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RESUMO

O setor varejista, que comercializa mercadorias em geral, representa a
principal forma de comercializagdo de produtos alimenticios, seja nas pequenas,
médias ou grandes cidades, constituindo um setor que contribui de maneira
significativa para a economia brasileira, sendo necessario a frequente andlise
relacionada a seguranca alimentar. O objetivo deste relatério foi aplicar e
implantar  Procedimentos  Operacionais  Padronizados (POP’s) em
estabelecimento de comercializagdo de alimentos, localizado na comunidade
de Conceicao das Crioulas, distrito do municipio de Salgueiro-PE. Inicialmente,
realizou-se um diagnostico de Boas Praticas. Para tanto, foi utilizado um check-
conforme a Resolucédo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, com o intuito
de observar se o estabelecimento estava cumprindo com as normas vigentes.
Apenas o0s itens da area externa, recebimentos dos produtos,
instalacao/edificacdo, depdsito de produtos, area de exposicdo pra venda e
balcbes térmicos apresentaram um percentual entre 60 a 100% de
conformidade. Desta forma observou-se que o mercado nos blocos avaliados
esta em condi¢cbes razoaveis por se tratar de um estabelecimento de pequeno
porte, ainda em fase de desenvolvimento, quanto as normas vigentes
correspondendo a 53% na avaliacdo global dos itens. O panorama higiénico-
sanitario encontrado no estabelecimento foi insatisfatério, evidenciando
auséncia de conformidade em pontos criticos para a segurancga alimentar,
como: manipulacdo dos alimentos, sanitdrios e vestuarios, sanitarios
destinados ao publico e quanto a documentacdo. Contudo, foi de grande
importancia, pois foi uma etapa que contribuiu para o crescimento profissional.
Além disso, foi possivel adquirir experiéncia, conhecimento e fazer uma relagao

entre a pratica e a teoria, vista em sala de aula.

Palavras-chaves: Boas Praticas; Lista de verificacao; Higiene.



ABSTRACT

Retail trade, which sells goods in general, represents the main way of
selling food products, whether in small, medium or large cities, constituting a
sector that contributes significantly to the Brazilian economy, requiring frequent
analysis related to security to feed. The purpose of this report was to apply a
check-list and implement Standard Operating Procedures (POP's) in a food
marketing establishment, located in the community of Concei¢cdo das Crioulas,
district of the municipality of Salgueiro-PE. Initially, a diagnosis of Good
Practices was carried out. For this purpose, a check-list was used according to
Resolution - RDC n° 275, of October 21, 2002, in order to observe if the
establishment was complying with the current rules. Only items in the external
area, product receipts, installation / building, product deposit, exhibition area for
sale and thermal counters showed a percentage between 60 to 100%. In this
way, it was observed that the market in the evaluated blocks is in reasonable
conditions because it is a small establishment, still in the development phase,
with the current rules corresponding to 53% in the global assessment of the
items. The hygienic-sanitary panorama found in the establishment was
unsatisfactory, showing an absence of conformity in critical points for food
security, such as: food handling, toilets and clothing, toilets for the public and
regarding the documentation. However, the internship was of great importance,
as it was a step that contributed to professional growth. In addition, it was
possible to acquire experience, knowledge and make a relationship between

practice and theory, seen in the classroom.

Keywords: Good Practices; Foods; Check list.
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1 INTRODUCAO

A origem do comércio, na ldade Média, estd associada com a intensa
mudanca nas relacbes humanas, ja que esses principios se tornaram
responséaveis por reformar e intensificar a interagdo social entre os individuos.
Logo, o supermercado se mostrou uma representacdo da sociedade ali
presente, seus costumes alimentares e culturais e atitude socioeconémica
(PAULA et al., 2020).

A atuacao comercial é uma forma de representacdo sociocultural, uma
vez que ela absorve os habitos locais, 0 modo de vida da sociedade a fim de
caracterizar o publico alvo ao qual se destina. Dentre as empresas varejistas,
0s supermercados se destacam, pois, mesmo com o foco em géneros
alimenticios, agrega uma expressa gama de produtos de diversas origens,
concentrando artigos destinados a complementar as necessidades domésticas
do dia a dia, tanto em alimentacdo, higiene e limpeza e até em utensilios
domeésticos (OLIVEIRA, 2016).

Na lista dos estabelecimentos que elaboram e comercializam alimentos
0s supermercados destacam-se entre 0s que mais recebem reclamacgdes pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). As condi¢des higiénico-
sanitarias improprias merecem destaque e podem indicar a vulnerabilidade dos
consumidores as doencas transmitidas por alimentos (SILVA et al., 2017).

A seguranca de alimentos abrange um conjunto de regulamentos
relacionados a producdo, transporte e armazenagem de alimentos visando
caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais padronizadas,
segundo as quais os alimentos estariam apropriados ao consumo. Nesse
ambito a qualidade na seguranca alimentar € uma questao crucial, passa ser
uma ferramenta do aumento de produtividade e da satisfacdo dos clientes
(GOMES et al., 2014).

O propodsito da ANVISA com relacdo aos alimentos é supervisionar
estabelecimentos que produzem, comercializam, distribuem e/ou armazenam
os alimentos, além de autorizar e cadastrar estabelecimentos que produzem ou
comercializam alimentos. As equipes de fiscalizagdo tém o intuito primordial de

examinar as condi¢des higiénico-sanitarias dos estabelecimentos e produtos



alimenticios por eles comercializados (GERMANO e GERMANO, 2011;
SANTOS et al., 2020).

O checklist é um procedimento eficaz utilizado para fazer uma andlise
preliminar das condi¢cdes higiénico-sanitdrias em um estabelecimento de
producdo de alimentos e comercializagdo. Esta observacéo inicial permite
levantar itens ndo conformes e, a partir dos dados coletados, presumir acdes
corretivas e adequacao dos requisitos buscando eliminar e reduzir riscos que
possam comprometer os alimentos e a saude do consumidor (FIDELIS et al.,
2010; COSTACURTA et al. 2020).

Além do checklist, outro método utilizado para a garantia da seguranca
alimentar sdo os Procedimentos Operacionais Padronizado (POP’s), um
documento que surge através das exigéncias da vigilancia sanitaria, através
das RDC 275 (BRASIL, 2002) e RDC 216 (BRASIL, 2004), ambas contribuem
para garantir as condi¢cdes higiénico-sanitarias necessarias ao procedimento e
industrializacdo dos alimentos. Os POPS tém como finalidade padronizar,
instruir e assegurar o processo continuo de informagdes sobre a higienizacao
do estabelecimento (JUNIOR, 2011).



1.1 Objetivo geral

Implantar os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) em
estabelecimento de comercializacdo de alimentos na comunidade de

Conceicao das Crioulas - PE.

1.2 Objetivos especificos

e Aplicar check list, baseada na RDC 275 da ANVISA outubro de 2002;
e Implantar planilhas de controle de temperatura dos frios, higienizacdo do
freezer, e controle de estoque;

e Acompanhar a rotina de trabalho do mercado.



2 IDENTIFICACAO DO CAMPO DE ESTAGIO

Identificacéo da Instituicdo/empresa:

Nome: Mercadinho Anténio De Mocinha

Bairro: Vila Centro

Endereco: Padre Noberto, Concei¢ao Das Crioulas
CEP: 56115-000

Cidade/Estado: Salgueiro/PE

Telefone:

Site: e-mail:

Area na empresa onde foi realizado o estagio: Comercializacdo de
alimentos

Data de inicio: 21 de janeiro de 2021

Data de término: 26 de abril de 2021

Carga Horaria Semanal: 6 horas

Carga Horaria Total: 400 horas

Supervisor de Estagio: Antonio José da Silva



APRESENTACAO DA INSTITUICAO

O mercadinho Antdnio de mocinha, localizado na comunidade de
Conceicdo das Crioulas, a 42 quildmetros da cidade de Salgueiro, € um
mercado de pequeno porte que comercializa produtos de necessidade basica e
utilitdrios do dia a dia. O microempreendedor, Anténio José da Silva, construiu
0 estabelecimento com a finalidade de proporcionar acesso mais facil a compra
de alimentos, seja na regido ou sitios vizinhos, atendendo necessidades

emergenciais, evitando deslocamentos para as cidades.

Dentre os produtos comercializados se destacam os enlatados, produtos
de higiene pessoal, frios laticinios e bebidas alcodlicas. O estabelecimento se
encontra em um ponto essencial e estratégico de venda, que facilita a
visualizacdo do cliente, que por sua vez tem um atendimento correspondente
as suas demandas, sendo um mercado de pequeno porte e ainda em fase de
desenvolvimento, ainda apresenta algumas limitagbes na infraestrutura,
limpeza e layout. O estabelecimento realiza muitas vendas, dentre elas as que

mais se destacam sado as bebidas alcodlicas, carnes e paes.

O estabelecimento conta com um funcionario, que auxilia nas atividades
diarias do estabelecimento, porém ainda apresenta limitacdes com relacao a
pessoas capacitadas, como também com equipamentos, como por exemplo,

computador para ajudar na administracao do estabelecimento.

Estrutura fisica

O comércio em sua estrutura fisica possui um balcdo de atendimento,
um freezer vertical de frios e laticinios e, um freezer horizontal para embutidos
e carnes, frango e suinos e ovinos. Apresenta prateleiras dispostas nas laterais
do estabelecimento, na esquerda estdo os produtos alimenticios e, na direita
produtos de higiene e limpeza, sendo separados por setores, como pode ser

visualizado na figura 1 (1a, 1b, 1c, 1d, le e 1f).



Figura 1 - Estrutura fisica do estabelecimento de vendas de alimentos

Figura 1b - freezer vertical de bebidas em

Figura 1a — Visdo geral do estabelecimento |
gera

‘“\““'v 1 - ‘ '\
) | N J

Figura 1c - Prateleira de produtos Figura 1d - Prateleira de produtos de higiene

alimenticios e limpeza

Figura 1f - Aparelho de cortes de carnes

(serra fita)

Fonte: Autoria prépria (2021). Fonte: Autoria prépria (2021)



3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

3.1 Aplicacao de checklist, baseada na RDC 275/2002 (ANVISA)

Foi aplicado a lista de verificagdo no estabelecimento e observando cada

topico e setor, se 0 comércio estava conforme a legislacdo (ANEXO A).

3.2 Processamento e analise dos dados

A partir do checklist aplicado, foi realizado a contabilizacdo das néo

conformidades, com o auxilio do programa Microsoft Excel (2010).

3.3 Treinamento com o responséavel pelo estabelecimento

O treinamento foi realizado apenas com o dono do estabelecimento.
Foram realizadas instrucdes e orientacdes acerca dos cuidados higiénicos que
devem ser adotados diariamente, além de sugestdes para a infraestrutura, com
o intuito de melhorar o sistema de funcionamento do estabelecimento. Foram
realizadas explanacdes sobre algumas legislacdes alimenticias, bem como foi

relatado sobre a importancia de atender a estas leis.

3.4 Elaboracdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP’s)

Foram elaborados POP’s e adaptacGes de acordo com infraestrutura
compativel com as atividades do estabelecimento, com instrugbes como deve
ser seguido conforme o estabelecido pela ANVISA para um melhor
funcionamento do mesmo (APENDICE A).

3.5 Elaboracgfes de planilha de controle de estoque e higiene.

Foram elaboradas planilhas de controle de estoque e dos produtos das
prateleiras. Esta acdo foi realizada com o intuito de diminuir as perdas dos
alimentos devido ao vencimento do prazo de validade, pois ndo se tinha um
controle de verificacdo e, nem a organizacao dos alimentos nas prateleiras de
forma a dispor os alimentos, mais antigos, na frente e os com prazos de

validade maiores, dispostos atras.
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Sabe-se que € imprescindivel manter uma cadeia do frio, principalmente
nos alimentos pereciveis, que sdo conservados a baixas temperaturas. Sendo
assim, foi criada uma planilha de controle de temperatura dos frios (APENDICE
B), além de controle de higienizacdo dos freezers; limpeza e organizagcdo do
estoque. Para estabelecer uma higienizagdo continua das maos, foi colocado
um cartaz que fornece instru¢cées da maneira correta de lavagens das maos
(Anexo B).

3.6 Lista de verificagéo final

Ao final do estagio, pelo planejado, deveria ser aplicado novamente o
checklist, porem como ndo foram observadas melhorias dos itens avaliados,
uma vez que, por motivos maiores, o dono do estabelecimento ndo pode fazer

as adequacoes sugeridas, o checklist ndo foi aplicado.

4 METODOLOGIA.

O estagio curricular obrigatério supervisionado foi realizado no periodo
de 21 de janeiro a 26 de abril de 2021, no estabelecimento comercial Antdnio
de mocinha, localizado na comunidade Conceicdo das Crioulas-PE. Foi
cumprida carga horaria de 6 horas/diarias, totalizando 400 horas, sendo
atividades orientadas pela professora Janaine Juliana Vieira de Almeida
Mendes, sob supervisdo de Anténio José da Silva.

Inicialmente, foi realizado acompanhamento das atividades diarias, a fim
de conhecer a rotina do comércio. Em seguida, foi aplicada o checklist no
estabelecimento, segundo a RDC 275 da ANVISA.

A andlise inicial foi necesséria para o levantamento dos itens em
conformidades ou ndo conformes e, a partir dos dados coletados, planejar
intervencdes corretivas para adequacdo de instalacfes, procedimentos e
processos produtivos. O intuito das sugestbes foi eliminar ou reduzir riscos
fisicos, quimicos e bioldgicos, que possam comprometer os alimentos.

Ao término do estagio, ndo foi aplicada o segundo checklist, pois as
melhorias sugeridas ndo foram acatadas no momento, devido a motivos

superiores, mas que o dono do estabelecimento se comprometeu a realiza-los
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posteriormente. A capacitacdo foi feita de forma direta e diariamente, com
sugestdes de melhorias de infraestrutura e higiénicas-sanitarias, sempre que

necessario.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o estagio, foram realizadas sugestbes para melhoria das
condicfes de infraestrutura, como a instalacédo de pia e reforma do banheiro do
estabelecimento, porém foi observado que tais recomendacdes nao foram
acatadas, e que suas aplicacbes ndo seriam de forma imediata, mas que o
responsavel pelo estabelecimento se propbs a fazer isso em um momento
futuro.

Apoés aplicacdo do checklist, os dados encontrados foram convertidos
em porcentagem. A Figura 2 mostra o percentual de conformidades existente
do processo avaliada pelo o checklist da RDC n° 275/2002.

Apenas o0s itens da area externa, recebimentos dos produtos,
instalacao/edificacdo, depdsito de produtos, area de exposicdo pra venda e
balcbes térmicos apresentaram um percentual entre 60 a 100% de
conformidade. Desta forma, observou-se que o mercado nos blocos avaliados
esta em condi¢Bes razoaveis, por se tratar de um estabelecimento de pequeno
porte, ainda em fase de desenvolvimento, quanto as normas vigentes
correspondendo a 53% de conformidade na avaliacdo global dos itens.

De acordo com a Resolucdo RDC n° 275/2002, as conformidades da
lista de verificagdo das Boas Préaticas devem ser agrupadas da seguinte forma:

e GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens;
e GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens;
e GRUPO 3 -0 A 50% de atendimento dos itens.
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Figura 2 - Panorama do indice de conformidades em cada bloco avaliado

Area externa

Agua

Residuos

Controle integrado de pragas

Sanitarios e vestudrios dos funciondrios

Sanitarios destinados ao publico

ITENS DE AVALIACAO

Instalagdes e edificacdes
Recebimento de produtos
Depdsito de produtos

Camara frigorifica/Refrigeradores
Camara frigorifica/Congelados
Acougue/Peixaria

Area de exposicio pra venda
Ilhas/BalcBes térmicos
Funciondrios manipuladores

Documentagdo

100

100

0 10 20 30 40 50 60 70 80
% DE ADEQUACAO

90

100

Fonte: autor

A éarea externa apresentou um percentual de 100% de conformidade,
pois o local se encontra livre de focos de insalubridade, de lixo, de objetos em
desuso, de pragas e auséncia de animais. Os resultados obtidos neste item se
diferenciam da pesquisa feita por Almeida et al. (2019), onde areas externas
livres de objetos em desuso (61,5%). De acordo com a Resolugcédo n°® 216, 15
de setembro de 2004 do Ministério da saude, estabelecimentos devem estar
livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a
presenca de animais.

Na categoria referente ao abastecimento de agua o estabelecimento
avaliado apresentou um percentual 43% de adequacdao, resultado semelhante
ao encontrado por OLIVEIRA et al. (2017), que na sua pesquisa identificou que
as ndo conformidades estavam relacionadas a inexisténcia de conexdes das
instalacbes com rede de esgoto ou fossa séptica, além da auséncia de
abastecimento com agua corrente. Os mercados foram os estabelecimentos

gue apresentaram maior percentual de adequacao nesta categoria (45,67%).
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No estudo feito por Almeida et al. (2019) apresentou resultados distintos
aos mencionados anteriormente, pois no seu trabalho o abastecimento de
agua, foi o item com os melhores resultados, com cinco estabelecimentos
classificados como bom, e quatro regular, a maioria dos supermercados
(84,6%) utilizavam &gua potavel para manipulacdo de alimentos. Enquanto
69,2% possuiam reservatério de agua edificado e/ou revestido, coberto e em
adequada higiene.

JA em estudos de Brasil et al. (2013), apenas 24,64% dos
estabelecimentos possuiam reservatdrios em adequada conservacao e 10,14%
realizam a higienizacdo no intervalo recomendado. Segundo a RDC n°.
216/2004 deve ser utilizada somente &gua potavel para manipulacdo e
distribuicdo de alimentos, sendo que o reservatorio de agua deve ser revestido
de materiais que ndo comprometam a qualidade da agua, além disso, devem
estar livres de rachaduras, vazamentos, infiltracdes e descascamentos.

Com relacdo ao manejo de residuo, este apresentou 50% de néo
conformidades, devido a auséncia de recipientes para residuos de féacil
higienizacdo e transporte devidamente identificado; falta de sacos apropriados
e, ainda foi verificado a auséncia de lixeiras. Contudo, o dono se prontificou a
regular esses topicos.

No item controle integrado de pragas, percebe-se algumas limitagcdes no
estabelecimento. Foi observado que ndo ha nenhum documento que comprove
o controle quimico, realizada por empresa licenciada pela vigilancia sanitéaria, e
as portas ndo apresentam protecdo contra entrada de insetos e vetores,
todavia o dono informou que vai realizar as alteragbes necessarias
futuramente. Em pesquisa realizada por OLIVEIRA et al. (2017) os mercados
apresentaram 32% dos itens observados em conformidade, sendo este o
menor percentual de adequac&o obtido. E importante ressaltar que, a aplicagéo
de produtos quimicos, por si s6, ndo apresenta alta resolubilidade no controle
destes animais.

Segundo a ANVISA, o Manejo Integrado de Pragas (MIP), é um sistema
gue incorpora acdes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracao, o
abrigo, o acesso e/ou a proliferagédo de vetores e pragas urbanas (BRASIL,
2004). Por ser um item que apresenta um alto grau de risco relevante, e o
baixo percentual de 40% de adequacdo obtido nesta categoria merece uma

atencao.
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Em relagdo aos sanitarios e vestuarios dos funcionarios este
apresentou um percentual de 43% de conformidade. Foi observado nao
conformidades quanto aos vasos sanitarios, pois estes ndo possuem assento
com tampa, foi verificado a auséncia de lixeiras com tampas revestidas com
sacos apropriados adequadamente no local, além de ndo possuir pia e nem
sabdo antisséptico e, tais medidas, até o final do estagio ndo foram corrigidas
pelo dono. Os resultados desse item se assemelham com o trabalho de
SANTOS et al (2018), que identificou para este item a auséncia de pia com
sabonete liquido, produto antisséptico e papel toalha em 84,21% dos
sanitarios destinados aos funcionarios e 31,58% dos sanitarios destinados ao
publico, impedindo a adequada higienizacdo das maos de clientes e
manipuladores de alimentos.

As maos constituem importante fonte de microrganismos e, quando
ndo higienizadas adequadamente, podem servir como veiculo para a
contaminacgao dos alimentos manipulados (FORSYTHE, 2013).

Quanto aos sanitarios destinados ao publico algumas irregularidades
foram verificadas, como auséncia de pia, lixeiras adequadas no local, a
auséncia de sabédo liquido e toalha de papel. Apresentado 50% de né&o
conformidade.

O bloco instalacéo e edificacdes apresentou algumas ndo conformidades
guanto a ventilacdo. O estabelecimento possui somente um ventilador que, por
sua vez se encontra com falhas e, com isso esse grupo apresentou de 60% de
nao conformidade. De acordo com uma pesquisa realizada no ano de 2015, em
13 supermercados de pequeno e médio porte, do municipio de Sdo Bento do
Una, mesorregidao Agreste de Pernambuco por Almeida et al. (2019) no item
edificacdo, instalacdes, equipamentos, moéveis e utensilios, apenas trés
estabelecimentos foram classificados como regular, os demais como
deficientes foram obtidos os seguintes resultados: instalacdes fisicas com piso,
parede e teto de revestimento impermeavel, lavavel e integros (conforme em
53,8% dos supermercados).

O recebimento dos produtos apresentou um percentual consideravel de
80%, pois o veiculo responsavel de transportar os alimentos possui cobertura
para protecdo da carga, e transportava com os devidos cuidados de forma a
nao prejudicar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria

do alimento. Em estudo realizado por Mayra et al. (2014), os autores
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descreveram adequacéo de 100% para este item, envolvendo duas unidades
hoteleiras do municipio de Caruaru-PE, sendo as principais ndo conformidades
observadas relacionadas a temperatura inadequada de conservacdo dos
alimentos (abaixo de 60 °C), bem como a auséncia de monitoramento da
mesma, sendo que os estabelecimentos ndo possuiam termdémetros.

Marly et al. (2011), em estudo sobre transporte dos alimentos,
apresentou um indice de conformidade inferior a 50% sobre as condicbes de
transporte e recebimento das carnes. De acordo com relatos dos comerciantes,
os alimentos eram transportados em caminhdes abertos, a temperatura
ambiente, expostos ao calor, ao sol, poeira, tornando os produtos altamente
vulneraveis a contaminacao e deterioracdo. Para Gomes et al (2012), o tipo de
transporte é de fundamental importancia a fim de evitar o risco de
contaminagao durante o transporte e garantir uma adequada conservacao de
todos os alimentos.

Quanto ao depésito de produto apresentou um percentual consideravel
de 80%. O deposito necessita ser um local organizado limpo e arejado livre de
materiais toxicos. No inicio do estagio se encontrava um pouco desorganizado,
no entanto passou por mudangas que ajudaram no armazenamento e na
organizacéao.

A camara frigorifica/refrigeradores ficou com percentual de 55% de
conformidade. O estabelecimento possui 3 freezers, 1 de bebidas alcodlicas,
frios/latrocinios e o de carnes, estes em boas condi¢cdes para uso. Teixeira et
al. (2017) em sua pesquisa mostrou a higienizagdo das instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios, onde 2016 alcancou 100% de adequacé&o.

A camara frigorifica/congelados apresentou apenas algumas
irregularidades na forma de organizar os alimentos, entretanto os freezers
possuem o termdmetro, foi apenas necessario fazer a organizacao das carnes,
salsicha e linguica de forma mais adequada ficando com percentual de 55% de
conformidade.

No acougue/peixaria no estabelecimento foi verificado que as geladeiras
estdo em temperaturas adequadas, e foi observado que os freezers se
encontram em bom estado de conservacdo de produtos carneos congelados,
bem como os freezers do agougue se encontravam regulados a temperatura de

-18°C, conforme o preconizado na legislacao sanitaria vigente (BRASIL, 2004).
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Apds as observacgfes para o item, foi constatado apenas a necessidade
de planilhas para o controle da temperatura, a qual foi implantada durante o
estagio, obtendo assim, para este bloco 66% de conformidade. Resultados
semelhantes foram obtidos por Silveira et al. (2015) em inspecdes realizadas
em 24 servigos de alimentacdo da cidade de Itaqui (RS), nas quais foi possivel
verificar auséncia do controle de temperatura da rede de frio de 60% dos
estabelecimentos em perquiricdo. Vidal et al. (2011) também constataram que
nao haviam planilhas de registro da temperatura, tampouco comprovantes de
manutencdo preventiva dos equipamentos. E importante ressaltar que o
controle da temperatura € uma das principais ferramentas no controle do
crescimento microbiano e, quando realizado inadequadamente, pode tornar-se
uma das causas mais frequentes da multiplicacdo de microrganismos e da
deterioracéo dos alimentos.

No bloco de Area de exposicdo para a venda, percebe-se conformidade,
pois no mercado os produtos com prazos de validades vencidos sdo sempre
descartados. Além disso, os alimentos rasgados séo retirados, apresentando
conformidade com as normas. Esse item se diferencia do trabalho feito por
Santos et al. (2018), onde 52,63% dos casos ndo eram averiguadas as datas
de validade das mercadorias, os numeros dos lotes, 0s registros nos servigcos
de inspecdo, as caracteristicas sensoriais, a integridade das embalagens e o
estado de higiene dos produtos. No que se refere aos produtos destinados a
devolucdo ou descarte, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
estabelece que estes devam ser identificados para tal fim, e armazenados
separadamente dos demais (BRASIL, 2004).

Com relacdo as ilhas/balcbées térmicos, apresentou um percentual de
80% de conformidade. O estabelecimento possui a presenca de termémetro e
em adequado estado de funcionamento, de acordo com a necessidade do
alimento. Foi observado também que os equipamentos estdo em bom estado
de conservacéo e funcionamento, no entanto foi sugerido fazer uma limpeza
mais constante nos equipamentos. A Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC)
n°® 216, de 15 de setembro de 2004, preconiza que as instalagbes, 0s
equipamentos, moveis e utensilios devem ser mantidos em condicGes
higiénico-sanitarias apropriadas e as operagcfes de higienizacdo e sanitizacdo

realizadas com frequéncia (BRASIL, 2004).
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No bloco de funcionarios/manipuladores, os manipuladores ndo estavam
aptos ao cumprimento das exigéncias da legislagdo vigente e a manipulacao
segura dos alimentos, com isso constatou um baixo indice ficando apenas com
33% de conformidade. Isso devido a falta de conhecimento e capacitacdo para
com a manipulagao dos alimentos (DEVIDES et al., 2014).

Resultados semelhantes foram observados por Matos et al. (2012), que
constataram que apenas 15% dos supermercados pesquisados contavam com
0 programa de capacitacdo. Enquanto no estudo de Pedroso e Bernardino
(2016), o programa era implantado em todos os supermercados, 0S quais eram
de grande porte, que normalmente buscam um servigo de maior exceléncia e
sdo mais fiscalizados.

O estabelecimento o qual foi realizado o estagio ndo tem funcionarios,
mas o dono é quem faz a manipulacdo das carnes, juntamente com sua
esposa. Foi observado que os manipuladores se apresentavam sem uso de
uniforme adequado, ndo usa luvas, nem toucas e nenhum acessorio apropriado
para esse fim. Contudo foi realizado um treinamento apenas com o dono do
estabelecimento, foram realizadas instrugcbes, de como deve ser seguido,
conforme a legislagcdo estabelece para cada setor do comércio, além de
mostrar a importancia de atender a legislacao.

Nesse bloco ainda foi percebido uma necessidade de capacitacdo para
0s manipuladores. De acordo com a resolucdo Resolugdo n° 216, de 15 de
setembro de 2004, os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados
e capacitados periodicamente em higiene pessoal, em manipulagcéo higiénica
dos alimentos e em doencgas transmitidas por alimentos. A capacitagao deve
ser comprovada mediante documentacao.

Comparando esse item com Vieira et al, (2020) em relagéo ao item dos
Manipuladores, apresentou um percentual de 71,43% de ndo conformidades no
inicio do processo, e no final do processo o percentual de inconformidades foi
de 21,43%. Foi possivel analisar nesse item que o treinamento contribui para
aprimorar as técnicas realizadas pelos manipuladores, pois o indice de reducao
entre aplicagao inicial e final de checklist, foram de quase 30%.

No estudo feito por Almeida et al (2011), os manipuladores sao
referenciados como um dos principais veiculos de contaminacao,
correspondendo a 26% das fontes de contaminacdo de alimento. Ainda nesse

guesito a Resolucdo n° 216 do Ministério da Saude ressalta que os
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manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou
outro acessorio 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.

Por fim, a documentacéo foi verificada que o mercadinho ndo possuia
Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (MBPF) ou Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP). De forma semelhante, em supermercados
pesquisados em Santo Antonio de Jesus — BA, ndo haviam MBPF ou POP
(Matos et al.,, 2012). J& em Cascavel — PR, os trés estabelecimentos
pesquisados possuiam MBPF, porém, nenhum possuia POP (Pedroso e
Bernardino, 2016).

Segundo Matos et al. (2012), esses documentos sdo indispensaveis
para a uma adequada manipulacdo e garantia da higiene e seguranca dos
alimentos comercializados. Durante o estagio foi verificado ainda que néo tinha
nenhum comprovante de treinamento de funcionarios, ndo possuia controle das
temperaturas de camaras, congeladores e equipamento térmico, ndo possui
registros que comprovem a manutencao dos equipamentos, como também nao
possuia o0 controle de estoque dos alimentos. Apresentado assim um
percentual nesse bloco de 23% de inconformidade, pois é imprescindivel que
todo estabelecimento que manipulam alimentos atenda as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF’s) e controle de qualidade, que pode influir em grau critico na
gualidade ou seguranca dos produtos e processos.

Os resultados neste estudo para o item se assemelham aos resultados
encontrados em outros trabalhos. Em pesquisa realizada por Vieira et al
(2020), na documentacdo, registro e responsabilidade, apresentou um
percentual de 87,5% de ndo conformidades, antes da implantacdo das boas
praticas, e apds seis meses foi de 25%. Mostrando assim, que muitos
comércios ainda se encontram isentos desse bloco, imprescindivel para um
estabelecimento, seja ele de pequeno, médio ou grande porte.

Geralmente, o processo de implantacéo de boas praticas varia entre seis
meses a doze meses, portanto ainda ha existéncia de itens ndo conformidades
gue deverdao ser providenciadas ao longo dos meses pelo proprietario do
estabelecimento, por exemplo, quem faz a calibracdo dos equipamentos sé&o

empresas terceiradas e, segundo o proprietario do estabelecimento, essas
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manutengbes sdo realizadas anualmente ou quando o0s equipamentos
apresentarem defeitos.

De acordo com os resultados, fica evidente a necessidade de melhorar e
fazer algumas adequacdes quanto ao controle integrado de pragas, sanitarios e
vestuarios, sanitarios destinados ao publico, quanto aos manipuladores e em
relagdo a documentacao.

A implantacdo de Boas praticas de Manipulacdo durante o periodo de
estagio, que compreendeu a 4 meses, € um passo importante para que a
empresa que manipula alimentos garanta a conformidade em relacdo a
legislacdo e atenda as expectativas dos consumidores. Sendo assim, a partir
destes resultados, observa-se a necessidade da implantacdo de um programa
de boas praticas de manipulacdo, pois o estabelecimento requer melhorias
neste item, para que ofertem aos seus clientes produtos com mais qualidade e
segurancga, e consequentemente, conseguir satisfazer os consumidores a ter

um diferencial competitivo.
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6 CONCLUSAO

O checklist foi aplicado apenas na fase inicial do estagio, pois as
sugestdes de mudancas ndo foram realizadas pelo proprietario, porém o
mesmo se dispbs a realiza-las posteriormente.

Com relacdo a rotina do mercadinho, o panorama higiénico-sanitario
encontrado no estabelecimento foi insatisfatorio, evidenciando auséncia de
conformidade em pontos criticos para a seguranca alimentar, como:
manipulagdo dos alimentos, sanitarios e vestuarios, sanitarios destinados ao
publico e quanto a documentacdo. Contudo o estagio foi de grande
importancia, pois foi uma etapa que contribuiu para o crescimento profissional.
Além disso, foi possivel adquirir experiéncia, conhecimento e fazer uma relacéo
entre a pratica e a teoria, vista em sala de aula.

Um fato constatado foi a diferenca entre a teoria e pratica, pois na
pratica os resultados sdo bem menos previsiveis. Nem todas as pessoas que
prestam servicos ao consumidor, incluindo o dono do estabelecimento, tém
conhecimentos sobre as legislacdes pertinentes a este ramo comercial,
principalmente aqueles que abordam assuntos sobre a seguranca alimentar,
bem como deve ser a estrutura de um estabelecimento que comercializa
produtos alimenticios, segundo as normas estabelecidas pela Agéncia Nacional

de Vigilancia Sanitéria.
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ANEXO A- CHECK LIST

Secretaria de Saude
Secretaria Executiva de Vigilancia a Saude
Geréncia de Vigilancia Sanitaria

OBJETIVO: A presente avaliagdo visa nortear as a¢des a serem desenvolvidas pelos
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AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS EM SUPERMERCADOS

estabelecimentos, servindo como base para a implantacéo das boas praticas de manipulagéo.

1. DADOS DO ESTABELECIMENTO

RAZAO SOCIAL:

NOME FANTASIA:

CNPJ:
ENDERECO:
RESPONSAVEL LEGAL:
RESPONSAVEL TECNICO:
\ Classifica¢do AREA EXTERNA SIM | NAO | NA | NO
N Area externa do estabelecimento livre de focos de insalubridade, de lixo, de
objetos em desuso, de pragas e auséncia de animais.
OBS:
| Classificagéo AGUA SIM | NAO | NA | NO
| A 4gua utilizada se encontra dentro dos padrdes de potabilidade.
INF A 4gua utilizada é de abastecimento publico.
INF O estabelecimento utiliza fonte alternativa de agua (pogo ou caminh&o pipa).
N Realiza andlise de cloro residual livre de cada carga de 4gua transportada
pelo caminhéo pipa.
N O estabelecimento possui reservatério com superficie lisa, sem rachaduras e
com tampas integras.
N Os reservatorios sdo lavados e desinfetados, no minimo, de 6 em 6 meses, e
nas seguintes situa¢des: quando for instalado e na ocorréncia de acidentes
que possam contaminar a agua.
| O gelo é proveniente de dgua potavel, de acordo com padréo de Qualidade e
Identidade vigente quando produzido no préprio local. Quando
industrializado é embalado e devidamente rotulado
OBS:
| Classificacéo RESIDUOS SIM | NAO | NA | NO
N Recipientes para coleta de residuos de fécil higienizag&o e transporte,
devidamente identificados, tampados e limpos. Uso de sacos apropriados.
N O estabelecimento possui lixeira intermedidria, provida de ponto de 4gua e
ralo, protegida de chuva, sol, livre de pragas e do acesso de animais
domésticos.
OBS:
\ Classificacdo CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E VETORES SIM | NAO | NA | NO
N As janelas, portas e aberturas sdo protegidas com telas milimétricas: 2mm.
N Os ralos e grelhas séo sifonados, dotados de dispositivos que impe¢am a
entrada de pragas e vetores.
N As portas sdo ajustadas aos batentes, apresentam prote¢do na parte inferior
contra entrada de insetos e roedores, e possuem fechamento automatico.
N Auséncia de vetores e pragas urbanas e/ou indicios.
N O controle quimico é realizado por empresa licenciada pela vigilancia

sanitaria.

OBS:
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Clas SANITARIOS E VESTIARIOS DOS FUNCIONARIOS

N InstalagBes sanitarias sem comunicacéo direta com areas destinadas ao
processo de produgdo/manipulagdo/armazenamento de alimentos.

N Apresentam piso, paredes e teto de material liso, resistente e impermeéavel
em bom estado de conservagdo e higiene.

N Com ventilagdo e iluminacdo adequada e telas milimétricas nas aberturas.

N Os vasos sanitarios possuem assentos com tampa.

N Possuem pia, sabdo liquido antisséptico e toalha de papel ndo reciclado para
a higienizacdo das maos ou qualquer outro método de secagem que ndo
permita a recontaminacéo das maos.

N Os vestiarios possuem armarios em nimero suficiente e em bom estadode
conservagao e 01 chuveiro para cada 20 funcionérios.

N Possuem lixeiras com tampas e revestidas com sacos apropriados.

OBS:
Clas SANITARIOS DESTINADOS AO PUBLICO

N Apresentam piso, paredes e teto de material liso, resistente e impermeavel,
em bom estado de conservacao e higiene.

N Possuem pia, sabdo liquido e toalha de papel ou outro método para secagem
de méos.

N Possuem lixeiras com tampas e revestidas com sacos apropriados.

OBS:
Clas INSTALAGOES E EDIFICAGAO

NF DE - Deposito
AC - Acougue
PE - Peixaria
SF - Frios
RO - Rotisserie
PA — Padaria
FV — Area de Fracionamento
LQ - Lanchonete/Quiosques
RE - Refeitdrio

N Piso, parede e teto construido com material liso, resistente, impermeave| e
lavavel. Limpos e conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras,
bolores e descascamentos.

N lluminagdo suficiente com luminarias protegidas contra queda acidentalle
explosdo, em adequado estado de conservagao e higiene.

N InstalagBes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacGes externas e
integras de tal forma a permitir a higienizacéo dos ambientes.

N Ventilagdo adequada. Janelas com telas milimétricas (2mm) sem falhas e
revestimento e ajustadas aos batentes.

N Portas de material liso, lavavel e impermeavel, cores claras, ajustadas aos
batentes quando couber. Nos locais onde ha manipulacéo e preparagéo ge
alimentos observa -se o fechamento automatico e protetor no rodapé.

OBS;]]
Clas RECEBIMENTO DE PRODUTOS

N Area protegida de chuva, sol, poeira, livre de materiais ou equipamento
alheios.

N Os alimentos sdo transportados em veiculos limpos, fechados, refrigerados
ou isotérmicos, se necessario.

N Presenca de termd&metro calibrado para verificacdo da temperatura dos

alimentos pereciveis.

E verificada, na hora do recebimento, se a temperatura dos produtos per
é respeitada. (Temperaturas maximas: congelados: - 12°C; pescado ai
carnes até 7°C; demais produtos resfriados até 10° C ou

conforme especificag¢do do fabricante, sendo recomendado o registro em
planilhas).

eciveis
¢ 2,5°C;

Séo verificados nos produtos: data de validade, lote, n°® de registro (qua
necessario), integridade e higiene das embalagens/produtos. Para os

alimentos, sdo observadas as caracteristicas organolépticas.

OBS:

NO

NO

NO

NO



25

Clas

DEPOSITO DE PRODUTOS

Local organizado, limpo e arejado, livre de infiltracdes, entulhos, mater
toxico e pragas. Os produtos sobre prateleiras ou estrados separados por
categorias, longe do piso, paredes e do forro, mantendo espago entre as

pilhas para ventilagdo e limpeza.

al

InstalagBes hidraulicas e elétricas em bom estado de conservagéo e higigne.

Saneantes, cosméticos e outros produtos armazenados separadamente dgs

alimentos e embalagens.

Embalagens dos produtos integras e rétulos com as informacoes obrigatorias

visando garantir a rastreabilidade.

Uso de sistema PEPS/PVPS  — Primeiro que entra, primeiro que sai/Pr
que vence, primeiro que sai.

meiro

Produtos destinados a devolugédo ou descarte segregados em local aprop|
e identificado.

iado

OBS:

Clas

CAMARA FRIGORIFICA/REFRIGERADOS

NF

A — Hortifruti
B — Laticinios
C - Frios

D - Margarina
E - Panificados
F — Aves

G — Carnes

H — Pescados

A porta da cAmara fria esta totalmente vedada. Possui dispositivo de
seguranca que permite sua abertura pelo lado interno.

Possui termdmetro no lado externo indicando a temperatura interna da
camara.

A camara é revestida de material liso, resistente e impermedavel. Esta liv
ralos e grelhas, com bom estado de conservacéo e limpeza.

re de

lluminagdo suficiente com luminarias protegidas contra queda acidental
explosdo, em adequado estado de conservagao e higiene.

InstalagBes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes externas e
integras.

Paletes, estrados e prateleiras de material liso, resistente, impermeavel ¢
lavavel.

Embalagens dos produtos integras e rétulos com as informagdes obrigat
visando garantir a rastreabilidade.

Orias

Os pescados estédo armazenados em temperatura adequada (temperatura
maxima: até + 2,5°C ou conforme recomendagcéo do fabricante).

As carnes estdo armazenadas em temperatura adequada (até 7°C ou
conforme recomendag&o do fabricante) e registrada em planilhas.

Hortifruti e demais produtos estdo armazenados em temperatura adequa
ou conforme recomendagéo do fabricante.

da

Auséncia de produtos com prazo de validade vencido.

Produtos destinados a devolugéo ou descarte segregados em local aprop
e identificado.

riado

OBS:

Clas

CAMARA FRIGORIFICA/ICONGELADOS

NF.

I — Aves

J — Carnes

K — Pescados

L — Sorvetes/Outros produtos

A porta da cAmara est4 totalmente vedada. Possui dispositivo de segural
que permite sua abertura pelo lado interno.

ca

Possui termémetro no lado externo indicando a temperatura interna da
cémara.

A camara é revestida de material liso, resistente e impermeavel. Esta livre de

ralos e grelhas, com bom estado de conservagdo e limpeza.

Paletes, estrados e prateleiras de material liso, resistente, impermeéavel ¢

NO

NO

NO
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lavavel.
N lluminagdo suficiente com luminérias protegidas contra queda acidentalle
explosdo, em adequado estado de conservagao e higiene.
N Instalag@es elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes externas e
integras de tal forma a permitir a higienizagdo do ambiente.
N Embalagens dos produtos integras e rétulos com as informagdes obrigatprias
visando garantir a rastreabilidade.
N Os alimentos estdo armazenados em temperatura adequada ( -18° C ou
conforme recomendag&o do fabricante).
N Uso de sistema PEPS/PVPS  — Primeiro que entra, primeiro que sai/Primeiro
que vence, primeiro que sai.
N Auséncia de produtos com prazo de validade vencido.
N Produtos destinados a devolug&o ou descarte segregados em local apropriado
e identificado.
OBS:
Clas ACOUGUE/PEIXARIA/
NF. A - Acougue
P — Peixaria
GELADEIRA/FREEZER/BALCAO FRIGORIFICO
N No agougue as carnes sdo mantidas em geladeira ou balcdo frigorifico em
temperatura adequada ou conforme recomendacao do fabricante
N Os peixes sdo mantidos em geladeira ou balcdo frigorifico em temperatura
adequada (até + 2,5°C ou -18°C ou conforme recomendagdo do fabricante).
N A geladeira e o freezer estdo em bom estado de conservagdo, limpos e
organizados.
| Existe controle de temperatura do equipamento e manutengao periodica
devidamente documentada.
OBS:

Clasificacdo

SALA DE MANIPULAGCAO

SIM

O

N Local organizado, limpo e arejado, livre de infiltragdes, entulhos, material
toxico e pragas.

N M@veis, equipamentos e utensilios em bom estado de conservagéo e higjene.

N Possui pia exclusiva para lavagem das méos, dotado de sabonete liquidag
antisséptico e papel toalha néo reciclado.

R Existem cartazes orientando a lavagem e desinfec¢do das méos.

N Auséncia de caixas de madeira ou papeldo na area de manipulagéo.

R Os manipuladores utilizam luvas de malha de aco para o corte das carnes e
pescados.

N A manipulacéo de alimentos deve garantir um fluxo linear sem cruzamento
de atividade.

OBS:
Clas AREA DE EXPOSICAO PARA A VENDA

N Os produtos com prazos de validade vencidos sdo diariamente retirados|da
area de venda e descartados ou separados e identificados para troca.

N Auséncia de comercializagdo de alimentos em embalagens rasgadas,
furadas, amassadas, bem como aquelas que apresentem sujidades que
possam alterar a qualidade e integridade do  produto.

N Os produtos fracionados e embalados na auséncia do consumidor tém ag
informacdes obrigatdrias.

N Os produtos saneantes/cosméticos sao regularizados no MS conforme o|grau
de risco (notificados ou registrados).

OBS:
Clas ILHAS/BALCOES TERMICOS

N Equipamentos de refrigeragdo/congelamento de acordo com as necessidades
e tipos de alimentos produzidos/armazenados.

N Presenca de termdmetro no equipamento, visivel e em adequado estado de
funcionamento.

N Os equipamentos estdo em bom estado de conservagdo e funcionamento,

limpos e organizados. Existe controle de temperatura e mal

nutencéo

NO

NO

NO

NO
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periddica.
N Os produtos séo separados conforme as categorias e estocados até o limite
méaximo das linhas de carga.
N Embalagens dos produtos integras e rétulos com as informagdes obrigatdrias
visando garantir a rastreabilidade.
OBS:

Classificacdo

ROTISSERIE/REFEITORIO/AREA DE FRACIONAMENTO DE
FRUTAS/VERDURAS/LEGUMES/FLV)/ LANCHONETE/
QUIOSQUES / PADARIA

SIM

NA

NO

INF

RO - Rotisserie

RE — Refeitorio

FLV — Area de Fracionamento de FLV
LQ - Lanchonete/Quiosques

PA — Padaria

ARMAZENAMENTO

Alimentos sdo armazenados de forma organizada, em local limpo, livre de
pragas, separados por categorias, longe do piso, sobre estrados fixos ou
moveis, distantes das paredes, entre pilhas e do forro.

As embalagens estao integras, com identificagao e rétulo visivel.

Os saneantes sdo armazenados em local separado dos alimentos.

As matérias-primas pereciveis estdo armazenadas em equipamento
refrigerado. Temperaturas maximas: pescados: + 2.5°C; carnes: 7°C;
hortifruti e outros até +10°C; congelados: - 18° C ou na temperatura
recomendada pelo fabricante.

A geladeira e o freezer estéo instalados longe de fontes de calor como
forno, fogdo ou outros.

A geladeira e o freezer estdo limpos e organizados com os produtos
separados conforme as categorias.

OBS:

SALA DE MANIPULAGAO

Possui pia exclusiva para lavagem das maos, dotado de sabonete liquido
antisséptico e papel toalha ndo reciclado.

Possui lixeiras com tampas acionadas sem contato manual e com sacos
apropriados.

Existem cartazes orientando a lavagem e desinfecgdo das maos.

A manipulagdo ocorre sem cruzamento de atividades. A area destinada &
selecéo, limpeza e lavagem (éarea suja) é isolada da area de preparo final
(area limpa), por barreira fisica ou técnica.

Os produtos pereciveis sdo expostos a temperatura ambiente somente pelo
tempo minimo necessario para a preparagdo do alimento, a fim de nao
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

O descongelamento é efetuado em condigdes de temperatura inferior a 5°C
ou em forno de micro-ondas, quando o alimento for submetido
imediatamente & coccéo.

Os alimentos descongelados ndo séo recongelados.

O oleo de fritura ndo apresenta alteragao de cor, odor ou presenca de
espuma. Encontra-se adequadamente armazenado.

Os alimentos a serem consumidos crus sdo submetidos a processo de
higienizacao e os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos sdo
regularizados.

As matérias-primas e os ingredientes ndo utilizados em sua totalidade s&o
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as
seguintes informagdes: designagdo do produto, data de fracionamento e
prazo de validade ap0s a abertura ou retirada da embalagem original.

Produtos vencidos sdo descartados ou sdo separados e identificados para
troca.

Os alimentos preparados sdo mantidos em condicdes de tempo e de
temperatura que ndo favorecam a multiplicagdo microbiana. Para
conservagao a quente, os alimentos sdo submetidos & temperatura superior
a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas.

O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob
refrigeracéo a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior, é de
5 (cinco) dias.
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N Os equipamentos s&o revestidos de material sanitario atéxico, conservhados
e limpos e, se necessario, com dispositivo de protecéo e seguranca.
N Os mdveis e utensilios sdo adequados, limpos e conservados.
N Auséncia de entulhos e materiais alheios.
OBS:
Clas FUNCIONARIOS/MANIPULADORES |
N Os funcionarios usam uniformes adequados, de cor clara, limpos e bem
conservados.
N Funcionarios usam EPI de acordo com a funcéo (uniforme, avental, botas,
luvas, capas etc.).
N Usam sapatos, limpos, fechados antiderrapantes ou botas de borracha para
limpeza e higienizagdo do ambiente.
N Funcionarios que trabalham nas cAmaras frias usam vestimentas
adequadas.
N Os manipuladores de alimentos sdo treinados pelo responsavel técnicg.
N Apresentam -se asseados, sem adornos, unhas curtas, limpas e sem esmalte.
| Os manipuladores sdo afastados quando séo portadores de doengas ou|
apresentem cortes e lesdes na pele.
N Os cabelos estdo protegidos por toucas ou redes.
N A barba esté feita e o bigode aparado.
OBS:
Clas DOCUMENTAGAO
N Possui certificado de regularidade técnica do profissional, emitido pelp
respectivo conselho de classe.
N Possui e cumpre o Manual de Boas Préaticas especifico para a empresal
N Possui e cumpre os procedimentos operacionais padronizados (POP).
N Comprovante de Execugdo de Treinamento de Funcionarios.
N Programas de Saude: PPRA, PCMSO e ASO.
N Comprovante de Execucio de Higienizagio do Reservatorio de Agua
realizado semestralmente.
N Licenca de outorga de uso de fonte alternativa para abastecimento de agua
concedida pelo érgdo competente.
N Laudo de Anélise de Potabilidade de Agua proveniente de fonte
alternativa.
N Controle diario do cloro residual livre da 4gua quando proveniente de
fonte alternativa.
N Certificado de execuc&o do servico de controle de pragas, informando|os
produtos utilizados, métodos, registro do MS, indicacdes para uso médico
e responsavel técnico.
N Planilhas de controle de temperatura de cAmaras, balcoes, congeladorgs e
equipamentos térmicos.
N Registros ou comprovante de execucéo comprovando a calibragéo dog
instrumentos e equipamentos de medicdo.
N Registros que comprovem a manutengao preventiva de equipamentos g

maquinarios.

OBS:

NO

NO
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APENDICE A - Procedimentos operacionais padronizados (POP’s)

Procedimento operacional padrao

MERCADO Procedimento Operacional
Padrao (POP)
( ) POP n° 01- DND/PROD.
Mercado
Recebimento e Armazenamento de
. Carmes WVersdo: 01 Proxima
ANTONIO DE revisio:
MOCINHA Feveriro
2022
Elaborado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva Data da criagdo: Fev /2021
Aprovado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva Data de aprovacio: Fev /2021

Local de guarda do documento: Arquivos de documentacio do mercado

Responsavel pelo POP e pela atalizagio: Edson Marcelino Luciano Santos Silva

Objetivo: Recebimento em quantidade e qualidade especificadas
Armmazenamento dentro dos padrées e de facil manuseio

| ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-conferir a quantidade entregue com a pedida ;

-conferir a NF (Nota Fiscal);

-verificar as condicdes da embalagem- integra e limpa;

-anotar em planilha -retirar a embalagem externa;

-conferir as caracteristicas sensonais- cor, odor, textura, teor de gordura aparente.
-verificar a validade do produto;

-armazenar no freezer em temperatura de no maximo, 4° C.

OBS: Dianamente, anotar a temperatura do freezer na planilha.
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Procedimento Operacional
MERCADO Padrio (POP)

Mercado

POP n° 06- DND/PROD.

Recebimento e Armazenamento de
produtos alimenticio

ANTONIO DE
MOCINHA

Versdo: 01 Proxima
revisio:
Fev/2022

Elaborado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva

Data da criagio: Fev/2021

Aprovado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva

Data de aprovacio: Fev/2021

Local de guarda do documento: Arquives de documentacio do mercado

Responsavel pelo POP e pela atualizagio: Edson Marcelino Luciano Santos Silva

Objetivo: Recebimento em quantidade e qualidade especificadas
Armmazenamento dentro dos padrées e de facil manuseio

Quando: semanal

Condigdes necessanas: pedido, caneta.

ETAPAS DO PROCEDIMENTQ: Pagina 01/01

-conferir a quantidade entregue com a pedida:
-verificar as condigdes da embalagem- integra e limpa:
-verificar a validade;

-retirar a embalagem externa;

OBS: Sempre Separar os produtos de limpeza e higiene pessoal de produtos alimenticios no estoque e nas
prateleiras para nio ter niscos de contaminacio : quumicos _fisicos e biologico.

Separar as prateleiras por setor.
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MERCADO Procedimento Operacional
Padrao CPOPJ POP n° 02-DND/PROD.
Mercado
Higiemizacg o do equipamento
MOCINHA de cortes de carnes Versdo: 01 Pm_xlwma
revisio:
Fevereiro
2022
Elaborado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva Data da criacio: fev /2021
Aprovado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva Data de aprovagio: fev./2021

Local de gnarda do documento: Arquivos de documentacio do mercado

Responsavel pelo POP e pela atualizagcio: Edson Marcelino Luciano Santos  Silva

Obyetivo: Equipamento devidamente higienizado e pronto para uso.

Quando: Diariamente, apds o uso.

Condigdes necessarias: agua, detergente neutro, esponja, pano de louga, dlcool 70%.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagmna 01/01

-retirar 0 equipamento da tomada;

-fetirar as pecas moveis;

-retirar o excesso de alimento das pecas e corpo do equipamento;

-lavar com esponja, detergente e agua as pecas e corpo do equipamento;
-ENXagUAr COM Agua;

-passar um pano embebido em alcool nas pecas e corpo do equipamento;
-detxar secar naturalmente;

-passar um pano embebido em alcool nos fios e tomada;

-montar o equipamento.

OBS: Cuidar para nio molhar o motor dos equipamentos elétricos.
Antes do uso do equipamento de cortes.
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Procedimento Operacional
MERCADO Padréio (PIIC}P)
POP n° 03- DND/PROD.
MERCADO
Higienizagio de equipamentos — balanga | Versdo: 01 Proxima
digital TeViSAo:
ANTONIO DE Fev 2022
MOCINHA
Elaborado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva Data da criagio: fev./2021
Aprovado por:Edson Marcelino Luciano Santos Silva Data de aprovagio: fev./2021

Local de guarda do documento: Arquivos de documentos do mercado

Responsavel pelo POP e pela atualizacio: Edson Marcelino Luciano Santos Silva

Objetivo: Balanga devidamente higienizada e pronta para uso.

Quando: Diariamente, apos 0 Us0.

Condigdes necessanas: balde, pano de limpeza, esponya. detergente neutro, dlcool 70%.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar da tomada:

-lavar o corpo da balanca com agua, detergente e esponja;
-SECar Com pano;

-passar pano embebido em alcool 70%.

OBS: Nio usar dgua em abundinecia para lavar o corpo da balanca para nfio danificar o equipamento.
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Procedimento Operacional
Padrao (POP) POP n° 04- DND/PROD.
MERCADO
MERCADO
Higienizagio dos freezeres Versio: 01 Proxima
fevisio:
- Fev 2022
ANTONIO DE

MOCINHA

Elaborado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva Data da cniacio: fev./2021

Aprovado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva Data de aprovacio: fev /2021

Local de guarda do documento: Arquivos de documentos do mercado

Responsavel pelo POP e pela atualizacio: Edson Marcelino Luciano Santos Silva

Objetivo: Freezer devidamente higienizado pronto para uso.

Quando: Mensalmente e/ou sempre que necessario.

Condicdes necessarias: agua, balde, pano de limpeza, esponja, detergente neutro. alcool 70%, luva de
borracha.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-desligar o equipamento da tomada;

-retirar os alimentos e passar para outro freezer;

- -retirar a tampa de esgotamento do freezer;

-lavar a area interna e externa com espomnja, agua e detergente neutro;
-enxaguar com agua limpa. com auxilio de balde:

-secar com pano limpo;

-passar pano embebido em alcool 70%;

-recolocar o freezer no local préprio;

-religar;

-recolocar os alimentos.

OBS: Quando houver necessidade, descongelar o freezer antes de proceder a limpeza, mantendo as portas do
mesmo abertas.
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Procedimento Operacional
Padrio (POP)

MERCADO

MERCADO

POP n° 05-DND/PROD.

Limpeza de prateleiras e organizagio

ANTONIO DE
MOCINHA

Versdo: 01 Proxima
revisio:
Fev/2022

Elaborado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva

Data da criagio: fev./2021

Aprovado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva

Data de aprovacio: fev./2021

Local de guarda do documento: Arquivos de documentos do mercado

Responsavel pelo POP e pela atualizacio: Edson Marcelino Luciano Santos Silva

Objetivo: Prateleiras 1sentos de sujidades.

QuandoMensalmente

Condigdes necessanas: balde, pano de limpeza, esponja, detergente neutro, alcool 70%.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-esvaziar as prateleiras;

-limpar com agua, detergente e esponja, a area interna, externa e portas;

-secar com pano limpo;
-passar pano embebido em alcool 70%;
-tepor os produtos retirado das mesmas.

OBS: Nio usar agua em abundincia durante a linpeza para ndo danificar as prateleiras .
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Procedimento Operacional
MERCADO Padrio (POP) POP 1 06- DND/PROD.
Mercado
Higienizagio das mios Versio: 01 Proxima
1evisio:
ANTONIO DE Sl
MOCINHA
Elaborado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva Data da criacdo: fev/2021
Aprovado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva Data de aprovagio: fev/2021

Local de guarda do documento: Arquivos de documentos do mercado

Responsavel pelo POP e pela atualizagio: Edson Marcelino Luciano Santos Silva

Objetivo: Manter as maos devidamente Iimpa e higiénizadas para nio comtaminar o alimento durante sua
manipulagio.

Quando: Sempre

Condi¢des necessarias: agua, detergente neutro, alcool 70%.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

03 / PAVLOS
DA LAVAGEM
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ge sabonete nas macs  as paimas das maos PARd Lavar
Ja midas uma na outrRa (dda um detes
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Procedimento Operacional
MERCADO Padrao (POP) POP 1° 07- DND/PROD.
Mercado
Armazenamento do lixo e coleta Versido: 01 Proxima
revisio:
ANTONIO DE o

MOCINHA
Elaborado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva Data da criagdo: fev/2021
Aprovado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva Data de aprovacio: fev/2021

Local de guarda do documento: Arquivos de documentos do mercado

Responsavel pelo POP e pela atualizagio: Edson Marcelino Luciano Santos Silva

Objetivo: Manter o ambiente limpo e livre de pragas e roedores.

Quando: Todos os dias

Condigdes necessarias: colocar sempre o lixeiro devidamente fechado e colocado na area externa do mercado
para que seja coletado o lixo pela empresa responsavel pela coleta do lixo.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01
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MERCADO Procedimento Operacional
Padrao (POP .
( ) POP n° 01- DND/PROD.
Mercado
Procedimento para limpeza e sanitizagdo de
ANTONIO DE reservatério de dgua potavel Versdo: 01 Préxima
MOCINHA revisdo:
Feveriro
2022
Elaborado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva Data da criagio: Fev /2021
Aprovado por: Edson Marcelino Luciano Santos Silva Data de aprovagdo: Fev /2021

Local de guarda do documento: Arquivos de documentacio do mercado

Responsavel pelo POP e pela atualizacdo: Edson Marcelino Luciano Santos Silva

IObjetivo: Definir procedimento para limpeza e sanitizacdo de reservatorio de dgua potavel.

| ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

3. Procedimento

A limpeza e sanitiza¢do da caixa d’agua deve ser realizada a cada 06 meses ou em wm itervalo menor
conforme a qualidade da agua de abastecimento.

3.1. Programar o dia da limpeza e sanitizacdo. dando preferéncia para o fim de semana. onde o consumo de
dgua € menor.

3.2. Fechar o registro geral ou prender a boia de entrada de dgua na caixa.

3.3. Esvaziar a caixa d’dgua deixando restar apenas cerca de um palmo de dgua no reservatério para fazer a
lavagem.

3.3.1. Armazenar a dgua retirada para usar enquanto estiver fazendo a limpeza, evitando desperdicio.
Pode-se utiliza-1a também para limpeza de banheiros. pisos, etc.

3.4. Tampar a saida da dgua com 1um pano para que a sujeira no desc¢a pelo cano.

3.5. Lavar as paredes e o fundo da caixa com escova de nylon (caso a caixa possua uma superficie lisa somente
€ necessario passar um pano). Nunca usar sabdo detergente ou outro produto. Evitar o uso de escova de ago.

3.6. Retirar a agua da lavagem com um balde e a sujeira com uma pa de plastico. Secar o fundo com panos
limpos e evitar passd-los nas paredes.

3.7. Ainda com a saida de dgua da caixa fechada. utilizar 5 litros da agua do balde reservada para preparar a
solucdo sanitizante com cloro. -

o Para manipular produtos liberadores de cloro ativo € necessario a utiliza¢do de luvas.
3.8. Calcular a quantidade do composto liberador de cloro a ser adicionado.
+ Recomenda-se usar 200 ppm de cloro (0.02% de cloro ativo).

Verificar no rotulo do composto liberador de cloro escolhido. a porcentagem de cloro ativo e fazer a
conversao.
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APENDICE B- Implantacdo da planilha de controle de validade dos

produtos

Controle de estoque

Mercado

~ AVISO DE VALIDADE DE MERCADORIA (AVM)

Destino:

Expedidor: Data

CODIGO|  MERCADORIA | QUANTIDADE DATA VENCIMENTO | ULTIMA
ENTRADA SAIDA




Implantagéo da planilha de controle de temperatura dos freezers.

CONTROLE DE TEMPERATURA DOS FREEZERES
BEBIDAS/FRIOS

DIA Freezer | Freezer
Bebidas Frios

©® N0 WM =




Anexo B - Os 7 passos da higienizagdo das Maos
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Higisnizagio dos freerers- Quinzenalments

MARCO2021

DATS

FREEZER/BEEIDAS DaTE

FREEZER fFRIOS

Higienizacéo dos freezers

41



Limpeza e organizacdo do estoque

Limmpezas = ﬂr!:laniza;aﬁ-::- do estoque—Cuinzenalmente.
RARC O 2021
DATA RESPOMSAVEL
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