo causador foi
identificado (1.559 de 6.347 surtos), os principais agentes etiolégicos envolvidos foram
as bactérias E. coli (29,6 %), S. aureus (12,9 %) e Salmonella spp. (11,2 %) (Brasil,
2022).

Guimaré@es, Ferreira e Souza (2018), ao avaliarem o perfil microbiologico de
utensilios em um estabelecimento de servico de alimentagdo em Salvador — Bahia,
constataramcontaminagdo por aerébios mesofilos, indicativo de falhas nos processos de
higiene. Equipamentos e utensilios com higienizagdo deficiente tém sido
constantemente incriminados,isoladamente ou associados com outros fatores, em surtos
de doencas de origem alimentar.

Estudo realizado em uma lanchonete no municipio de Limoeiro do Norte- CE
avaliou o estabelecimento em 88 quesitos. Foram constatados um baixo percentual de

conformidades e manipuladores sem capacitacdo, inadequacOes estas que interferem
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diretamente na seguranca do alimento fornecido ao consumidor (Maia; Maia, 2017).

Salienta-se a necesidade da correta higienizagdo em estabelecimentos que
trabalham com géneros alimenticios, quanto a orientacdo de boas préaticas nos setores
alimenticios, tanto para as atitudes dos manipuladores, quanto a higiene do local,
equipamentos e utensilios sendoestas praticas fundamentais para a seguranca alimentar
(Ledo et al., 2018).

3.2 Comportamento dos manipuladores de alimentos em hipermercado

A higienizacdo das méaos € considerada um indicador de baixo custo, facil
acessibilidadee altissima eficacia, por serem as maos um dos principais veiculos de
contaminacdo cruzada (Oliveira et al., 2020). Trata- se de uma medida preventiva
simples e pratica para impedir apresenca de agentes contagiosos, assim como também
auxilia na prevencdo de disseminagdo nodo novo coronavirus (Golin; Choi; Ghahary,
2020).

Em pesquisa de Souza, Amaral e Liboredo (2019), verificou—se que todos 0s
manipuladoresde alimentos possuiam conhecimento insuficiente sobre boas préaticas de
manipulacdo de alimentos e que apenas 50 % dos estabelecimentos alimenticios
investigados apresentavam condi¢cdes higiénicassanitarias dentro dos padrdes
estabelecidos, o que ressalta aimportancia da realizacdo de capacitac@es e treinamentos
de maneira regular e de forma efetiva.Estudos de Medeiros, Carvalho e Franco (2017)
observaram em seus estudos habitos inadequados quando se refere & manipulagdo de
alimentos tais como: realizavam o ato deconversar enquanto manipulavam os alimentos,
cantar, assobiar, e comer no ambiente de trabalho, sendo o ato de espirrar e tossir no
setor de trabalho o mais recorrente.

Amorim, Botelho e Fiuza (2019) ressaltam a importancia do uniforme ser usado
exclusivamente na area interna do estabelecimento, e os funcionarios sempre com
cabelos presos e protegidos com toucas, redes ou algo apropriado para esse fim; ndo
sendo permitido ouso de barba. Tais recomendag6es foram observadas em 100 % dos
estabelecimentos participantes do estudo (hipermercados), identificando que todos os
manipuladores utilizavamtoucas, ndo apresentavam barba, os uniformes estavam em
bom estado de limpeza e conservacdo. Em todos os hipermercados, os manipuladores
ndo mantinham contato com dinheiro.

Dentre as medidas também necessarias para minimizar os danos e agravos de
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contaminacdes destaca- se a restricdo do uso de celular no interior da unidade,
principalmente pela decorréncia por contigio de microrganismos pelo contato com
objetos, fazendo deste aparelno uma provavel via de contaminagdo. Assim, 0s
colaboradores passaram a utilizar o uso dos aparelhos celulares apenas em periodos que

ndo estiverem desempenhando suas func@es (Silva et al., 2022).

3.3 Treinamento de Manipuladores de Alimentos

A importancia da implantacdo das boas praticas e treinamento de manipuladores
de alimentos nos servigos de alimentagcdo tem como papel fundamental regular os
estabelecimentos as exigéncias propostas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), a fim de orientar toda a sua estrutura, funcionamento e produtos as
conformidadeshigiénicossanitérias, para que ao fornecer alimentos, as indUstrias possam
garantir a entrega de alimentos seguros e inécuos bem como a satisfacdo dos

consumidores (Vieira et al., 2020).

Para Dourado e Lima (2011), a manipulacéo de alimentos frequentemente, ocorre
em ritmo intenso, onde a grande parte dos colaboradores realiza mais de uma atividade,
geralmente, em condi¢des desfavoraveis de trabalho. Entende-se que as empresas
exigem cada vez mais deseus trabalhadores, e necessitam de agdes e metodologias
viaveis as condicGes de trabalho, melhorando assim a disposicdo, bem-estar e
produtividade do quadro de manipuladores, bem como realizando as boas préaticas de
manipulacéo.

Para Silva e Chinelate (2020), no treinamento de boas praticas e na capacitacdo
desses profissionais manipuladores de alimentos, deve-se abordar assuntos que instruam
guanto as técnicas operacionais e padrdeshigiénicossanitarios, durante o preparo dos
alimentos. As capacitaces desses colaboradores devem ressaltar importantes condutas
como: higiene pessoal; lavagem e antissepsia correta dasméos, assim como informacgoes
importantes sobre a higiene corporal, uniforme e cuidados gerais; higiene ambiental:
utilizacdo de produtos indicados para higienizacdo de equipamentos; higiene dos
alimentos, utilizacdo de sanitizantes proprios para alimentos e informagéo sobre tempo
e temperaturas limites para evitar multiplicagdo microbiana.

Schumann et al. (2017) afirmam que os treinamentos e a capacitagdo dos

manipuladores de alimentos fazem-se necessarios para adotarem medidas preventivas,
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garantindo assim alimentos seguros e de qualidade, de acordo com as condigdes
microbioldgicas e higienicossanitarias recomendadas. E importante a realizacio de
anélises microbioldgicas periddicas, para uma investigacdo eficaz, das presentes
condicdes higiénicassanitarias dos manipuladores e do local de producéo dos alimentos,
havendo ainda, anecessidade da definicdo de padrdes ou orientacGes adequadas para um
controle microbioldgiconas unidades de alimentacéo e nutrigao.

Estudos de Souza, Amaral e Liboredo (2019), que entrevistando manipuladores
de alimentos, evidenciaram que todos os colaboradores de uma unidade de alimentacéo
e nutricdopossuiam conhecimentos insuficientes sobre as boas praticas de manipulacéo e
que apenas 50 %dos estabelecimentos participantes da pesquisa apresentavam boas
condigdes higienicossanitarias, o que ressalta ainda mais a importancia de treinamentos
de boas praticas de manipulacéo.

Estudos de Lopes et al. (2020), em um Restaurante Universitario, demonstraram
qgue manipuladores de alimentos participantes obtiveram uma nota inferior a 60 % em
um questionario aplicado sobre boas préaticas, mas ap0s a realizacdo do treinamento de
manipuladores de alimentos e boas praticas de fabricacdo, foi constatado que todos
aumentaram o numero de acertos em questionario proposto, resultando assim um
potencial satisfatério quanto ao conhecimento adquirido a partir do treinamento.

Estudos de Santos et.al (2018), relatam que apds capacitacdo de manipuladores
dealimentos os mesmos, colocaram em pratica os conhecimentos adquiridos. Observou-
se que oscolaboradores retiraram todos os adornos como anéis, aliangas e brincos e
adotaram a correta higiene das médos durante a manipulagéo dos alimentos, fazendo uso
de alcool 70 % como antisséptico, assim como o chefe de cozinha retirou o bigode.
Houve melhorias dos resultadosde avaliacbes, com um crescimento de 28,6 % na nota

das avaliacOes apos o oferecimento do curso de capacitacéo.

3.4 Boas Praticas de Fabricacédo dos alimentos

Boas préaticas de fabricacdo (BPF) sdo consideradas normas ou praticas
associadas quanto a manipulacdo, armazenamento e transporte de insumos,
matérias-primas, embalagens e utensilios, visando proporcionar a qualidade e as
conformidades com a legislacdo dos destinada aos alimentos, desde a matéria-prima
até o produto elaborado (Nuvolari, 2019).

De acordo com a RDC n° 216/2004, o Manual de Boas Praticas é um



documento que descreve as acOes realizadas no estabelecimento, como por exemplo
as medidas higienicossanitarias preestabelecidas no local, manutencdo e
higienizacéo das instalagdes, assim como dos equipamentos e utensilios, controle de
potabilidade da agua, controle devetores e pragas urbanas, capacitacao, higiene e
salde dos manipuladores, manejo de residuose 0s controles necessarios para
garantir a qualidade dos alimentos preparados (Brasil, 2004).

Quando aplicado 0 manual de boas praticas de forma adequada, este gera
melhorias tais como: seguranca dos alimentos, padronizacdo de processos,
adequacdes das condicBes sanitarias, reducdo de desperdicio, confiabilidade perante
fornecedores, clientes e outras partesinteressadas (De Sales. et.al., 2022).

Mota, Mota e Mori (2019) identificaram em supermercado total deficiéncia
guantoa documentacdo relativa ao Manual de Boas Praticas de Fabricacdo de
Alimentos e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). Além de néo dispor
de tais ferramentas, o responsavel pelo estabelecimento manifestou
desconhecimento da obrigatoriedade de sua aplicacdo e implementacéo na empresa,
assim como a inexisténcia de um Responsavel Técnico. A falta de fiscalizacdo
regular da Vigilancia Municipal foi fator fundamental para 0 ndo cumprimento do
quesito.

Apesar da existéncia de regulamentos técnicos de boas praticas de
fabricacdo, os parametros de seguranca exigidos durante o preparo de alimentos
ainda séo realizados de maneira errénea, pois a maior parte desses estabelecimentos
ndo leva em consideracdo 0s requisitos sanitarios especificos essenciais para as
diferentes etapas do preparo dos alimentos.Pesquisas evidenciam que a manipulacao
inadequada dos alimentos tem provocado problemas alimentares, como as doencas
transmitidas por alimentos, podendo levar o individuo a 6bito (Desai; Aronoff,
2020).

As normas sanitarias devem ser utilizadas e cumpridas, independente da
atuacdo dedrgdos fiscalizadores, e, para o hiperpermercado, a implantacdo e
efetividade das legislaces sanitarias é fator essencial no alcance de melhores
resultados (Mota; Mota; Mori, 2019).A qualidade das instalagOes e edificagdes de
estabelecimentos produtores de alimentos, também possuem uma relagdo quando se
diz respeito as contaminacdes do alimento, sendoque estas devem ser estruturadas
de forma com que evite cruzamentos entre areas limpas e contaminadas, devendo

serem mantidas em condi¢gdes adequadas de higiene (Nunes; Adami; Fassina,
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2017).

Em pesquisa realizada por Santos et al. (2018), ao avaliarem a adequacéo de
boas praticas de manipulacdo na cidade de Curitiba, Parand, de 19 supermercados
por meio de checklist, verificou-se que 73,68 % dos estabelecimentos obtiveram
nota menor que 50 % de conformidades com a legislacdo. As areas com maior
irregularidade foram as que ndo estavam visiveis para os clientes como, onde
apresentavam risco de contaminacdo cruzada em camarasfrias de 30 produtos

carneos com e também quanto a higiene pessoal dos manipuladores.

3.4 Desafios encontrados para a implementacgéo de sistemas de seguranca

dos alimentos em hipermercados

Dentro da esfera da seguranca dos alimentos e gestdo da qualidade, o
contexto em que o sistema opera apresenta relevancia. O tamanho da organizacao,
o tipo de fornecedores e clientes, o grau de automacdo dos processos, 0s tipos de
produtos, os requisitos minimos de garantia de qualidade e, principalmente, o
comprometimento da alta administracdo impactam nos resultados obtidos. Cada
empresa deve adaptar o modelo aplicado as circunstancias internase externas as quais
estd submetida (Chaoniruthisai; Punnakitikashem; Rajchamaha, 2018).

Estabelecimentos maiores, quando comparados com estabelecimentos
menores, por exemplo, sdo mais propensos a serem citados em relatérios de
inspecdo sanitaria por violagdescriticas, constatacdo explicada pelo fato de terem
um volume maior de producdo e maiores posssibilidades de desencadeamento de
contaminagdes. Outra justificativa € a importancia e a valoriza¢do conferidas ao
negocio em estabelecimentos produtores de alimentos, geralmente deprocedéncia
familiar. Cadeias de hipermecados, por sua vez, tendem a dispor de inspetores
internos proprios e diretrizes corporativas a serem seguidas, mais rigorosas do que
as regras e regulamentos dos departamentos de satde locais. E possivel que tenham
mais apoio e recursos disponiveis, e que sejam mais propensas a ter suporte
corporativo para treinamento emseguranca dos alimentos (Harris, 2017).

Verifica-se, portanto, que a implementacdo do sistema de qualidade e,
quando couber, a obtencdo de certificagbes, sdo processos que envolvem a

superacdo de obstaculos gerenciais,organizacionais e técnicos, especialmente para
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empreendimentos de pequeno e médio porte. Diferentes barreiras enfrentadas pelas
empresas durante o processo de implementacao de sistema de segurancga alimentar,
foram observadas na literatura cientifica, a saber: rotatividadede pessoal, falta de
atitude ou motivacéo, falta de educacdo e treinamento, falta de consciéncia,falta de
habilidade e conhecimento, resisténcia interna a mudanca, comunicagdo interna
ineficaz, falta de comprometimento dos superiores hierarquicos, falta de programas
de pré- requisitos, infraestrutura e instalacfes inadequadas, validag&o e verificacdo
ineficientes do plano Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
dados insuficientes, técnicasde controle de processo inadequadas, restricdes de
tempo, burocracia exacerbada, recursos financeiros limitados, alto custo de
contratacdo de consultores externos e de desenvolvimento e implementacdo
(Chaoniruthisai; Punnakitikashem; Rajchamaha, 2018).

4 MATERIAL E METODOS
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O presente estudo foi realizado em um Hipermercado localizado na regido do

Tridngulo Mineiro, onde seu maior publico-alvo se encontra no Tridngulo do Norte,

sendo este hipermercado o unico presente na cidade especifica em que foi realizado o

estudo. O hipermercado é dividido em setores, com mais de 10.000 itens disponiveis

para compra, sendoestes caracterizados na Tabela 1:

Tabela 1. Cargo e nimero de colaboradores do himerpermecado.

Cargo exercido Numero de colaboradores
Pereciveis 12
Mercearia 19
Hortufuti 8
Recebimento de mercadoria 6
Financeiro 3
Comercial 7
Geréncia 4
Frente de caixa 34
Avaria 2

Manutencao 1
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Cartazista 1
Prevencao de perdas 15
Office boy 1

Fonte: os autores, 2023.

O experimento foi desenvolvido no periodo de Maio de 2022 a Outubro de 2023,
por meio das seguintes atividades: diagnostico das condi¢des higiénicossanitarias do
estabelecimento, elaboracdo de um plano de acdo, coleta de amostras e realizacdo de
anélises microgioldgicas de alimentos manipulados pelo setor de hortifruti, analises
microbioldgicas de superficies, equipamentos € méos de manipuladores de alimentos,
treinamento e avaliacdo do grau de conhecimento de manipuladores quanto aos

requisitos de Boas Praticas de Fabricacdo.

4.1 Avaliacdo das condigdes higienicossanitarias e de Boas Praticas de Fabricacao

Com objetivo de diagnosticar as condi¢Ges higiénicossanitarias do
estabelecimento, inicialmente foi aplicado a lista de verificacdo Checklist contida
na RDC n° 275 de 21 de Outubro de 2002 (Brasil, 2002) (ANEXO A).

A referida lista possibilitara avaliar o estabelecimento de acordo com os
seguintes critérios:

e Edificacao e instalacdes;
e Equipamentos, utensilios e moveis;
e Manipuladores;

¢ Producé&o e transporte do alimento.

Segundo cada critério dos aspectos higienicossanitarios, o estabelecimento
sera classificado em relacdo ao percentual de conformidades detectadas, baseado na
RDC n° 275 sendo estes () GRUPO 1 - 76 A 100 % de atendimento dos itens ()
GRUPO 2 - 51 A 75 % de atendimento dos itens ( ) GRUPO 3 - 0 A 50 % de
atendimento dos itens (Brasil, 2002).

A partir do resultado analisado, foi elaborado um plano de a¢do com as nao

conformidades e apresentado a geréncia do estabelecimento, sendo estes supervisor
regional, gerente, sub-gerentes e encarregados dos setores, contendo ainda as acoes

corretivas e preventivas e as ndo conformidades.



4.2 Condicdes Sociodemograficas, conhecimento de Boas praticas de

Fabricacdo e treinamento de manipuladores de alimentos

Participaram dessa etapa do estudo 22 manipuladores de alimentos, de
ambos 0s sexos, pertencentes aos setores de pereciveis, hortifrati e mercearia. Foram
excluidos da pesquisa os individuos que ndo concordaram com o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (APENDICE E). Antes do inicio da
coleta de dados, foi explicado os objetivos do estudo para deixar claro a participagéo
dos individuos na pesquisa e assegurar o sigilo de suas informacoes.

Foram aplicados dois questionarios, o primeiro avaliou as condigdes
sociodemogréaficas (APENDICE A) dos participantes. Para o levantamento de
conhecimento de boas praticas de fabricacao dos colaboradores, foi utilizada uma lista
com perguntas objetivas relacionadas ao perfil e aos conhecimentos especificos sobre
o0 tema, em turmas de diferentes periodos de trabalho, em dois momentos: um pré-
teste com objetivo de detectar o grau de conhecimento inicial e um pos-teste, com
objetivo de detectar o nivel de absorcdo de conhecimento apo6s a realizagdo do
treinamento (APENDICE B). O teste foi composto por dezessete questdes de certo
ou errado, onde foi avaliado a melhoria do grupo como um todo, que também através
do resultado, teve como base para a elaboracdo do treinamento sobre Boas praticas
de Manipulagéo.

A carga horéria do treinamento foi de aproximadamente 110 minutos, em
apenas um encontro, que foi ministrado pela prépia pesquisadora com conteudo
téorico e dinamicas. O conteudo do treinamento foi baseado nas principais legislacdes
vigentes no ambito nacional compostas pela Resolucdo (RDC) n°. 275, de 21 de
outubro de 2002, que dispGe sobre o RegulamentoTécnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos  Produtores/
Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das BoasPraticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos
(Brasil, 2002) e pela Resolugdo- RDC n° 326, 30 de Julho de 1997, que dispe
sobre"CondicGes Higiénicos-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos" (Brasil, 1997), através
da metodologia da apresentacdo de slides (APENDICE C), onde aconteceu na sala

de manipulacéo de alimentos dentro do prépio estabelecimento referido.
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Foi realizado uma dindmica de higiene das maos, onde os colaboradores
colocaram luvas, foram vendados, e a a partir disso, foi colocado tinta na palma da
mé&o, em cima das luvas, como se a tinta, fosse o sabdo liquido, sendo possivel
visualizar as falhas de higiene das maos, como ponta dos dedos, punhos onde nao
foram higiniezados adequadamente.

Apo6s uma semana da realizacdo do treinamento, foi realizado o pos-teste
com as mesmas questdes do pré-teste em ordem invertida para avaliar a
assimilacdo do conteudo adquirido na capacitacdo oferecida.

Os resultados obtidos foram tabulados para comparacdo das respostas dos
questionarios (antes e apds as acles educativas), por meio de estatistica ndo
paramétrica, por meio da aplicacdo de Teste de Fisher a 5 % de significancia, para
testar associacGes entre variaveis de natureza qualitativa, com a utilizacdo do

software Action.

4.3. Analises microbioldgicas

A coleta das amostras no hipermercado, foram divididas em duas repeti¢des
(antes e apo6s a realizacdo do treinamento), consistindo essas em alimentos
processados no setor de hortifruti, e equipamentos utlizados no referido setor. As
analises microbioldgicas foram realizadas em triplicata, no Laboratério de Pesquisa
em Microbiologia dos Alimentos, do Instituto Federal do Tridngulo Mineiro —
IFTM, Campus Uberlandia.

4.3.1 Analises microbioldgicas dos alimentos

A coleta das amostras em alimentos foi executada antes e ap0s o
treinamento de manipuladores, enquanto estavam disponiveis na area de vendas do
hipermercado, em temperatura ambiente. Os alimentos pesquisados foram:
melancia, abdbora, mamdo, meldo, sendo estes escolhidos pelo risco de
contaminacdo durante a manipulacdo, visto que ndo ha area especifica para a
manipulagdo desses alimentos, sendo os mesmos manipulados na bancada de
pesagem e precificacdo disponivel na area de vendas do establecimento, o que

justifica o fato da importancia de local especifico, equipamentose utensilios
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utilizados na sua producao. Foram coletadas 3 amostras de aproximadamente 100
gramas por tipo de alimento analisado, em duas repeti¢des (antes e apos a realizacéo
do treinamento) sendo as andlises realizadas em triplicata.

Conforme procedimento orientado pela RDC n° 656 de marco de 2022
(Brasil, 2022) as amostras foram coletadas seguindo o metddo:

I-  Identificacdo dos sacos estereis para coleta de alimentos com o nome do
estabelecimento, nome do produto, data de preparo, horario, data de coleta, e
nome responsavel pela coleta.

[1-  Realizag&o da higienizagio das mé&os.

[11-  Abrir a embalagem ou o saco sem toca-lo internamente e ndo assoprar.

V- Colocar a amostra do alimento (ho minimo cem gramas).

V- Retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem.

Apbs a coleta, as amostras serdo acondicionadas em caixas isotérmicas
contendo gelo, e diretamente encaminhadas ao laboratério de microbiologia do
Instituto Federal do Triangulo Mineiro — IFTM, Campus Uberlandia.

VI-  Manter as amostras sob refrigeracdo pelo periodo de no maximo de 72
horas.

As analises foram executadas conforme metodologia descrita Manual de
Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos e Agua (Silva et al., 2021). Os
microrganismos pesquisados foram: Salmonella spp., Escherichia coli, indicadas
para frutas e derivados, innatura, inteiras, selecionadas ou ndo, preparadas (inteiras,
descascadas ou fracionadas), sanificadas, refrigeradas ou congeladas. Os resultados
foram comparados com os limites de microrganismos estabelecidas pela IN n°
161/22 (Brasil, 2019a; 2019b) e expressos em médias.

4.4.2 Analises microbioldgicas dos equipamentos e superficies

Os equipamentos analisados foram: bancada, embaladeira, balanca e faca de
manipulagdo do setor de hortifrati. Para a coleta de cada superficie citada, foram
utilizados swabs estéreis, umedecidos em agua peptonada 0,1%, friccionando o swab na
superficie no momento da coleta, rodando-o0 continuamente para que toda superficie
amostrada entre em contato com a amostra (Silva et al., 2021).

Foram coletadas 3 amostras de swabs antes e depois do treinamento de

manipuladores, avaliando oimpacto do treinamento ou ndo na qualidade sanitaria destes.
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As amostras de alimentos foram embaladas normalmente dentro do hipermercado, assim
como os clientes compram, posteriormente, as amostras foram enviadas ao laboratorio
de microbiologia, do Instituto Federal do Tridngulo Mineiro — IFTM, Campus
Uberlandia, acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo.

Os parametros pesquisados nas superificies foram: Coliformes a 45°C e
Microrganismos Aerobios Mesofilos, conforme preconizado pela APHA, os limites séo
de 2 UFC/cm2 (2001) e Organizagdo Mundial de Saude (OMS) e Organizacao
Panamericana de Saude (OPAS) sdo de 50 UFC/cm?, citadas por Silva Jr. (2001).

Para a analise da microbiologia dos equipamentos e superficies, foram utilizadas
referéncia obtida em artigos e documentos referenciados que trabalharam com
valores dos parametros pesquisados. Silva Jr. (2008) recomenda 0s seguintes valores de
referéncia experimentais para equipamentos e utensilios: menor ou igual a 50 —
satisfatorio; maior que 50 insatisfatorio; e auséncia de Coliformes a 45°C e
Microrganismos Aerdbios Mesdfilos em 50 cm? da amostra.

Tondo e Bartz (2019) recomenda auséncia de E.Coli em 100 cm?, sendo este um
critério préatico para avaliar as condicdes higienicosanitarias de superficies.

Os resultados foram apresentados como valores médios e desvio padréo,

expresssos em Unidades Formadoras de Coldnias (UFC) por cm?,

4.5 Comite de Etica

O projeto foi submetido ao Comité de Etica da Universidade Federal do
Triangulo Mineiro (UFTM) para sua aprovacao.

Foi coletada a autorizacdo do Hipermecado por meio da Declaracdo de
coparticipacdo em pesquisa (APENDICE C) para a realizacio do projeto. Apenas foram
incluidos no estudo os colaboradores que aceitarem participar da pesquisa por meio da
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (APENDICE D).

O retorno foi dado ao estabelecimento por meio de um relatério informando toda

a metodologia utilizada, como também os resultados tabulados.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Avaliacao das condigdes higienicossanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacéo
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Com base nos resultados obtidos, do calculo do percentual de itens atendidos
com a aplicacdo do checklist, podemos constatar que o estabelecimento se encontra no
grupo A —com 76 % a 100 % de conformidade, segundo a RDC- N° 275 de Outubro de
2002 (Brasil, 2002). Com isso, demonstra-se a eficiéncia do local em relagdo a prestacao
de servicos e comercializacdo de alimentos seguros para o consumidor. Portanto, através
do checklist, pode-se classificar o Hipermercado como “Bom” perante a legislagao
vigente e em relacdo aos aspectos higienicossanitarios avaliados, com classificacdo de
98,24 % sendo necessario ajustar as ndo conformidades elencadas para melhoria do
panorama detectado.

Assim, foram relatadas as ndo conformidades presentes, através do checklist, a
qual foram apresentadas a geréncia do estabelecimento, nas quais foram ajustadas na
mesma semana, ressaltando a intencdo e a preocupagao em manter a boa classificacao
do hipermercado para a entrega de alimentos seguros e com qualidade, quanto maior o
interesse do colaborador em exercer as boas praticas, melhor serd o resultado do
estabelecimento, justificando a ndo elaboracdo do plano de acdo conforme previsto na
metodologia.

Figura 1. Percentual de adequacdo por aspecto avaliado com a aplicacéo da lista de
verificacdo das condic¢des higienicossanitarias do hipermercado.

M Edificacdo e Instalagdes

99,04%

W Equipamentos

100,00% Manipuladores

B Produgdo e Transporte do
Alimento

B Documentagdo

Fonte: os autores, 2023.

Através da lista de verificacdo, embora o estabelecimento estivesse classificado
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no Grupo I, entre 76 % e 100 % dos itens atendidos conforme legislacdo, foram
observadas ndo conformidades que serdo discutidas a seguir (Figura 1).

Conforme a figura 1, no item de Instalagbes e EdificagOes foi verificado
99,04% de conformidade, e as ndo conformidades foram encontradas na area interna
como portas e instalacfes sanitarias. Desta forma, observou-se que o hipermercado nos
blocos avaliados esta em boas condicGes, por se tratar de um estabelecimento de grande
porte, ainda em fase de desenvolvimento, e mesmo com a inconformidade encontrada
pode ser classificado como o Grupo | —de classificacdo com 76 A 100 % de atendimento
dos itens.

No que se refere a ndo conformidade também encontrada no item edificacGes e
instalacOes, foi observada porta com macganeta danificada, prejudicando o acesso ao
setor de padaria. Fica evidente a necessidade de melhoria e manutencdo da mesma para
que a estrutura se encontre dentro dos padrdes de recomendaces, 0s quais impactam de
forma direta a produtividade do local.

Almeida e colaboradores (2020) para avaliacdo de edificacOes e instalacdes,
identificaram diante de 79 intens avaliados, apenas 74 puderam ser analisados e 5 ndo
se aplicavam. Dos itens analisados, 73 estavam em conformidade (98,6 % de
conformidade), e somente 1 item foi classificado como n&o conforme, sendo esse
relacionado a paredes e divisérias fazendo exigéncia para a existéncia de angulos
abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as paredes e o teto, estudos que corroboram
com a pesquisa realizada, quando se trata de estabelecimento com classificacdo do grupo
1

Fernandes et.al (2022) também encontraram inadequacéo referente ao estado
de conservacdo da area de manipulacdo, envolvendo fatores como porta em mas
condicgdes de conservacdo. Sabe-se que a adequacdo das edificagdes contribui para a
adocdo das Boas Praticas de Fabricagdo dado a facilitacdo dos processos de limpeza
e higienizacéo, além de possibilitar um fluxo de producéo seguro.

Diante da ndo conformidade encontrada é importante reforcar que segundo a
legislagdo RDC n°. 275 (Brasil, 2002), as unidades de alimentacéo e nutricdo devem
apresentar adequado estado de manutencdo e conservagdo estrutural, visando a
minimizacao de contaminacgdes cruzadas e acidentes de trabalho, englobando todos os
processos de producdo do alimento.

Outra ndo conformidade encontrada quanto ao quesito Instalagcbes e

Edificaces foi a falta de lixeiras com acionamento de pedal, tanto nas aréas de
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manipulacdo quanto na area de sanitarios e vestiarios dos manipuladores de alimentos,
a incoformidade encontrada se refere a auséncia de pedel nas lixeiras, sendo as tampas
com acondicionamento de pedal que se encontra estragada, a partir disso a mesma possui
0 acionamento de pedal, mas se encontra com defeito.

Sales et.al (2022) relata a mesma incoformidade em seus estudos, no qual se
dispde de lixeiras inadequadas tanto na &rea externa quanto na aréa interna do
estabelecimento fornecedor de alimentos, aumentando assim os riscos de contaminacéo
pois o0s residuos dispostos possuem altos riscos de desenvolvimento e proliferacdo de
microrganismos, além de que o lixo contido nessas lixeiras armazenado de forma
erronea, além de possuir contato direto com as mdos dos manipuladores de alimentos,
podem atrair pragas, pois muitas das vezes, para facilitar o0 masuseio das mesmas, 0s
colabodorares mantem as lixeiras com a tampa aberta.

Zurlini et.al (2018) ao analisar duas UAN’s pode notar que apenas uma das
unidades se enquadravam dentro do acondiconamento de lixeiras de pedal, enquanto a
outra se dispde de manejo inadquado dos residuos, visto que a mesma ndo esta em
conformidade devido o pedal se encontrar quebrado. Assim, o contato do manipulador
com a tampa da lixeira podera promover a contaminacao cruzada.

Ainda sobre as incoformidades apresentadas no checklist, quando se refere a
Equipamentos, Moveis e Utensilios ressalta a classificacdo de 95,9% de atendimento,
ressaltando-se a importancia da higienizacdo dos equipamentos, maquinarios, moveis e
utensilios. Faz-se necessario maior frequéncia de limpeza nas ilhas congeladas dispostas
nas Aareas de vendas, pois as mesmas se encontraram com sujidades aparentes, acimulo
de gelo, e até mesmo com presenca de insetos. Sabe-se que o estabelecimento apresenta
um numero grande de ilhas, e insuficiente de colaboradores para tamanha demanda, mas
que ainda assim é necessario criar uma rotina de limpeza para manter a estrutura dentro
dos padrdes higienicos estabelecidos na legislacdo vigente, refletindo essas ac¢des de
higienizagdo na qualidade sanitaria do alimento produzido no estabelecimento objeto do
estudo.

O estudo realizado por Araujo (2019) corrobora com resultados obtidos, onde
foi observado que em 100 % dos supermercados participantes pesquisa, as condi¢des de
higienizacdo dos equipamentos, moveis e utensilios eram falhas, por auséncia de auxiliar
de servigos gerais, sendo as atividades de higienizacdo feitas pelos proprios
colaboradores.

Segundo Santos (2021), de acordo com o checklist aplicado em relagéo as ilhas
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e balcdes térmicos, obtiveram 80% para conformidade. O estabelecimento também
assim como do estudo proposto, possui a presenga de termdmetro e em adequado estado
de uso, de acordo com a necessidade do alimento assim como foi observado que os
equipamentos estdo em bom estado de conservacdo, porém faz-se necessario maior
frequencia de limpeza nos mesmos.

Através do item Manipuladores de alimentos, a classificagdo de conformidade
foi de 92,9%. As nédo conformidades detectadas neste aspecto se deram pela falha nos
habitos higienicossanitarios dos manipuladores, atraves da lavagem cuidadosa das méaos
antes, apos e durante as operacdes de elaboracdo dos alimentos, mas principalmente
apos qualquer interrupcdo das atividades de trabalho ou até mesmo apds o uso dos
sanitarios, 0 que acarreta a contaminag&o cruzada certeira, ressaltado pela falha quanto
ao acionamento de pedal das lixeiras presentes nos sanitarios.

Estudos de Passos e colaboradores (2022) ressaltaram que as nao
conformidades encontradas no quesito manipuladores de alimentos da-se pelo fato da
inadequada higienizacdo de maos no setor de padaria bem como no setor de frigorifico,
concordando com os resultados do presente estudo. Por isso, € importante destacar que
as maos sdo uma das principais vias que transmitem agentes contaminantes aos
alimentos. Portanto, é indispensavel a correta higienizacdo das méos, mesmo quando a
manipulacdo de alimentos for interrompida ou por outras questfes que possuam um
potencial de contaminacdo, contribuindo com a qualidade sanitaria dos alimentos
produzidos em Hipermercados.

Medeiros et al. (2017) obtiveram 70,83% das amostras analisadas como
insatisfatorias a partir das inadequagdes quando se diz respeito a higiene correta das
maéos, indicando este fato como consequéncia da falha no procedimento de sanitizacao
das méos além de ndo ser realizadas em trocas de tarefas e de areas consideradas
contaminadas, bem como também houve a caréncia de local adequado para realizacéo
da assepsia das médos e o numero de dispensadores com solucdo sanitizante era
insuficiente.

Ao que se refere a Producédo e Transporte do alimento bem como também o
item de Documentagéo, a classificagéo foi de 100% atendendo todas as conformidades
exigidas pela lesgislacédo vigente.
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5.2 Condicdes Sociodemograficas dos participantes

Através da aplicacdo do questionario sociodemografico, dos 22 colaboradores
participantes, de 18 a 41 anos, foi possivel identicar que a média de idade do presente
estudo foi de cerca de aproximandamente 27 anos, e quanto ao tempo de atividade
minimo na empresa foi de 3 meses e 0 méximo 2 anos e 1 més, sendo 0 maximo desde
a abertura do hipermercado. Ao que se refere ao sexo cerca de 54,6% do sexo feminino

e 45,4% sao do sexo masculino, conforme demonstra figura a seguir (Figura 2):

Figura 2. Sexo dos manipuladores de alimentos do hipermercado

M Sexo feminino

m Sexo masculino

Fonte: os autores, 2023.

Quanto ao grau de escolaridade (Figura 3), 36,4% possuem Ensino
Fundamental, 54,6% possuem Ensino Médio Completo ou Incompleto, 4,5% Graduacéo
e 4,5% Po6s-Graduacdo e 100% dos colaboradores responderam que ja participaram de

Treinamento de manipuladores na empresa.
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Figura 3. Grau de escolaridade dos manipuladores do hipermercado.

H Ensino Fundamental
® Ensino Médio completo ou
incompleto

M Graduacao

P6s graduacdo

Fonte: os autores, 2023.

Estudos de Silva (2020) relatam que a média de idade dos participantes do seu
estudo com 30 colaboradores era de 35 a 55 anos, sendo estes 53,33% do sexo
masculino, cerca de 53,33% possuiam ensino médio, e 80% relataram que nunca
participaram de um treinamento de manipulagéo de alimentos, bem como em relacéo ao
tempo de trabalho 73,33% dos colaboradores informarama atuar no ramo da alimentagéo
a mais de 10 meses.

Goéios (2017) demonstram gue a maioria dos colaboradores também eram do
sexo feminino, a idade média dos participantes eram de cerca de 38 anos variando de 22
a 57 anos de idade. Relativamente quanto ao grau de escolaridade 55% dos partipantes
concluiram o ensino basico e menos de 6% habilitacdo a nivel universitario. Observou-
se que, 16% dos colaboradores trabalhavam no setor do ramo alimentar a menos de 2
anos e 38% entre 2 a 8 anos.

Ao que se refere a realizacdo do questionario pode-se observar que o grau de
escolaridade, sexo e idade ndo influencia quanto a adocao de boas préticas de fabricagéo,
visto que todos se dedicam e demonstram interesse e aproveitamento em participar dos

treinamentos, e adquirirem conhecimentos de forma igualitaria.

5.3 Conhecimentos de Boas Praticas da Manipuladores de alimentos

Avaliou-se o conhecimento de Boas Préaticas de Manipulacéo de alimentos de
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22 colaboradores do hipermercado, por meio de questionarios que permitiram expressar
o0 grau de conhecimento dos mesmos em relagdo as boas praticas de manipulagdo. As 17
questdes levantadas foram: o uso de luvas; atos inapropiados quando se manipula
alimentos; manipulacdo segura dos alimentos; lavagem das maos; risco de
contaminacdo dos alimentos; contaminacao cruzada; utilizacdo de adornos; higiene dos
funcionarios; limpeza dos equipamentos (faca, tdbuas); armazenamento de produtos de
limpeza, e cada quesito foi julgado como: certo ou errado.

O referido questionario (APENDICE B) foi aplicado antes da oferta do
Treinamento de Manipuladores de Alimentos, objetivando-se o diagnostico inicial
relacionado ao conhecimento de Boas Préaticas de Manipulag&o.

A avaliagdo dos conhecimentos dos manipuladores sobre as BPF antes e apos
o Treinamento de Manipuladores ndo apresentou diferenca significativa de acordo com
0 Teste de Fisher (p < 0,05), conforme tabela 2, podendo conluir que, estatisticamente
por meio do teste aplicado, ndo houve melhoria do grau de conhecimento com a

realizagdo do treinamento.

Tabela 3. Teste de Fisher para avaliar significancia do treinamento.

Teste Exato de Fisher - Bilateral

P-Valor 0,216585558

*Numero de colaboradores que acertaram as faixas de questdes, antes e depois do treinamento, ndo foi
significativo segundo Teste de Fisher (p < 0,05).
Fonte: os autores, 2023.

Pode-se verificar através da tabela 3, comparando-se o ndmero de
colaboradores que acertaram as questdes da avaliagcdo de conhecimentos antes e depois
do treinamento, um aumento no numero de acertos apds o treinamento, para as faixas
de 17, 16 e 15 questdes.

Tabela 4. Questionario de conhecimento de manipuladores de alimentos.

NuUmero de questdes corretas Antes do treinamento  Depois do treinamento

17 6 colaboradores 9 colaboradores
16 11 colaboradores 13 colaboradores
15 4 colaboradores 1 colaborador

14 2 colaboradores 0 colaboradores

Fonte: os autores, 2023.

Estes resultados demonstraram que realmente 100% dos colaboradores
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receberam a capacitacdo e os treinamentos sendo estes meios eficazes para proporcionar
melhoria nos conhecimentos destes, a qual ira influenciar diretamente a qualidade dos
alimentos, através da aquisicdo de informacdo a respeito dos regulamentos de Boas
Préaticas de Fabricacdo. No entanto, percebe-se que, que 0s manipuladores possuem o
conhecimento comprovado, porém, ndo traduzem isso na pratica, sendo necessario,
capacitacbes mais frequentes, com abordagem & aplicagdo das boas préticas, e sua
importancia no dia a dia, ndo somente em conhecimento, como a aplicabilidade das
mesmas durante a realizacdo de suas atribuicdes, garantindo assim conscientizagdo dos
mesmos e a entrega de alimentos seguros.

Specht e colaboradores (2022) ressaltam que todos os manipuladores de alimentos,
devem ser treinados antes mesmo de manipular ou realizar atividades relacionadas a
alimentacdo, pois todas as pessoas possuem direito de uma alimentacdo segura. Cabe a
qualquer estabelecimento do ramo de alimentos, seguir as normas de boas praticas, de
acordo com a Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Durante a apresentagdo do treinamento aos manipuladores, 0s mesmos
demostraram interesse participando e interagindo, bem como fazendo consideragdes
sobre os temas abordados e tirando davidas relacionadas a manipulacdo dos alimentos
realizadas no dia a dia de trabalho deles.

Foi observado com o passar dos dias que alguns manipuladores colocaram em
pratica os conhecimentos adquiridos. Ainda pode-se observar que apds o oferecimento
do treinamento os colaboradores atentaram-se mais a lavagem das méos, principalmente
quando se refere a saida da area de vendas, pelo acesso as salas de manipulacéo de
alimentos, fazendo também uso de alcool 70% como antisséptico. Atualmente adotaram
um cronograma de maior periocidade de limpeza das ilhas de carnes expostas aos
consumidores.

Uma alimentagdo segura abrange muito mais do que pequenos cuidados do
manipulador. Este deve ter total conhecimento de todas as praticas de higiene pessoal e
medidas apropiadas de higieniza¢do dos alimentos, equipamentos e todo material que
sera utilizado na manipulacédo deve estar em boas condicOes higienicossanitarias, sendo
somente o conhecimento insuficiente para garantir a seguranca dos alimentos. Deve-se
traduzir os conhecimentos adquiridos na pratica. Os treinamentos realizados em boa
parte das Unidades de Alimentagdo e Nutri¢do sdo esporadicos, o que também contribui
para a falta de conhecimento do manipulador. Em contrapartida, ha muitos

manipuladores que possuem conhecimento, mas ndo o aplicam devido a falta de
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supervisdo e colaboracdo do mesmo (Pickler e Almeida, 2022).

6 Analises microbioldgicas

Objetivando-se averiguar a eficiéncia da implantacdo das BPF na qualidade
microbioldgica dos alimentos expostos na area de vendas, bem como do treinamento de
manipuladores de alimentos foram realizadas analises microbiologicas em alimentos,
equipamentos e utensilios, coletados no Hipermercado. Os resultados estdo expressos
nas Tabelas 3 e 4, respectivamente.

6.1 Analises microbioldgicas dos alimentos
Para todos os géneros alimenticios estudados (Tabela 5) foi detectado contaminacéao

por E.Coli (NMP/g) e Salmonella spp. (auséncia em 25g).

Tabela 5. Perfil microbiolégico dos alimentos segundo cada agente bacteriolégico
pesquisado.

Antes do Treinamento Salmonella spp E.Coli
(ausénciaem 25 g)* (1L0/NMP/q)
Mamao Presenca <3x10!
Melancia Presenca 2,4 x10t
Melao Presenca 1,5 x10t
Abdbora Presenca 3,0x 10t
Ap0s o treinamento Salmonella spp E.Coli
(auséncia em 25 g)* (NMP/g)
Mamao Presenca <3x 10!
Melancia Presenca 1,0x 10
Meldo Presenca <3x 10
Abbbora Presenca <3x 10

*Meédias das trés repeticbes para cada género alimenticio calculadas antes e depois do treinamento de manipuladores
de alimentos.

Fonte: os autores, 2023.

A presenca da Salmonella spp. em 100% das amostras estudadas € indicativa de
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contaminacéo presente nos alimentos deste estudo, podendo ser proveniente de adogéo
de hébitos higiénicos incorretos pelos manipuladores. De acordo com a legislacdo
brasileira, IN n°161/22 (Brasil, 2022), preconiza-se auséncia de Salmonella spp., € no
estudo presente houve contaminacdo em todas amostras analisadas, estando as mesmas
impropias para o0 consumo segundo o agente bacterildgico pesquisado.

Diante dos resultados observados, a pesquisa demonstra presenca desse
microrganismo, por isso, faz-se necessario a adocdo de boas praticas de fabricacao,
tendo estas como propdsito discutir e expor aspectos relacionados a proliferacdo e

contaminacgdo destacando 0s sérios riscos e impactos na satde. Um alimento seguro é
aquele que ndo apresenta indices de contaminacdo fisicos, quimicos e bioldgicos, de
forma que nédo acarrete em danos a satide do consumidor. As doengas transmitidas pelo
consumo de alimentos contaminados constituem destacavel problema de satde publica
impactando em risco importante para as empresas do setor alimenticio (Amancio, 2019).

Em relacdo a E.Coli, os resultados encontrados estdo dentro do limite permitido
pela legislacdo vigente (10> NMP/g ).

Foram adotadas medidas corretivas com objetivo de reduzir em niveis seguros a
presenca destes microrganismos, bem como foi aplicado o treinamento de
manipuladores de alimentos, dias apds as analises microbiogicasm afim de minizar o
risco de contaminacdo, bem como afixadas nas areas de producdo imagens de
orientacOes de lavagens das méos. O Encarregado do setor de pereciveis, foi orientado
para que ressalte a importancia das boas praticas de manipulacdo todos os dias, nas
reunides que acontecem, sendo possivel que todos os colaboradores participem. Esses
resultados impactam diretamente na satde publica de consumidores do hipermecado do
Triangulo do Norte, uma vez que o objeto deste estudo é o Unico presente nesta cidade,
e que os patdgenos detectado é frequentemente associado a ocorréncias de DTAHS.

Estudos de Zelitapereira e colaboradores, (2020) analisaram alimentos
minimamente processados comercializados em Floriandpolis-SC. Os autores
observaram indices relativamente baixos de contaminacdo por E. Coli. Em pesquisa
microbiologica conduzida por Martins e colaboradores (2021) em hortalicas e vegetais
minimamente processados comercializados em grandes redes de supermercados de Belo
Horizonte- MG, os autores identificaram auséncia de Salmonella spp. em todas as
amostras analisadas.

Aravjo et.al. (2020) relata a contaminagdo por Salmonella ssp. O estudo foi

realizado em trés estabelecimentos que se encontraram forado padrédo permitido pela
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ANVISA (IN n° 161/22 - Brasil, 2022), que estabeleceu auséncia de Salmonella
ssp./25g. Somente uma amostra de cenoura de apenas um dos estabelecimentos
apresentou auséncia de Salmonella ssp. De forma geral, a presenca de Salmonella ssp.
na pesquisa de Araujo, foi observada em 85,71% das amostras, demonstrando desacordo
a legislacao vigente e similaridade com os achados da presente pesquisa.

Entre os 10 principais agentes etioldgicos envolvidos nos surtos de DTHA nos anos
de 2009 a 2019, a bactéria Escherichia Coli representa cerca de 29% do total,
seguida pela Salmonella e Staphylococcus aureus, com 17% e 16%, respectivamente,
sendo estes 0s trés principais microrganismos envolvidos em DTA’s, constatado em

estudos de Malacrida, Dias e Lima (2017).

6.2 Analises microbioldgicas dos equipamentos

De acordo com as avaliacbes microbioldgicas realizadas (Tabela 4) na primeira
etapa antes do treinamento de manipuladores de alimento, ndo foi evidenciada
contaminacgdo por Coliformes a 45°C nos equipamentos. Porém na segunda etapa ap6s
o0 treinamento de boas préaticas, houve contaminacdo de Coliformes a 45°C na faca, o
gue demonstra que o conhecimento dos manipuladores é satisfatorio, mas quando se
refere a prética, faz-se necessario maior dedicacdo e comprometimento quanto aos bons
habitos higienicossanitarios e atendimento das legislagdes vigentes. Este resultado
demonstra qualidade microbioldgica satisfatdria para as analises em questdo de acordo
com os limites preconizados pela APHA (2001), 2 UFC/cm2 para equipamentos, e a
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) que estabelece méximo de 100 UFC/utensilio e
5,0 x 10t UFC/cm? para equipamentos, ambas citadas por Silva Jr. (2017).

E possivel avaliar que a presente pesquisa obteve médias de contagens inferiores
para equipamentos e utensilios, salientando a qualidade microbioldgica dos mesmaos,
dentro dos limites, mas ainda assim € necessario atenta-se a ocorréncia de contaminacao
justificando a importancia da aplicabidade da boa e eficiente implantacdo dos
procedimentos de lavagem e sanitizacdo de equipamentos e utensilios no

estabelecimento.

Tabela 5. Perfil microbiolégico dos equipamentos e utensilios segundo cada agente

bacteriolégico pesquisado.

Antes do Treinamento Coliformes a 45°C Aerobios Mesofilos
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(NMP) (UFC/cm?)

Bancada <3,0x10 34x10%
Balanca <3,0x10 1,6 x 103

Embaladeira <3,0x10 <1,0x 10t

Faca <3,0x10 <1,0x10t

Ap6s 0 treinamento Coliformes a 45°C Aerobios Mesofilos

(NMP/g) (UFC/cm?)

Bancada <3,0x10 <1,0x 10t

Balanca <3,0x10 <1,0x 10t

Embaladeira <30x10 <1,0x 10t
Faca 3,9 x 102 8,5 x10

*Médias das trés repetices para cada equipamento calculadas antes e depois do treinamento de
manipuladores de alimentos.

Fonte: os autores, 2023.

Através dos resultados obtidos, pode-se observar que se faz necessario maior
aplicabilidade e colaboracdo dos manipuladores quanto &s boas préticas referidas, para
diminuir o risco de contaminacgdo microbiol6gica, e quando se refere ao equipamento de
faca, faz-se necessario maior aplicabilidade de higinenizacao visto a ndo conformidade
com a legislacéo vigente.

A comparagdo com os valores de referéncia de Coliformes a 45°C e
Microrganismos Aerdbios Mesofilos, foram conforme analisados através da APHA 2
UFC/cm2 (2001) e Organizacao Mundial de Saude (OMS) e Organizacdo Panamericana
de Saude (OPAS) sdo de 50 UFC/cm? citadas por Silva Jr. (2001). Segundo Andrade e
Barros (2019), a presenca de Colifomes a 45°C indica contaminagdo de origem fecal,
podendo ser proveniente de habitos inadaquados referente a manipulacéo de alimentos,
bem como a presenca de mesofilos. Pode-se observar também que na primeira etapa a
presenca de Coliformes a 45°C e a mesdéfilos foram menores em relacéo a segunda etapa
apos o treinamento.

Segundo Pens et al. (2020) a presenca de mesoéfilos podem indicar que houve
procedimentos higienicossanitarios inadqueados no momento de manipulacdo, e
armazenamento desses, uma contagem elevada desses microrganismos pode significar
que o meio e as condicOes para a ploriferacdo desses agentes patdgenos estava propicio
sendo capazes de se desenvolver em temperaturas de 25 a 37 °C.

Atividades de ensino foram propostas através da pesquisa realizada, buscando
levar aos colaboradores, a conhecer e aplicar as boas praticas de producéo de alimentos

apresentadas nas legislacGes vigentes no contexto de manipulacdo de alimentos, e
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importancia da higiene dos equipamentos, visando ressaltar mais uma vez, aimportancia
em reciclar reunibes com treinamentos porém, serem realizados na pratica com 0s
manipuladores, para que conhegcam detalhadamente os procedimentos, e possam
reconhecer onde estdo os possiveis erros praticados no dia a dia.

Estudos de Pieniz e colaboradores (2019) expressa que as condi¢des higiénicas em
Unidade de alimentagdo e Nutrigdo se encontravam inadequadas, pois foram
encontrados microrganismos Aerdbios Mesofilos, Coliformes a 45°C e Escherichia coli,
em superficie de mesas, superficies de bancada e tabuas de corte usadas para manuseio
de carne ou vegetais.

Ao avaliar as condigdes higiénicas de Unidades de Alimentag&o e Nutri¢do, Barbosa
(2018) encontraram, um percentual superior a 50% de amostras fora dos padrbes
aceitaveis para mesofilos e coliformes a 45°C. Esses autores descrevem em seu estudo,
que tais resultados sdo preocupantes, visto que através desse resultado pode-se observar
que existe falhas no processo de higienizacdo de equipamentos e utensilios, podendo
contribuir para a disseminagdo de microrganismos patogénicos no ambiente de preparo
e, portanto, representam risco de ocorréncia de surtos de doengas transmitidas por

alimentos.

7. CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos com o diagnostico das condicGes
higiénicosanitarias no hipermercado em questdo e realizacgdo de anélises
microbioldgicas dos alimentos, apds o treinamento das Boas Préaticas de Fabricacéo,
emerge a necessidade de melhoria nos aspectos de disciplina e comprometimento dos
manipuladores de alimentos em adotar na a préatica os habitos corretos de manipulacao,
o0 que reflete na qualidade sanitaria de utensilios utilizados na producéo, prejudicando a
qualidade sanitaria do alimento ofertado.

Como medida de acdo corretiva para as ndo conformidades detectadas, € importante
ressaltar a necessidade de maior frequéncia de treinamentos praticos e até mesmo
dindmicas, demonstrando na pratica a presenca de microrganismos e 0s possiveis danos
gue 0s mesmos podem causar a salde, para que os conceitos enfocados sejam de fato
aplicados pelos manipuladores e resultem em melhorias na adocao de habitos higiénicos

satisfatorios.
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ANEXO

ANEXO A

NUMERO: /ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA:

4-INSCRICAOESTADUAL/

MUNICIPAL:
5-CNPJ / CPF: | 6-FONE: | 7-FAX:
8-E - mail:
9-ENDEREGO 10-NC; | 11-Compl.:
12-BAIRRO: 13-MUNICIPIO: | 14-UF: | 15-CEP:

16-RAMO DE ATIVIDADE:

17-PRODUCAO MENSAL:

18-NUMERO DE
FUNCIONARIOS:

19-NUMERO DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricao da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO:

| 22-FORMAGAO ACADEMICA:

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAO: () SOLICITAGAO DE LICENGA SANITARIA()
COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA

OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO ()

SOLICITACAO DE REGISTRO

() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA ()VERIFICACAO OU
APURACAO DE DENUNCIA () INSPECAO PROGRAMADA () REINSPECAO

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA () RENOVACAO DEREGISTRO ()

OUTROS

B)AVALIACAO

SIM | NAO NAO SE APLICA

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de
insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros
animais no pétio e vizinhanca; de focosde
poeira; de acimulo de lixo nas imediagoes,
de agua estagnada, dentre outros.

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

1.2 ACESSO:
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1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos

Habitacéo)

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em
desuso ouestranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e
apropriada higienizagdo (liso, resistente,
drenados com declive, impermeavel e
outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacao
(livre de defeitos, rachaduras, trincas,
buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado
adequadamente, sem acumulo de residuos.
Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados
em locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e protegercontra a entrada de
baratas, roedores,etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara,
impermeéavel, defacil limpeza e, quando for
0 caso, desinfeccéo.

1.5.2 Em adequado estado de conservagao
(livre de trincas, rachaduras, umidade,
bolor, descascamentose outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de
facil higienizacdo até uma altura adequada
para todas asoperagoes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacao
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre
asparedes e 0 piso e entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

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

1.7.2 Portas externas com fechamento
automatico (mola, sistema eletronico ou
outro) e com barreiras adequadas para
impedir entrada de vetores e outrosanimais
(telas milimétricas ou outro sistema).
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1.7.3 Em adequado estado de conservacao
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

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

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos
e roedores(telas milimétricas ou outro
sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservagao
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.9 INSTALACOES SANITARIAS E
VESTIARIOS PARA 0S
MANIPULADORES:

1.9.1 Quando localizados isolados da area
de producdo, acesso realizado por
passagens cobertas ecalcadas.

1.9.2 Independentes para cada Ssexo
(conforme legislacao especifica),
identificados e de uso exclusivo para
manipuladores de alimentos.

1.9.3 Instalagdes sanitarias com vasos
sanitarios;mictorios e lavatorios integros e
em propor¢do adequada ao ndmero de
empregados (conforme legislacao
especifica).

1.9.4 InstalacGes sanitarias servidas de dgua
corrente, dotadas preferencialmente de
torneira com acionamento automatico e
conectadas a rede de esgoto ou fossa
séptica.

1.9.5 Auséncia de comunicacdo direta
(incluindosistema de exaustdo) com a area
de trabalho e derefeicdes.

1.9.6 Portas com fechamento automatico
(mola,sistema eletrénico ou outro).

1.9.7 Pisos e paredes adequadas e
apresentando  satisfatorio  estado  de
conservacao.

1.9.8 lluminacéo e ventilagdo adequadas.

1.9.9 Instalagcbes sanitarias dotadas de
produtos destinados a higiene pessoal:
papel higiénico, sabonete liquido inodoro
anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e
anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado
para as maos ou outro sistema
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higiénico e seguro para secagem.

1.9.10 Presenca de lixeiras com tampas e
comacionamento nao manual.

1.9.11 Coleta frequiente do lixo.

1.9.12 Presenca de avisos com 0s
procedimentospara lavagem das maos.

1.9.13 Vestiarios com area compativel e
armarios individuais para todos 0s
manipuladores.

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

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

110 INSTALACOES SANITARIAS
PARA VISITANTES EOUTROS:

1.10.1 Instaladas totalmente independentes
da area deproducdo e higienizados.

1.11 LA\~/ATC')RIOS NA AREA DE
PRODUCAO:

1.11.1 Existéncia de lavatorios na area de
manipulacdo com &gua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com
acionamento automatico, em posicoes
adequadas em relacdo aofluxo de producéo
e servico, e em nimero suficientede modo
a atender toda a area de producao

1.11.2 Lavatorios em condicGes de higiene,
dotados de sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou saboneteliquido inodoro e anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro de
secagem e coletor de papel acionados sem
contato manual.

1.12 ILUMINAGAO E INSTALAGCAO
ELETRICA:

1.12.1 Natural ou artificial adequada a
atividade desenvolvida, sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrastes
EXCessIVos.

1.12.2 Lumin&rias com protecdo adequada
contra quebras e em adequado estado de
conservacao.
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1.12.3 Instalagbes elétricas embutidas ou
quando exteriores revestidas por tubulagdes
isolantes e presas aparedes e tetos.

1.13 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.13.1 Ventilag&o e circulacdo de ar capazes
de garantiro conforto térmico e o ambiente
livre de fungos, gases, fumaga, pos,
particulas em suspenséo e condensacéo de
vapores sem causar danos a produgao.

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

1.13.3 Ambientes climatizados
artificialmente com filtrosadequados.

1.13.4 Existéncia de registro periddico dos
procedimentos de limpeza e manutencao
dos componentes do sistema de
climatizacao (conforme legislacao
especifica) afixado em local visivel.

1135 Sistema de exaustdio e ou
insuflamento com troca de ar capaz de
prevenir contaminacdes.

1.13.6 Sistema de exaustdio e ou
insuflamento dotados de filtros adequados.

1.13.7 Captacdo e direcdo da corrente de ar
ndo seguem a direcdo da area contaminada
para area limpa.

1.14 I:|IGIENIZAC;AO DAS
INSTALACOES:

1.14.1 Existéncia de um responsavel pela
operacao de higienizacao
comprovadamente capacitado.

1.14.2 Freqiéncia de higienizacdo das
instalagbesadequada

1.14.3 Existéncia de registro da
higienizacéo.

1.144  Produtos de  higienizacdo
regularizados peloMinistério da Saude.

1.14.5 Disponibilidade dos produtos de
higienizacdo necessarios a realizacdo da
operacao.
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1.14.6 A diluicdo dos produtos de
higienizacdo, tempode contato e modo de
uso/aplicacdo obedecem as instrugdes
recomendadas pelo fabricante.

1.14.7 Produtos de higienizagéo
identificados eguardados em local
adequado.

1.14.8 Disponibilidade e adequacdo dos
utensilios  (escovas, esponjas  etc.)
necessarios a realizacdo da operagdo. Em
bom estado de conservacao.

1.14.9 Higienizacdo adequada.

1.15 CONTROLE INTEGRADO
DE VETORES E PRAGAS
URBANAS:

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

1.16.2 Adocdo de medidas preventivas e
corretivas com o0 objetivo de impedir a
atracéo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo
de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adocdo de controle
quimico, existéncia de comprovante de
execucdo do servigoexpedido por empresa
especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a
rede publica.

1.17.2 Sistema de captagdo propria,
protegido, revestidoe distante de fonte de
contaminacao.

1.17.3 Reservatério de agua acessivel com
instalacdo hidraulica com volume, pressao
e temperatura adequados, dotado de
tampas, em satisfatéria condicdo de uso,
livre de vazamentos, infiltracbes e
descascamentos.

1.17.4  Existéncia de  responsavel
comprovadamente capacitado para a
higienizacdo do reservatorio da agua.

1175  Apropriada  freqiéncia  de
higienizacdo doreservatério de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da
higienizacdo do reservatorio de agua ou
comprovante de execucao de servico em
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caso de de servico terceirizado.

1.17.7  Encanamento em  estado
satisfatorio e auséncia de infiltraces e
interconexdes, evitando conex&o cruzada
entre agua potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da
trocaperiodica do elemento filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada
por meio delaudos laboratoriais, com
adequada periodicidade, assinados
por técnico responsavel pela anéalise
ou expedidos por  empresa
terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e
equipamentos necessarios a analise da
potabilidade de 4&gua realizadas no
estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado
por técnicocomprovadamente capacitado.

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos
no interior do estabelecimento de fécil
higienizacdo e transporte, devidamente

identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessario,

recipientes tampados com acionamento ndo
manual.

1.18.2 Retirada freqiiente dos residuos da
area de processamento, evitando focos de
contaminacgéo.

1.18.3 Existéncia de area adequada para
estocagem dosresiduos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede
publica, caixas de gordura em adequado
estado de conservagéo e funcionamento.

LAYOUT

1.20.1 Leiaute adequado ao processo
produtivo:  nUmero,  capacidade e
distribuicdo das dependéncias de acordo
com o0 ramo de atividade, volume de
producdo e expedicao.
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1.20.2 Areas para recepcio e deposito de
matéria-prima, ingredientes e embalagens
distintas das areas de producéo,
armazenamento e expedi¢do do produto
final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de producéo
com desenhoe nimero adequado ao ramo.

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

2.1.3 Superficies em contato com alimentos
lisas, integras, impermeaveis, resistentes a
corrosdo, de facilhigienizacdo e de material
ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacao
efuncionamento.

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

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da
temperatura, conservadas durante periodo
adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que
comprovem que 0S equipamentos e
maquinarios passam por manutencao
preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que
comprovem a calibracdo dos instrumentos
e equipamentos de medicdo ou
comprovante da execugcdo do servigo
quando a calibracdo for realizada por
empresas terceirizadas.

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

2.2.1 Em ndmero suficiente, de
material ~ apropriado,  resistentes,
impermeéveis; em adequado estado de
conservagao, com superficies
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integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil
higienizacdo (lisos, sem rugosidades e
frestas).

2.2.2 Com desenho que permita uma facil
higienizacdo (lisos, sem rugosidades e
frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante,
resistentes a corrosdo,de tamanho e forma
que permitam facil higienizacdo: em
adequado estado de conservacdo e em
namero suficiente e apropriado ao tipo de
operacdo utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado,
de formaorganizada e protegidos contra a
contaminacéo.

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

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela
operacado de higienizacéao
comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

243 Existéncia de  registro da
higienizacéo.

2.4.4 Produtos de higienizacao
regularizados peloMinistério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de
higienizacdo necessarios a realizacdo da
operacéo.

246 Diluigdo dos produtos de
higienizacdo, tempo decontato e modo de
uso/aplicacdo obedecem as instrucdes
recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacéo
identificados e guardados em local
adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequagdo dos
utensilios necessarios a realizacdo da
operacdo. Em bom estadode conservacao.

2.4.9 Adequada higienizacao.

3. MANIPULADORES
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3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizag&o de uniforme de trabalho de
cor clara, adequado a atividade e exclusivo
para area de producao.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de
conservacao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacao,
asseio corporal,mdos limpas, unhas curtas,
sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras,
brincos, etc.); manipuladores barbeados,
com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da
manipulacdo de alimentos, principalmente
apos qualquerinterrupcdo e depois do uso
de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre
os alimentos, ndo cospem, ndo tossem,
ndo fumam, ndo manipulamdinheiro ou
ndo praticam outros atos que possam
contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre acorreta lavagem das
maos e demais habitos de higiene, afixados
em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccOes
cutaneas, feridas e supuracoes;
auséncia de sintomas e infeccOes
respiratorias, gastrointestinais e
oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE
SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periddica
do estado desaude dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames
realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO
INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizagdo de Equipamento de
Protecdo Individual.

36 PROGRAMA DE
CAPACITACAO DOS
MANIPULADORES E
SUPERVISAO:
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3.6.1 Existéncia de programa de capacitacao
adequado econtinuo relacionado a higiene
pessoal e & manipulagdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas
capacitacoes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene
pessoal emanipulacao dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor
comprovadamentecapacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO
ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES
E EMBALAGENS:

4.1.1 OperagOes de recepgdo da matéria-
prima, ingredientes e embalagens séo
realizadas em localprotegido e isolado da
area de processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e
embalagens inspecionados na
recepcao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle
na recepcao (temperatura e caracteristicas
sensoriais, condigdes de transporte e
outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes
aguardando liberacdo e aqueles aprovados
estdo devidamenteidentificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e
embalagensreprovados no controle
efetuado na recepcao sdodevolvidos
imediatamente ou identificados e
armazenados em local separado.

416 Rotulos da matéria-prima e
ingredientes atendem alegislacéo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a
selecdo das matérias-primas s&o
baseados na seguranca doalimento.

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

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes
e embalagens respeita a ordem de entrada
dos mesmos,sendo observado o prazo de
validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das
embalagens aserem utilizadas.

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

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja™)
isolados da area de preparo por barreira
fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulagdo e acesso do
pessoal.

4.2.3 Conservacdo adequada de materiais
destinados aoreprocessamento.

4.2 .4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E
ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-
FINAL:

431 Dizeres de rotulagem com
identificacdo visivel e de acordo com a
legislagéo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em
embalagensadequadas e integras.

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

434 Auséncia de material estranho,
estragado ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e
conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de
planilha de registro de temperatura, para
ambientes com controletérmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e
aos diferentestipos de alimentos.
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aos diferentestipos de alimentos.

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

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado
analitico ou em quarentena e aqueles
aprovados devidamente identificados.

45 TRANSPORTE DO PRODUTO
FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura
especificadano rétulo.

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

4.5.3 Transporte mantém a integridade do
produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas
quecomprometam a seguranca do produto.

455 Presenca de equipamento para
controle de temperatura quando se
transporta alimentos que necessitam de
condicdes especiais de conservacao.

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO:

511 Operacdes executadas no
estabelecimento estdo de acordo com o
Manual de Boas Préticas de Fabricacdo.

5.2 PROCEDIMENTQOS
OPERACIONAIS
PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizagdo das instalag0es,
equipamentos eutensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido
para controle depotabilidade da agua.
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5.2.2.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e satde dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.3.2POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5242 O POP descrito esta sendo
cumprido.

5.2.5 Manutencdo preventiva e
calibracdo deequipamentos.

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5252 O POP descrito esta sendo
cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas
urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.26.2 O POP descrito esta sendo
cumprido.

5.2.7 Selecdo das matérias-primas,
ingredientes eembalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para

este item.

5272 O POP descrito esta sendo
cumprido.

5.2.8 Programa de recolhimento de
alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5282 O POP descrito esta sendo
cumprido.

OBSERVACOES

C - CONSIDERACOES FINAIS

Compete aos 6rgédos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulacdo com o 6rgdo competente no ambito
federal, a construcdo dopanorama sanitario dos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos,
mediante sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. Opanorama sanitario serd utilizado como critério para
definicdo e priorizagdo das estratégias institucionais de intervengéo.

() GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens () GRUPO 2 - 51 A75% de atendimento
dos itens () GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel: | Nome e assinatura do responsavel/Matricula:




APENDICES

APENDICE A-QUESTIONARIO SOCIEDEMOGRAFICO DOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Data da Avaliacdo: [ 1
Caracteristicas sociodemograficas:

Data de Nascimento: / / Idade (anos):

Sexo: () FEMININO ( ) MASCULINO

Grau de Escolaridade: () Ensino fundamental incompleto
() Ensino fundamental completo ou médio incompleto
() Ensino médio completo
() Graduacao
() Pos Graduagdo

Tempo de atividaade na empresa:

Vocé ja participou de algum Treinamento de Boas Préaticas de Fabricacdo dentro da
empresa?

( )SIM ( )NAO
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APENDICE B
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Avaliacao dos conhecimentos, atitudes e praticas de manipuladores de alimentos

Setor: ( )P ()H()M

Certo

Errado

O uso de luvas ao manusear alimentos minimiza o risco de
contaminacéo.

Comer e beber sdo atos inapropiados quando se manipula alimentos.

A manipulacdo segura dos alimentos é parte importante para
aresponsabilidade no trabalho

Lavar as maos antes de manusear alimentos reduz o risco de
contaminacéo de alimentos.

Usar toucas, mascaras e luvas reduz o risco de contaminacdo dos
alimentos.

Facas e tabuas de corte devem ser corretamente higienizados para evitar
contaminacao.

Contaminacdo cruzada: E a transferéncia de microrganismos de um
alimento para o outro (ex: faca de carne ndo deve ser usada para cortar
mussarela, sala de fatiados ndo deve ser usada para manipular carne).

Todos os manipuladores devem estar com as unhas limpas e ndo é
permitido a utilizacdo de esmalte nem bases, as unhas devem estar curtas
e limpas.

E permitido a utilizacio de alianca, anéis, colares, brincos, piercing e
outros acessorios que venham a comprometer o colaborador enquanto
estiver no cumprimento de sua funcdo, causando acidentes de trabalho
ou sendo veiculos de contaminacéo.

Sé&o atitudes inadequadas para o setor de manipulagédo de alimentos, tais
como: assobiar, tossir e espirrar sobre os alimentos, cuspir no chéo,
mascar chicletes, ma higienizacdo das méaos, outras.

As areas usadas para a manipulacdo de alimentos devem ser limpas e
higienizadas diariamente, quantas vezes forem necessarias e ao final do
turno.

Quando utilizar borrifador para as solucdes desinfetantes, estes ndo
precisam estar devidamente identificados;

As embalagens dos alimentos disponiveis na area de vendas, devem
estar limpas, em condic6es integras e seguir as particularidades de cada
tipo de alimento.

Um dos procedimentos mais importantes no processo de manipulagéo e
contato com os alimentos € a higienizacdo das maos.

Os manipuladores devem higienizar as méos ao chegar ao trabalho, antes
e apds manipular alimentos, apos qualquer interrupgéo do servigo, apos
tocar em qualquer objeto diferente do alimento ou utensilios de trabalho,
apos usar sanitarios e sempre que fizer necessario).

Ausencia de material estranho dentro do setor (papeldo, objetos
pessoais, carrinhos de compras.)

Os produtos expostos nas gondolas
estédo na temperatura correta conforme indicacao do fabricante.




APENDICE C

HEEN INSTITUTO FEDERAL
BW  Trigngulo Mineiro

Boas Praticas de

Manipulacdo de
Alimentos

Isadura Martins Ramos
Nutricionista Pos Graduada em
Fitoterapia, Nutrigdo clinica eesportiva
SCRN 921938
Mestranda em Ciéncia e

Tecnologia dos Alimentos - [FTM

POR QUE DEVEMOS TER ESSE
TREINAMENTO?

© O alimento proporciona energia para vida ;

o Quem produz este alimenta até chegar ao consumo da trabalhador com sepuranga

e qualidade. ¢ o manipulador de alimentos ;

© Sua participagdo ¢ essencial neste processo, por isso iremos abordar muito sobre este

assunto.

Quem é o manipulador de
alimentos?

o Todas as pessoas que trabalham com alimentacdo
sdo0 consideradas“Manipuladores de

Alimentos”.
o E a pessoa que lava, descasca, corta, ou seja,prepara 0s

alimentos. Portanto vocé colaborador do é responsavel para
garantir a seguranca alimentar dos clientes.

TUDO DEPENDE DE VOCE!

FACA SUA PARTE!!!
‘ oS h

Boas Préticas Fabricagdo (BPF) - séo os procedimentos necessérios paraa obtencéo de

alimentos saudaveis.

Manipulacdo de alimentos- S&o as operagfes realizadas sobre a matéria-prima até o
produto final, em conformidade com as BOAS PRATCAS DE FABRICAGAQ, em
qualquer etapa do processamenio, armazenamento e transporte.

Produgiio’ elaboragio’ manipulagio - E o coninio de lodas as operagdes e processo,

praticados para a obtencdo de um alimento.

40 216 ANV

“4.6.3 Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes
compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados,
nominimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do
estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais devem ser guardados em local
especifico e reservado para esse fim.”

40 216 ANV

“4.6.5 Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente,
cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou
praticar outros atosque possam contaminar o alimento, durante o
desempenho das atividades.”




Resolugio 216 ANVISA

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

ORTAMENTOS PROIBIDOSNA
COIZINHA

Tossir e espirrar sobre
os alimentos

COMPORTAMENTOS PROIBIDOSNA
COZINHA

Provar.com as Cocar-se
maos

Mascar chiclete

PREPARACAO DE ALIMENTO
SEGUROS

* Todos os manipuladores precisam conhecer
informac0es sobre boas préaticas de higiene para
que possa garantir a qualidade e evitar a
ocorréncia de doencas provocadas pelo consumo
de alimentos contaminados.

Cuidados durante o preparod

alimentos

[ Limpar todo oambiente de trabalho.
0 Lavarbem todos os equipamentos que serio utilizados ¢ desmanté-los sempre que possivel
O Lavar bem s miios ¢ repetir ¢sse ato sempre que necessirio,

O Manter oscablos ¢ protesic

O Retirar anéis, palseiras. hrineos & religio,

O Evitar compartamentos que possam confaminar os alimentos, como tossir, espirrar, fumar, cogar 0 nariz, entre
outros.

O Darpreferéneia s unhas curtas ¢ sem esmake,

Durante as pausas de trabalho deixar equipamentos e instrumentoslimpos;

Colocar as médos na lixeira, e lavar as méos; (V)

Néo limpar as maos no uniforme;

Usar pegadores para pegar os alimentos;




Higiene das méos

As méos deverao estar sempre limpas e com as unhas bem aparadas e sem esmalte.

TO PARA L
DESINFECGAO DAS MAOS

S| A=
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Cacses 5

Pias de Higienizacio das mios

As pas de higienizacio das mios sio EXCLUSIVAS para lavagemdas
méos;

O Repor sempre papel toalha, sabonete ¢ aleool gel das pias.

Higiene das mios

A hi

igicne das maos dc E CISCmpre que:

[ Chegar ao ambiente de trabalho;
[ Ltilizar os sanitdrios;

[ Tossir, espirrar ou assoar o nan

O Usar materiais de limpeza;

1 Fumar;

[ Recolher o lixo ¢ outros residuos:
O Pegar em dinheiro;

O Quando houver interrupeio do servigo.

Fumar; Utilizar o banheira

Pegar em dinheiro, cigarro Tossir, espirrar: tocar o nariz. cabelo e
olras pates do corpo.

Tocar em sacarias, caixas,
garrafas e sapatos;

Fazer a limpeza;

Usar esfieedes. vassauras, panos, materiais Recolher o lixo e outros residuos
de limpeza (exemplo: restos de alimentos sobre
mesa);

1 TODOS os objetos pessoais devem ser guardados nos armarios pessoais
(anéis, relégios, celulares carteiras, roupas, capacetes, .emédios ¢ eler Nio
1Zenarno estoque.

As Tuvas devem ser usadas por funciondrio gue prepara alimentos servidos crus o quando estd emeantato
proxi

nalimentos ji prefarados

Dhevem ser colocads quando as mios estiverem limpes

O uso de luvas NAO dispensa adequada higienizagio das

As luvas devem ser trocadas sempre que reiniciar o trabalho ap preparanda vs

alimentos deve tirar as luvas: %300 que esté
O e sairda coanbi
L Antes de atender atelelone;
N
) E fazer qualquer outra atividade nao relacionada com o preparo do alimento;
O Nao se deve tocar em alimentos erus ¢ cozidas coma




ido uso de celular!

E proibido o uso de celulares durante a manipulagioe nos locais de
manipulagio dos alimentos;

Oruso do celular ¢ permitido somente nos intervalos efora das dreas

de manipulagio:

Lavar as mios apos o uso do celular,

Funciondrios com feridas ou lesdes expostas ndo

em manipular alimentos

[ Fazer curativo (ferimento menor);

[ Afastar das atividades (ferimento maior)ex:
manipulacdode alimentos.

TIPOS DE CONTAMINACOES

0 Conamina : quando em meio ao alimento se encontra um corpo
estranho como pedra plastico, vidro, parafuso, laminas, insetos, cabelo e etc.

O Para evitar csse tipo de contaminagio necessirio realizar manutengio
preventiva das maquinas € equipamentos.ireinamento ¢ paramentaciio correta dos

funciondrios

o

TIPOS DE CONTAMINA COES

Contaminacio guimica: Quando um composto quimico estranha esti presente no alimento

Padem ser adicionados propositilmente como ¢ a caso de muitas futas verduras e lepumes
Além desses

xicos utilizados para o controle de p
m ser encontridas como detergente, metais

Z

que ficam contaminados por agro

exemplos, outras substancias estranhas |
pesados, medicamentos e etc.

ar o funcionirio par

v mufto importante t

entos. manter @ manipulagio dos alimentos longe de produtos de

limpeza, e certificar que os produtos utilizades para higienizagio de equipamentos nao

oferegam riscos de conaminagio,

TIPOS DE CONTAMINACOES

[ Contaminac&o biolégica: é causada pela presenca de organismosvivos noalimento,
tais como bactérias, virus, fungos e parasitas.

[J Para prevenir esse tipo de contaminagdo deve ser realizada fervura e cozimento de
alguns alimentos, correta higienizacdo pessoal dos funcionarios manipuladores, e
treinamento desses funcionarios afim de ndo ocorrer contaminagéo cruzada.

TIPOS DE CONTAMINACOES

[ Contaminac&o cruzada: ocorre quando usam-se 0s instrumentos eobjetos para dois
alimentos de fonte completamente diferente.

0 Como por exemplo usar a tihua e a faca de cortar carnes paracortar legumes e
verduras.

[ Para evitar esse tipo de contaminagéo deve-se sempre higienizar as o ¢ utensilios
natroca de manipulagiode alimento.




O que séo doencas

Transmitidas por alimento

0 Sao doengas provocadas pelo consumo de alimentos que oconem gquando
microorgansmos  preudicis a salde. p
presentes no alimento,

tas ou substancias WOxicas estio

[0 E quais sio estas doengas?
Salmonella
Shigella
Escherichia Coli
m] Listeria
Clostridium

u] Bacillus cereus

Tempo e a Temperatura
Diminuir o tempo que os alimentos ficam na
A zona de perigo situa-se entre os 5°C e os 60 °C.

Monitorar o tempo
em que o alimento
fica na
Zona de Perigo

i

4238858833888

De%@ conie DK

ongelar x Refrigerar

: para o congelamento
eficiente, a temperatura deve serigual ou : € 0 armazenamento feito na
inferior a -5°C, para que adgua existente nos geladeira comum, quemantém, em seu
alimentos congele-se, forme pequenos interior, uma temperatura de 6°C
cristais e ndo danifique o alimento. aproximadamente.

Congelamento dos alimentos

O Conservar os alimentos congelados a uma temperatu de -5°C ou menorque s

Observar constantemente o prazo de validade dos alimentos pars evitar edesperdicio,

O Realizar o descon:
Sendoest, an

o, ou sja, dentroda weladeirn
lequada!

Materiais de Limpeza

0 Os materiais de limpeza, devem ser armazenados do Deposito de Materiais
de Limpeza (DML nio podendo de forma alguma. o armazenamento dos
mesmos dentro das salas de manipulagaes, ou expostos/esquecidos na drea
devendas, ou corredores dadrea resfriada, e

limpeza devem conter identificagio.

[} Pias de higienizagio de mios;
(] Pias de manipulagao;
O Bancadas;

Paredes atris das pias de manipulagiio;
O Pisos de todas as areas;

[ Ralos devem ser mantidos fechados.




[ Deveser retirado diariamente, levado para o local de armazenamento de lixo.

[ Lixeira deve possuir saco de lixo e ficar sempre tampada;

[J Lavardiariamente as lixeiras por dentro e por fora.

Plano de Limpeza

[m]

O plano de impeza deve ser SEGLIDO CORRETAMENTL para que
se tenha uma rotina de limpeza e para que os

ambientes sejam mantidos limpos;

Y VN
7
nwju

k)
i

Plano de Limpeza Hortifrutti

0 BALANG A: DIARIO E SEMPRE QUE NECESSARIO.

Desligar o equipamento da tomada, deve-se limpar as partes ande nio podem
ser lavadas com detergente, dgun e auxilio de uma esponja. Ret
bandeja e lavar emagua corrente comsabio. Aplicar, de preferén

ael

O FACA: DIARIO E SEMPRE APOS O LSO

Lavar com &gua e sabdo. Aplicar alcool gel e secar
naturalmente.

Plano de Limpeza Hortifrutti

GELADERA: QUINZENALE SEMANAL
Quinzenal: Desligalr 0 e
de

neulro, enxagua e deixa

ipamento, r r as bandejas de inox lavando «
scorrer. Retira as partes desmontaveis e proce

cont a miguina de pressio.
Semanal: intes doabastecimento, limpar com pano smedecidoretimmndatoda
Toeirs e sujidades,

LIXEIRA: DIARIO

s toelas s partes. Enxaguar e

Lavar com ag
deixar escorrer.

BANCAIRAS: SEMPRE APOS MANIPULAC AOE CONSTANTEMENTENO
DECORRER DO DEA,

i panee umeslecicln retiranda 1ods
o limpo

a e sujidades, Togo borri fardleoal

Plano de Limpeza Hortifrutti

O GELADEIRA: QUINZENALE SEMANAL

[ Quinzenal: Desligar o equipamento, retirar as bandejas de inox lavando v i
neutr s e cscorrer. Retira as partes desmontdvers ¢ procede a

coma & s

ntes do abastec edecidoretirando toda

clandees,

O Semanal:
paeiT e s

rento, limparcom panons

[ LIXEIRA: DEARIO

O Lavarcom

. sumitiarines fregandio odas as partes. Enxaguar e
deixar escorrer.

JAS SEMPRE APOS MANIPULAGC AOE CONSTANTEMENTE NO
RDOL

com pano umededide retirando tods poira ¢ sujidades. logo borri i dleool

Plano de Limpeza Pereciveis

Faca: Dirio e sempre ap6s 0 uso.

Lavar com agua e del
naturalmente, ou desmfts
deixar secar naturalmente.

e Loxaguar, aplicar dleool gel e secar
om solugio clorada de 0,1a0,5%, enxaguar e

Bancadaago inox: Diario e sempre apds o uso

Lavar com dgua. detergente ¢ agua sanitiria. Enxaguoar, retirar excesso de
aguit e deixar secar naturalmente, Aplicarilcool gel.

Pia e Lavatorios: Didrio e sempre apas o uso

Lavar com agua, detergente e agua sanitdria. Enxaguar, retirar excesso de
agua e deixar secar naturalmente.




Plano de Limpeza Pereciveis

[ Piso: Diario e na entrega do turno

Retirar as sujidades, lavar com &gua, sab&o e agua sanitaria.Enxaguar e
retirar a 4gua com auxilio do rodo, deixar secar naturalmente.

Paredes: Semanal

O Lavarcom agua e detergente eslregando comauxilio deuma vassoura.
Enxaguar.

O Teto: Mensal

0 Limpar com pano umedecido emsolugio clorada, deixaragir por 15
minutos. Retirar o produto com pano limpo umedecido em édgua

Plano de Limpeza Pereciveis

O Porta: SEMANAL

[ Lavar comégua, detergente, esfregar comauxilio de uma esponja,
enxaguar e deixar secar naturalmente.

O Interruptores: Scianal

0 Esfr comesponja umedecida com terenirar o siabdo
com auxilio de um pano umedecido com dgua esecar logo emseguida.

O Lumindria: Mensal

O Limpar com pano umedecido.

Plano de Limpeza Pereciveis

[ Dispasitivos de sabio ¢ papel: Semanal
01 Lavar comagua, detergente. Esfregar com auxilio de umaesponja,
enxaguar e deixar secar naturalmente.
0 Cubas: semanal
indo com auxilio de esponja.
der com a desinfecciio com solucéo clorada deixar agir por
15 minutos, enxaguar e deixarsecar naturalmente.

¢ detergente esl

o Manter os uniformes sempre limpos, completos ¢ bem conservados;
o Recomenda-se troca diéria e utilizagdo somente nas dependéncias niernias do servigo:
o Usar touca e sapatos fechados, com boa conservagéo e limpeza;

o Nao carregar no uniforme objetos (Ex: Celular, canetas, batom,isqueiros, cigarros,
rel6gios e outros);
o Devem estar sempre limpas, para que 0s Microorganismos N&0 Se ;- ;e

o Nao esquecer de usar sapato fechado, pois além de demonstrarhigiene € um item
de protegdo contra acidentes.

o

Uso de mascaras ¢ luvas:

Referencias Bibliograficas

rigada pela atengao!

O ANVISA- Agéneia Nacional de Vigilincia Sanitaria

O Manual Abere de Praticas de Elaboragio de Servigos deRefeigoes para
Coletividades;

0 Resolugao RDC N 216 ANVISA,

Trate os alimentos como se trata as
pessoas. Valorize o que eles tém de
melhor e evite os que ndo te fazem bem!




APENDICE D - DECLARACAO DE COPARTICIPACAO EM PESQUISA

Declaracéo de coparticipacédo em pesquisa

1. Declara-se para os devidos fins, que a instituicdo Mart Minas LTDA —,
situada na Av das Palmeiras, n°® 370, Monte Carmelo-MG, registrada sob 0 CNPJ
04.737.552/0049-82, na figura do responsdvel Luciana Gongalves, consente em
participar como instituicdo coparticipante da pesquisa Avaliagdo do emprego de
ferramentas de qualidade dos alimentos em um hipermercado do tridngulo mineiro: um
estudo de caso sob responsabilidade de Isadora Martins Ramos.

2. A Instituicdo autoriza que a pesquisadora Isadora Martins Ramos adentrar
nas dependéncias da instituicdo para realizacdo de coletas de amostras e através de
guestionarios com os manipuladores de alimentos periodo de janeiro de 2022 a
Fevereiro de 2023.

3. Como instituicdo coparticipante o hipermercado Mart Minas LTDA, garante
possuir infraestrutura para realizacdo segura da pesquisa em suas dependéncias e que
somente autorizara o inicio da pesquisa ap6s 0s pesquisadores envolvidos na pesquisa
apresentarem o parecer de aprovacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa da Instituicio
Proponente — Universidade Federal do Triangulo Mineiro, comprovando que a pesquisa
atende as exigéncias éticas contidas na Resolucdo 466/12 do Conselho Nacional de
Salde.

4. Finalmente, a Instituicdo Coparticipante autoriza a realizacao da pesquisa e

a assuncao da corresponsabilidade com as etapas que ocorrerem nesta.

Luciana Gongalves
Gerente de loja
(33)98727-1670

Isadora Martins Ramos
Nutricionista
(34) 9 8895-2325



APENDICEE
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Convidamos vocé a participar da pesquisa: Avaliacdo do emprego de ferramentas de
qualidade dos alimentos em um hipermercado do tridngulo mineiro: um estudo de caso. O
objetivo geral desta pesquisa & diagnosticar o emprego de Boas praticas de fabricagdo no
hipermercado, por meio de lista de verificagdo RDC 275/2022, contribuindo para a elaboracao
de alimentos seguros. Assim, como objetivos especificos temos: a realizacdo de analises de
alimentos manipulados pelo setor de hortifrutti, analises microbiologicas de superficies e
equipamentos, bem como analise microbioldgicas das médos de colaboradores envolvidos no
processo de manipulacdo de alimentos, visando avaliacdo de adequacdo das amostras. Sua
participacdo é importante, pois esta pesquisa contribui para o conhecimento sobre a entrega de
alimentos seguros através do hipermercado e seus manipuladores.

Caso vocé aceite participar desta pesquisa sera necessaria disponibilidade para coleta de
amostra de swab de méos, superficies e equipamentos dos setores de pereciveis e hortifrutti na
qual o senhor (a) executa suas atividades de manipulacao de alimentos, com tempo estimado de
10 minutos, no més de Agosto de 2022,

Sera também necessario responder a dois questionarios sobre os conhecimentos,
atitudes e praticas de manipuladores de alimentos, onde as respostas serdo classificadas entre:
sim, ndo e n&o se aplica, com tempo estimado de 10 minutos, no propio ambiente de trabalho.

Os riscos desta pesquisa que, suas informacgdes podem ser identificadas por terceiros.
Para eliminar os riscos serdo tomadas as seguintes providéncias: substituiremos seu nome por
codigos, assim somente 0s pesquisadores conhecerdo sua identidade, 0s quais se comprometem
a ndo divulgar os dados pessoais e arquivardo os documentos/relatérios por até 5 anos, sendo
0s mesmos destruidos apds esse periodo.

Espera-se que de sua participacdo na pesquisa seja possivel conhecer sobre a
contaminacgéo de alimentos, superficies, equipamentos, mdos de manipuladores em alimentos e
uma melhor compreensdo sobre a tematica podera ser Gtil na criagdo e implementacdo de
intervencdes eficazes no ambito de trabalho.

Vocé podera obter quaisquer informacOes relacionadas a sua participagdo nesta
pesquisa, a qualquer momento que desejar, por meio dos pesquisadores do estudo. Sua
participacdo é voluntéaria, e em decorréncia dela vocé ndo receberd qualquer valor em dinheiro.

Vocé ndo tera nenhum gasto por participar nesse estudo, pois qualquer gasto que voceé tenha



por causa dessa pesquisa Ihe sera ressarcido. VVocé podera ndo participar do estudo, ou se retirar
a qualquer momento, sem que haja qualquer constrangimento junto aos pesquisadores, bastando
vocé dizer ao pesquisador que Ihe entregou este documento.

Contato dos pesquisadores:

Pesquisador (es):

Nome: Elaine Alves dos Santos

E-mail: elaine.alves@iftm.edu.br

Telefone: (34) 3233-8824 - (34)9966-3667

Endereco: Fazenda Sobradinho, s/n., Zona Rural - Uberlandia

Nome: Isadora Martins Ramos
E-mail: isadora.ramos@estudante.iftm.edu.br
Telefone: (34) 9 988952325

Endereco: Rua Jodo Batista Ribeiro, 4000 — Distrito Industrial 11, CEP: 38064-790 Uberaba-
MG

Em caso de duvida em relagdo a esse documento, favor entrar em contato com o Comité de Etica em

Pesquisa da Universidade Federal do Tridngulo Mineiro, pelo telefone (34) 3700-6803, ou no
endereco Av. Getulio Guarita, 159, Casa das Comissdes, Bairro Abadia — CEP: 38025-440 —
Uberaba-MG — de segunda a sexta-feira, das 08:00 as 12:00 e das 13:00 as 17:00. Os Comités de
Etica em Pesquisa sdo colegiados criados para defender os interesses dos participantes de pesquisas,

guanto a sua integridade e dignidade, e contribuir no desenvolvimento das pesquisas dentro dos

padrdes éticos.
Eu, , li elou ouvi o

esclarecimento acima e compreendi para que serve o estudo e a quais procedimentos serei submetido. A
explicacdo que recebi esclarece os riscos e beneficios do estudo. Eu entendi que sou livre para
interromper minha participagéo a qualquer momento, sem justificar minha decisdo. Sei que meu nome
ndo sera divulgado, que ndo terei despesas e nao receberei dinheiropara participar do estudo. Concordo
em participar do estudo, Caracterizacdo Microbiolégica de mdo de manipuladores, alimentos
manipulados pelo estabelecimento superficies e bancadas, bem como a classificacdo de regulamentacédo
conforme RDC 275/2022., e receberei uma via assinada deste documento.

Uberaba, ............. [, Lo

Assinatura do participante

Assinatura do pesquisador responsavel Assinatura do pesquisador assistente
Telefone de contato dos pesquisadores: (34) 9.88952325
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