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RESUMO

Supermercados sdo considerados os principais equipamentos de aquisi¢do de alimentos
pela populacdo. A baixa adesdo as Boas Praticas higiénicas em tais estabelecimentos
pode comprometer a oferta de alimentos seguros, resultando em fatores de risco a salde
do consumidor e contribuindo para a ocorréncia de surtos de Doengas Transmitidas por
Alimentos. Objetivando-se identificar a adequacdo as Boas Praticas em supermercados
de um municipio da Regido Metropolitana de Curitiba, realizou-se um estudo
exploratorio-descritivo em 19 supermercados com metragem de area de vendas entre
300 e 5000m2. Como instrumento de avaliacdo foi elaborada uma lista de verificagcdo
abordando 20 areas do setor supermercadista em 376 itens. Os dados foram tabulados e
analisados no Microsoft Office Excel 2013. Os estabelecimentos foram classificados
segundo apresentacdo de conformidades, baseando-se na RDC 275/02 da ANVISA,
dado que: apenas 10,53% (n=2) alcancaram classificacdo 1, com 76 a 100% de
conformidade; 15,79% (n=3) atingiram classificacdo 2, entre 51 a 75% de
conformidade; e 73,68% (n=14) apresentaram classificacdo 3, com percentual de
conformidade com a legislacdo sanitaria inferior a 50%. Constatou-se alto indice de
irregularidades em areas que ndo sdo visiveis ao consumidor, como nas camaras frias de
produtos carneos refrigerados, as quais apresentaram produtos em contato direto com o
piso e inadequado estado de higiene em 47,37% (n=9) e 57,89% (n=11) dos
estabelecimentos, respectivamente. Observou-se a presenca de contaminagdo cruzada
em 57,89% (n=11) dos balcdes refrigerados dos agougues; 52,63% (n=10) das cAmaras

frias de produtos carneos refrigerados; e 31,58% (n=6) das camaras frias de produtos



carneos congelados. Ademais, notou-se a utilizagcdo/comercializacdo de alimentos
vencidos em 36,84% (n=7) das padarias. Quanto a higiene pessoal dos manipuladores
de alimentos, verificou-se que 84,21% (n=16) dos sanitarios destinados aos funcionarios
ndo apresentavam pia com sabonete liquido e papel toalha para a adequada higienizagéo
das maos. A presenca ou vestigios de vetores e pragas urbanas foi constatada em
63,16% (n=12) dos casos. Dessa forma, o panorama sanitério identificado demonstrou
auséncia de conformidade em éareas criticas para seguranca alimentar, caracterizando
risco a satde do consumidor. Com os resultados, evidenciaram-se pontos importantes
para subsidiar acbes educativas da vigilancia sanitaria com manipuladores de alimentos,

gerentes e proprietarios de tais estabelecimentos.

Palavras-chave: Doencas Transmitidas por Alimentos; higiene dos alimentos;

manipulagéo de alimentos; seguranga alimentar
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ABSTRACT

Supermarkets are considered the main source of food acquisition of population. The low
adequacy of sanitary good practices in these facilities may jeopardize the offer of safe
groceries. Resulting in risk factors to consumers health and contributing to the
occurrence of foodborne diseases outbreaks. Aiming at identifying adequacy to good
practices in supermarket from a Curitiba-metropolitan-region city an exploratory-
descriptive study was done in 19 supermarkets with sales area footage from 300 to 5000
m2. As an assessment tool, a checklist was elaborated including 376 items tested in 20
supermarket sector areas. The data was organized and analyzed in Microsoft Office
Excel 2013. The establishments were classified according to conformance presentation
and based on RDC 275/02 from ANVISA, meaning: 10.53% (n=2) reached
classification 1, within 76 to 100% conformance; 15.79% (n=3) hit classification 2,
from 51 to 75% conformance; and 73.68% (n=4) showed classification 3, with sanitary
legislation conformance percentage below 50%. A high level of irregularities was
noticed in areas which are not visible to consumers, such as the refrigerated chambers of
meat-based cooled products which presented a direct contact with the floor in 47.37%
(n=9) of the cases. The presence of crossed contamination was found in 57.89% (n=11)
of refrigerated containers in butcheries; 52.63% (n=10) of the refrigerated chambers of
meat-based cooled products; and 31.58% (n=6) of the refrigerated chambers of frozen
meat-based products. It was detected the usage of out-of-date food in 36.84% (n=7) of
bakeries. Regarding the personal hygiene of the handlers, it was noticed that 84.21%

(n=16) of toilets did not present a sink with liquid soap nor paper towels for proper hand

Vi



hygiene. The presence or traces of vectors and urban plagues was found in 63.16%
(n=12) of the cases. Therefore, the identified sanitary overview showed lack of
conformance in critical areas for food security, which characterizes a harmful to
consumers health. The results revealed important issues to subsidize educational actions
of sanitary surveillance with food handlers, managers and owners of these

establishments.

Key words: Foodborne diseases; food hygiene; food manipulation; food safety
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ARTIGO

DIAGNOSTICO SITUACIONAL DA ADESAO AS BOAS PRATICAS
HIGIENICAS EM SUPERMERCADOS DE UM MUNICIPIO DA REGIAO
METROPOLITANA DE CURITIBA-PR, Brasil !

(Situacional diagnosis of good hygiene practices adequacy in supermarkets in a

metropolitan region of Curitiba, Parana, Brazil)
INTRODUCAO

Os alimentos sdo uma necessidade diaria de todo ser humano e uma
grande responsabilidade para quem os comercializa. Um alimento seguro deve
apresentar suas propriedades nutricionais inerentes, 0s aspectos sensoriais
desejaveis e, do ponto de vista sanitario, auséncia ou tolerdncia de
microrganismos patogénicos e auséncia de riscos fisicos e quimicos (Gomes,

2007).

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) afetam a satude de milhdes
de pessoas devido ao consumo de alimentos que ndo sdo inécuos. Estas
enfermidades tém aumentado de forma crescente, contribuindo para o
agravamento dos niveis de inseguranca alimentar e tornando-se relevantes no
perfil de morbimortalidade da populacéo brasileira, em especial em grupos de

risco — criangas, idosos, gestantes e pessoas imunodeprimidas (Ramos, 2014).

1 Artigo foi submetido ao periodico: Archives of Veterinary Science. Manuscrito
formatado de acordo com as normas especificas do periddico (acessado em:

24/01/2018), exceto quanto a disposicao de figuras.



A ocorréncia destas moléstias se deve geralmente a falhas na
manipulacdo dos alimentos e, menos frequentemente, a contaminacéo destes
alimentos em sua origem (OMS, 2018). Segundo a Organizacdo Mundial de
Saude, mais de 60% dos casos de doencas de origem alimentar decorrem do
descuido higiénico-sanitario de manipuladores, das técnicas inadequadas de
processamento e da deficiéncia de higiene da estrutura fisica, utensilios e

equipamentos (WHO, 2017).

De acordo com a Resolucdo RDC n°216/2004, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que dispde sobre o Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, as Boas Praticas de fabricacdo e
manipulacdo de alimentos sdo o “conjunto de procedimentos que devem ser
adotados por servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-
sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria vigente”.
Portanto, as Boas Praticas formam um conjunto de principios e regras para o
correto manuseio dos alimentos, abrangendo desde matérias-primas até o
produto final, de forma a garantir a seguranca e a integridade do consumidor. A
avaliacao de tais praticas em conjunto com a analise do potencial de riscos sao

0S aspectos que regem as inspecdes da Vigilancia Sanitaria de alimentos.

Nesse contexto, 0os supermercados sao locais relevantes para acoes
preventivas sobre as DTA por configurarem o equipamento de compra mais
procurado pelos consumidores para a aquisicao de alimentos e um dos mais
complexos, no qual coexistem diferentes géneros alimenticios, distribuidos em
diversos setores - padaria, confeitaria, agougue, salsicharia, alimentos secos,
produtos de autosservigo, frios, produtos prontos para o0 consumo, dentre

outros (Soto et al., 2006; Azevedo, 2017). A vista disso, a necessidade de



adequacdo as Boas Praticas higiénicas torna-se fundamental em tais

estabelecimentos.

Os supermercados, apesar de representarem um setor significativo da
economia brasileira, ainda sdo pouco estudados, principalmente quanto aos
aspectos higiénico-sanitarios. A falta de dados do setor supermercadista com
relacdo as questdes envolvendo a qualidade dos alimentos no Brasil, muitas
vezes, impossibilita o desenvolvimento de estudos mais detalhados na area de
seguranca dos alimentos (Brasil, 2011). Dessa forma, o objetivo deste trabalho
foi avaliar a adesdo as Boas Praticas higiénicas em supermercados de um
municipio da regido metropolitana de Curitiba e, consequentemente, fornecer
subsidios aos servicos de vigilancia em saude para o desenvolvimento de

acOes educativas.

MATERIAL E METODOS

Como critério de inclusdo da pesquisa foram selecionados
estabelecimentos com base na definicho de supermercado presente na
Classificacdo Nacional de Atividades Econémicas (CNAE, 2007) - comércio
varejista de mercadorias em geral, com predominancia de produtos
alimenticios e area de venda entre 300 e 5000 mz, totalizando um universo de
21 estabelecimentos no municipio. A pesquisa foi autorizada mediante
assinatura de um termo de adesdo e comprometimento, sendo que, 19

supermercados firmaram participagao.

Para avaliar a adequacdo dos estabelecimentos as boas praticas
higiénicas foi elaborada, validada e aplicada uma lista de verificacdo baseada

na RDC n°216/2004 da ANVISA (BRASIL, 2004) contemplando 20 areas do



setor supermercadista: area externa (frente e fundos), area de vendas,
sanitarios destinados ao publico, sanitarios e vestiarios destinados aos
funcionéarios, camara fria de produtos cérneos refrigerados, camara fria de
produtos carneos congelados, camara fria de demais produtos refrigerados,
acougue, salsicharia/fiambreria, cozinha, padaria/rotisseria, ilhas/balcdes, area
de recebimento, estoque seco, manipuladores, controle da qualidade da &gua,
controle integrado de vetores e pragas urbanas, documentacdo e
gerenciamento de residuos sélidos; totalizando 376 itens em perquiricao.
Ademais, realizou-se 0 mapeamento fotografico ambiental para o estudo das
nao conformidades, bem como para orientar os manipuladores e gerentes em

futuras oficinas de capacitagéo.

As visitas aos supermercados foram realizadas no periodo de fevereiro a
junho de 2017 e os resultados obtidos foram tabulados e analisados utilizando

o programa Microsoft Office Excel 2013.

Para a classificacdo dos estabelecimentos, 0s mesmos foram
relacionados em grupos segundo apresentacdo de conformidades com a
legislacdo sanitaria vigente, baseando-se na classificacao presente na RDC n°
275/2002 da ANVISA, sendo classificados no Grupo 1 os supermercados que
apresentaram 76 a 100% de conformidade, no Grupo 2 0s que apresentaram
51 a 75% e no Grupo 3 os que apresentaram percentual de conformidade

inferior a 50%.

RESULTADOS e DISCUSSAO

A distribuicdo dos estabelecimentos em grupos evidenciou que apenas

10,53% (n=2) alcangaram classificacdo 1, com 76 a 100% de conformidade;



15,79% (n=3) atingiram classificacdo 2, entre 51 a 75% de conformidade; e
73,68% (n=14) apresentaram classificacdo 3, com percentual de conformidade
com a legislagdo sanitéria inferior a 50% (BRASIL, 2002). A ANVISA
recomenda que, para minimizar os riscos de DTA, os atributos avaliados
obtenham percentuais de conformidade maiores que 76%, ou seja, enquadrem-
se no Grupo 1 (BRASIL, 2002). Sendo assim, o grau de atendimento as Boas
Praticas nos estabelecimentos analisados estava abaixo do preconizado pela

ANVISA, caracterizando risco a saude do consumidor.

Costa et al. (2013) encontrou resultados semelhantes ao analisar as
condicBes higiénico sanitarias e fisico estruturais da area de manipulacéo de
carne in natura em minimercados de Recife (PE). Tais autores observaram
que, dos 21 minimercados avaliados, nenhum (n=0) enquadrou-se no Grupo 1;
19,05% (n=4) foram classificados no Grupo 2; e, 0 maior numero de
estabelecimentos, 80,95% (n=17), apresentou-se no Grupo 3, obtendo baixa

adequacao.

Também foram comparados os niveis de conformidade por area do setor
supermercadista (Figura 01). Ressalta-se que nem todos os estabelecimentos
apresentavam todas as areas avaliadas, dessa maneira, o universo amostral
por area foi variavel, impedindo a comparacédo entre frequéncias absolutas.
Constatou-se alto indice de irregularidades em areas que ndo sao visiveis ao
consumidor, como: documentacdo e registros (80,53%), area externa dos
fundos (76,92%), area de recebimento de mercadorias (76,84%),
gerenciamento de residuos sélidos (73,87%), estoque seco (70,69%),
sanitarios e vestiarios destinados aos funcionarios (64,56%) e controle

integrado de vetores e pragas urbanas (50%). Estes dados revelam que areas



ndo visiveis ao consumidor tém recebido menor implementacdo das

Praticas, colocando em risco a oferta de alimentos seguros.

Figura 1. Nivel de conformidade com a legislacdo sanitaria vigente, por drea do setor supermercadista,
observado nos 19 supermercados inspecionados entre fevereiro e junho de 2017.
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Observou-se que 36,84% (n=7) dos estabelecimentos ndo mantinham as

instalacdes e os méveis da area de vendas em condi¢cfes higiénico-sanitarias

apropriadas e que 78,95% (n=15) apresentavam produtos expostos

a venda

em contato direto com o piso, deixando o0s alimentos suscetiveis a

contaminagao.

Em relagcéo aos sanitérios e vestiarios, verificou-se a auséncia de pia com

sabonete liquido, produto antisséptico e papel toalha em 84,21% (n=16) dos

sanitarios destinados aos funcionarios e 31,58%

destinados ao publico,

(n=6) dos sanitarios

impedindo a adequada higienizagdo das méos de

clientes e manipuladores de alimentos. As méaos constituem importante fonte

de microrganismos e, quando nédo higienizadas adequadamente, podem servir

como veiculo para a contaminacdo dos alimentos manipulados (Forsythe,

2013).



Além disso, 47,37% (n=9) dos sanitarios dos funcionarios apresentavam
comunicacdo direta com &areas de preparacdo e/ou armazenamento de
alimentos, facilitando a dispersdo de patdgenos. Estes resultados discordam
dos resultados obtidos em pesquisa realizada por Costa et al. (2013), na qual
foi possivel notar que apenas 4,76% (n=1) dos 21 sanitarios avaliados em
minimercados de Recife (PE) apresentava comunicacdo com a area de
manipulacdo de alimentos e estava ausente dos itens necessarios para a
higienizacdo das maos. Conforme a RDC n° 216/2004 da ANVISA, as
instalagfes sanitérias e os vestiarios ndo devem ter comunicagdo com a area
de manipulagdo e armazenamento dos alimentos e devem apresentar pias
supridas de sabonete liquido inodoro, produto antisséptico e toalhas de papel
nao reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos

(BRASIL, 2004).

Ao avaliar as camaras frias de produtos céarneos, contatou-se que
47,37% (n=9) das camaras de resfriados e 21,05% (n=4) das camaras de
congelados possuiam produtos carneos em contato direto com o piso,
caracterizando risco de contaminacdo dos mesmos. Da mesma forma, os
produtos estavam em contato direto com as paredes em 63,16% (n=12) das

camaras de resfriados e 42,11% (n=8) das camaras de congelados.

No que se refere & contaminagéo cruzada pelo contato direto de produtos
carneos crus e produtos prontos para 0 consumo, verificou-se o risco de
contaminacgdo cruzada em 52,63% (n=10) e 31,58% (n=6) das camaras frias de
produtos carneos resfriados e congelados, respectivamente, sendo possivel
observar o armazenamento de queijos, peixe e leite juntamente com pecas de

carne. Resultados obtidos em uma pesquisa realizada em 80 domicilios no



Programa de Saude da Familia do municipio da Lapa (PR) revelaram que os
maiores percentuais de inadequacao das praticas de higiene foram relativos a
prevencao da contaminagao cruzada, alertando para o risco de ocorréncia de
DTA (Leite et al., 2009). Mello et al. (2013) também observaram episddios
passiveis de transferéncia de microrganismos de alimentos crus para alimentos
prontos para o consumo, como 0 armazenamento de sobremesas sob cubas
com carne crua, em estudo realizado em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo

(UANSs) de Porto Alegre (RS).

O Codex Alimentarius (2017) descreve a necessidade de medidas que
impossibilitem a ocorréncia de contaminagdo cruzada, considerada uma das

principais causas de surtos de doencas de origem alimentar.

Também foi possivel observar o risco de contaminagdo cruzada em
57,89% (n=11) dos balcOes refrigerados, assim como a comercializagdo de
alimentos em embalagens danificadas e/ou com sujidades que poderiam alterar
a qualidade e integridade dos produtos carneos em 42,11% (n=8) dos
acougues avaliados. Para a garantia de qualidade dos produtos expostos ao
consumidor as embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes
devem estar integras (Vidal, et al., 2011). De acordo com Silva Jr. (2005), as
matérias primas, ingredientes e embalagens precisam estar em condi¢cdes
higiénico-sanitarias adequadas, evitando-se o0 contato direto entre alimentos

crus, semiprontos € prontos para 0 consumo.

No que se refere aos produtos destinados a devolugcdo ou descarte, a
ANVISA (BRASIL, 2004) estabelece que estes devem ser identificados para tal
fim e armazenados separadamente dos demais, entretanto 0s

estabelecimentos apresentavam estes produtos ndo identificados e misturados



aos demais em 63,16% (n=12) das camaras frias de produtos carneos
refrigerados e em 57,89% (n=11) dos estoques secos, gerando risco de
comercializacdo e/ou reutilizacdo de produtos impréprios para 0 consumo.
Aliando-se a isso, foi possivel visualizar em 36,84%(n=7) dos estabelecimentos

a reutilizacao de alimentos vencidos nas formula¢gdes das padarias.

Em relacdo a periodicidade inadequada dos procedimentos de
higienizacdo das instalagdes, dos equipamentos e dos moveis, observou-se
falta de higiene em 73,68% (n=14) dos estoques secos; 57,89% (n=11) das
camaras frias de produtos carneos refrigerados; 47,37% (n=9) dos agougues;
36,84% (n=7) das padarias/rotisserias; e 31,58% (n=6) das camaras frias de
produtos carneos congelados. Ademais, aliando-se ao precéario estado de
higiene observado nas camaras frias refrigeradas atentou-se para o fato de
63,16% (n=12) destas apresentarem pisos, paredes e tetos mal conservados,
com rachaduras, trincas, goteiras, bolores e/ou descascamento, dificultando o
processo de higienizacdo das instalacfes e dos mdveis em tais areas. Costa et
al. (2013) também observaram que 85,71% (n=17) das areas de manipulacao
de carne in natura ndo estavam visualmente limpas, apresentando sujidades e
sangue. Da mesma maneira Soto et al. (2006), pesquisando as condicdes
sanitarias de quatro supermercados do municipio de Ibitna (SP), verificaram
gue os procedimentos de limpeza e desinfeccéo do local eram feitos de forma

inadequada.

A RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004) preconiza que as instalacdes, 0s
equipamentos, moveis e utensilios devem ser mantidos em condicdes
higiénico-sanitarias apropriadas e as operagfes de higienizagdo e sanitizacédo

realizadas com frequéncia e por funcionarios comprovadamente capacitados,



garantindo a manutencdo dessas condicbes e minimizando o risco de

contaminacgao aos alimentos.

Ainda em relacdo a higiene das instalaces, a presenca de objetos em
desuso nas areas de manipulacdo de alimentos pode servir de abrigo para
vetores e pragas urbanas, além de favorecer o acumulo de p6 e sujidades.
Todavia, notou-se a presenca de tais objetos em 42,11% (n=8) dos acougues;
52,63% (n=10) das padarias/rotisserias e 84,21% (n=16) dos estoques secos
avaliados. Da mesma maneira, Vidal et al. (2011) observaram a presenca de
equipamentos em desuso na area interna de uma UAN localizada na cidade de
Belém do Para, dificultando o Manejo Integrado de Pragas (MIP), a limpeza e a

desinfeccéao.

No que concerne ao armazenamento de produtos no estoque seco,
observou-se que 73,68% (n=14) dos supermercados apresentavam alimentos
armazenados desorganizadamente, em local sujo, com presenca ou vestigios
de pragas, entulhos e/ou materiais toxicos; além disso, 63,16% (n=12)
possuiam produtos alimenticios armazenados em contato direto com o piso,
deixando os alimentos suscetiveis a contaminacéo e dificultando o processo de

higienizacdo no local.

O controle de 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
deterioracédo dos alimentos (Cardoso et al., 2011; Silveira et al., 2015; Adams e
Moss, 2008). De acordo com Vidal et al. (2011), o monitoramento do binémio

tempo e temperatura é essencial, visto que evita altas contagens de

microrganismos nos alimentos e garante a qualidade do produto final. Todavia,
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com relacdo ao controle de temperatura da rede de frios, contatou-se que
94,74% (n=18) dos estabelecimentos avaliados ndo apresentavam planilhas
preenchidas e nao realizavam o controle de temperatura de equipamentos de
refrigeracao/congelamento, sendo possivel observar que 47,37% (n=9) das
ilhas de produtos congelados e 15,79% (n=3) das camaras frias de produtos
carneos congelados e dos freezers dos agougues nao estavam regulados para
manter a temperatura de 18°C negativos, conforme o preconizado na
legislac@o sanitéria vigente (BRASIL, 2004). Ademais, 26,32% (n=5) das ilhas
encontravam-se com produtos armazenados acima da linha de carga fixada
pelo fabricante do equipamento, impedindo a manutencdo da temperatura
adequada e apresentando produtos com sinais de descongelamento.
Resultados semelhantes foram obtidos por Silveira et al. (2015) em inspecdes
realizadas em 24 servi¢cos de alimentagcéo da cidade de Itaqui-RS, nas quais foi
possivel verificar auséncia do controle de temperatura da rede de frio de 60%
(n=14) dos estabelecimentos em perquiricdo. Vidal et al. (2011) também
constataram que ndo haviam planilhas de registro da temperatura tampouco
comprovantes de manutencao preventiva dos equipamentos e maquinarios da

UAN avaliada, uma vez que se aplicava somente a manutencéo corretiva.

Durante o acompanhamento do recebimento de mercadorias nos
estabelecimentos avaliados, foi possivel verificar que os procedimentos de
inspecdo recomendados ndo eram realizados. A ANVISA (BRASIL, 2004)
estabelece que a recepcdo de mercadorias deve ser realizada em area
protegida e limpa, sendo o0s produtos submetidos a inspeg¢do para a
mensuracdo da temperatura de alimentos pereciveis e a avaliacdo da

integridade das embalagens, das caracteristicas sensoriais, do nimero dos
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lotes e dos prazos de validade. Para mais, informagbes importantes como o
registro nos servicos de inspecdo também devem ser verificadas em produtos
de origem animal. No entanto, as temperaturas de produtos da rede de frios
nao eram mensuradas e anotadas em planilhas de controle as temperaturas
em 89,47% (n=17) dos estabelecimentos, além disso, em 52,63% (n=10) dos
casos nao eram averiguadas as datas de validade das mercadorias, 0s
nameros dos lotes, 0s registros nos servigos de inspecdo, as caracteristicas
sensoriais, a integridade das embalagens e o estado de higiene dos produtos.
Com relacéo a area de recebimento de mercadorias, 78,95% (n=15) ndo eram
protegidas contra chuva, sol e/ou poeira e apresentavam objetos em desuso
e/ou presenca de animais; e 84,21% (n=16) ndo eram mantidas em condi¢des

higiénico sanitérias apropriadas.

Estes resultados corroboram com resultados obtidos por Santos et al.
(2010), que, ao avaliarem a adequacédo as Boas Praticas em cinco restaurantes
do municipio do Rio de Janeiro, puderam notar que nenhum (100%) dos
estabelecimentos apresentavam controle de temperatura na recepcdo de
mercadorias pereciveis e apenas um realizava este procedimento em local
protegido e limpo. Do mesmo modo, Rodrigues e Martins (2008) notaram a
auséncia da verificacdo da higiene das matérias-primas, das temperaturas, das
caracteristicas sensoriais, da integridade das embalagens, das condicGes de
transporte e da higiene do fornecedor, na recep¢do dos alimentos. O
descumprimento dos procedimentos de inspecdo de mercadorias pode
ameacar a inocuidade dos alimentos, possibilitando a comercializagcado e/ou

utilizacdo de produtos impréprios para o consumo.
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No que tange as Boas Praticas inerentes ao asseio pessoal dos
manipuladores de alimentos, a ANVISA (BRASIL, 2004) determina que o0s
mesmos apresentem-se asseados; com uniformes completos, fechados, em
cores claras, bem conservados e limpos; cabelos presos e protegidos por
redes, toucas ou bonés; unhas curtas e sem esmalte ou base; sem barba ou
bigode; sem maquiagem; e sem adornos pessoais. Além de que, uniformes
completos e calgados com solados antiderrapantes constituem importantes
Equipamentos de Prote¢éo Individual (EPI) para evitar acidentes de trabalho.
Entretanto, observou-se que os manipuladores de alimentos ndo encontravam-
se vestindo uniformes em 36,84% (n=7) dos estabelecimentos, tampouco
utilizavam calcados fechados e antiderrapantes em 31,58% (n=6) dos
supermercados, sendo possivel visualiza-los, em alguns casos, cal¢cando
chinelos. Em relacdo ao uso de adornos pessoais e barba ou bigode, foi
possivel notar a utilizacdo dos mesmos por funcionarios de 78,95% (n=15) e
36,84% (n=7) dos estabelecimentos, respectivamente. Guimaraes e Figueiredo
(2010), ao analisarem as condi¢Bes higiénico-sanitarias de trés panificadoras
localizadas no municipio de Santa Maria do Para (PA), concluiram que os
manipuladores ndo tinham o hébito de usar uniformes completos e EPI,
estando fora dos padrBes estabelecidos pela legislacdo. Além disso, estes
autores também verificaram que algumas manipuladoras utilizavam adornos,

como reldgio, pulseira e brincos, durante o expediente de trabalho.

De acordo com Gomes (2011), “os uniformes podem representar fonte de
contaminacdo dos alimentos, sendo obrigatério aos manipuladores apresentar-
se com uniformes compativeis com as suas fungbes, em bom estado de

conservacgao e limpeza”. A nao utilizacado do uniforme completo e de calgcados
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fechados pode suscitar acidentes de trabalho assim como colocar em risco a
producdo de alimentos seguros. Além disso, barba e adornos pessoais podem
ser fontes de microrganismos, possibilitando a transferéncia de patégenos para

os alimentos manipulados.

Quanto ao controle de vetores e pragas urbanas, a presenca e/ou
vestigios dos mesmos foi constatada em 63,16%(n=12) dos casos, apesar da
maioria (n=12) dos supermercados contar com comprovante de desratizacéo e
desinsetizacao realizado por empresa terceirizada credenciada nos érgéos de
vigilancia sanitaria. Tal fato evidencia a importancia da adesdo as medidas do
Manejo Integrado de Pragas (MIP), uma vez que a aplicacdo de produtos
quimicos, por si s6, ndo apresenta alta resolubilidade no controle destes
animais. Segundo a ANVISA, o MIP é um “sistema que incorpora agodes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e
ou a proliferagao de vetores e pragas urbanas” (BRASIL, 2004). O controle de
pragas em ambientes de manipulacdo requer uma andlise criteriosa das
instalacdes fisicas e das condi¢cdes de higienizacdo, armazenamento e entrada
de mercadorias no local, sendo assim, servicos de alimentacdo devem
instaurar medidas preventivas como: ralos com sistema de fechamento e/ou
sifonados, telas milimétricas em todas as aberturas externas, portas com
sistema de fechamento automatico e borracha de vedacdo na parte inferior,
cortinas de ar, evitar 0 acumulo de lixo nas areas interna e externa do
estabelecimento, manter as areas de manipulacdo em condigdes de higiene

adequadas e sem objetos em desuso, dentre outras.

Ademais, recentemente foi instituida pela Secretaria Estadual de Saude

do Parand a Resolucdo SESA n° 374/2015, que também responsabiliza as
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empresas terceirizadas pelo MIP, devendo as mesmas apresentarem o
comprovante de prestacéo de servigo, 0 mapeamento das iscas e armadilhas e
o relatério de inspecdo. Este ultimo, deve conter data e assinatura do
responsavel técnico, indicios de infestacdo, presenca de abrigo e aberturas,
medidas preventivas a serem adotadas pelo contratante, controle de eficiéncia
das iscas e inspec¢do das armadilhas. Além disso, a resolucao estabelece que o
controle de pragas deve ser priorizado por meio de a¢bes multidisciplinares,
evitando o0 uso excessivo de produtos quimicos, otimizando o uso de barreiras

fisicas e mecanicas e acbes educativas (PARANA, 2015).

A presenca de pragas pode estar relacionada a falta de conhecimento
sobre a prevencdo e a auséncia de um programa de Boas Praticas
direcionadas ao controle destes animais, tornando-se imprescindivel a

capacitacao profissional e a adocdo de medidas preventivas (Brasil, 2011).

Por fim, ao avaliar os comprovantes de capacitacdo dos manipuladores
em Boas Préaticas higiénicas, foi possivel notar que 84,21% (n=16) dos
supermercados nao apresentavam comprovantes de treinamento dos
funcionéarios, tampouco responsabilidade técnica exercida por profissional
legalmente habilitado para capacita-los. O responsavel técnico configura o elo
entre a vigilancia sanitaria (VISA) e o setor regulado, tornando-se de extrema
importancia para a garantia da adesdo as Boas Praticas higiénicas nos
estabelecimentos. A falta deste profissional pode acarretar a ndo qualificacao
dos manipuladores, em relacdo as Boas Praticas, para o desenvolvimento de
suas atividades e, consequentemente, a possivel oferta de alimentos né&o

in6cuos motivada pela inexisténcia de conhecimento.
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Além disso, as ac¢des da VISA, muitas vezes, podem explicitar o
importante poder de policia sob estabelecimentos cujas atividades tenham
relacdo com a saude publica, com intervengdes que podem assumir um carater
repressivo. Contudo, a vigilancia ndo reduz-se apenas a dimensao do vigiar e
punir. Ainda em relacdo ao treinamento dos funcionarios, embora na atuacéo
do servigo de vigilancia predomine o exercicio do controle, o papel da VISA
deve articular diversos atores sociais em uma constru¢cado conjunta do saber,
visando a promocao da saude por meio do conhecimento e da participacao
ativa de todos os envolvidos (Chagas e Villela, 2014). A educacdo, com a
responsabilizacdo e a participagdo e integrada, pode produzir impacto no
cotidiano operacional. Dessa forma, o processo formativo, embasado em
metodologias ativas de educagdo, pode consolidar o conhecimento,
promovendo o fortalecimento de determinadas praticas higiénicas nos

supermercados.

A vista disto, promover acdes educativas podem ser estratégias eficientes
para que o0s estabelecimentos comercializadores de alimentos tenham
condicBes de atender as exigéncias da legislacdo sanitaria e possam garantir a

oferta de alimentos seguros (Costa et al., 2012).
CONCLUSOES

Diante do exposto, conclui-se que o0 panorama higiénico-sanitario
encontrado nos supermercados visitados foi insatisfatorio, evidenciando
auséncia de conformidade em pontos criticos para a seguranca alimentar,
como: presenca de contaminagdo cruzada, inexisténcia do controle de
temperatura na rede de frio, caréncia asseio e higiene pessoal dos

manipuladores de alimentos, auséncia do manejo integrado de pragas,
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armazenamento inadequado dos alimentos e omissdo da documentacao
prescrita na legislacdo sanitéria vigente, podendo colocar em risco a saude do

consumidor.

Os resultados obtidos demonstram a importancia dos servicos de
vigilancia sanitaria, de assessoria técnica, dos 6rgaos de classe e associacdes
representantes do setor, implementarem acfes educativas que contemplem
tanto os manipuladores de alimentos quanto os gerentes e proprietarios de
estabelecimentos produtores e/ou comercializadores de alimentos, visando o

comprometimento de todos os envolvidos na adesao as praticas higiénicas.

Para mais, estudos que realizam o levantamento das Boas Praticas
higiénicas por meio da padronizagdo de listas de verificacdo, semelhantes a
este, seguem muito além da acdo fiscalizadora, servindo de subsidio para as
acOes educativas da VISA e gerando a possibilidade de uma construcao
conjunta de conhecimento direcionado para a realidade local. Dessa forma, tais
pesquisas podem gerar uma aproximacao entre o servico publico de vigilancia
em saude e o setor regulado, acarretando maior responsabilidade de todos os

atores envolvidos e auxiliando na promocéao da saude publica.
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APENDICES

Apéndice 1 — Lista de verificacdo aplicada nos supermercados

Projeto UFPR “Promogc&o das Boas Praticas higiénicas em supermercados, mercados e
restaurantes de municipios da regido metropolitana de Curitiba-PR”

Lista de Verificacdo de Boas Praticas higiénicas em Supermercados

Nome do estabelecimento: Data:
Nome do responsavel pelo estabelecimento:

Aluno Responséavel: Danieli Muchalak dos Santos

1. AREA EXTERNA (FRENTE) SIM | NAO | NA
1.1 Area externa do estabelecimento livre de focos de insalubridade
e/ou auséncia de lixo.
1.2 Area externa do estabelecimento livre de objetos em desuso.
1.3 Area externa do estabelecimento livre de presenca de animais,
insetos e/ou roedores.
1.4 Patio com piso lavavel, grama aparada ou cascalho.
1.5 N&o possui vinculo ou ligagdo direta com residéncias.
2. AREA DE VENDA/CHECK-OUT SIM | NAO | NA
2.1 Piso, parede e teto construidos com material liso, resistente,
impermeével e lavavel.
2.2 Piso, parede e teto conservados, livres de rachaduras, trincas,

goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos,
dentre outros.

2.3 Iluminacdo adequada a atividade desenvolvida sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e/ou contrastes excessivos.

2.4 Luminarias com protecdo contra quedas e explosdes.

2.5 InstalacOes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacfes
externas de tal forma a permitir a higienizagdo dos ambientes.

2.6 Local com ventilagdo adequada, livre de fungos, gases, fumaca,
pos, particulas em suspensdo, condensacdo de vapores dentre
outros.

2.7 Janelas com telas milimétricas sem falhas de revestimento,
removiveis e ajustadas aos batentes.

2.8 Raios solares ndo incidem diretamente sobre os alimentos ou
equipamentos sensiveis ao calor.

2.9 Portas com superficie lisa, cores claras e ajustadas aos batentes.

2.10 Area de vendas livre de objetos em desuso e/ou presenca de
animais.

211 As instalagGes, os equipamentos e 0s mdveis sdo mantidos em
condi¢des higiénico-sanitarias apropriadas.
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2.12 Produtos e utensilios de limpeza e desinfec¢do sdo armazenados
no DML logo apos o uso, evitando que permanegcam espalhados
pela area de vendas.

2.13 Os produtos sdo armazenados sobre paletes, estrados e ou
prateleiras. N&o existem produtos em contato direto com o piso.

3. SANITARIOS DESTINADOS AO PUBLICO SIM | NAO | NA

3.1 N&o apresenta comunicacao direta com a area de preparagéo e
armazenamento de alimentos ou refeitorios

3.2 Apresentam piso, paredes e teto de material liso, resistente,
lavavel e impermedvel.

3.3 Piso, parede e teto conservados, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos,
dentre outros.

3.4 Local com ventilagdo adequada, livre de fungos, gases, fumaca,
pos, particulas em suspensdo, condensacdo de vapores dentre
outros

35 Janelas com telas milimétricas sem falhas de revestimento,
removiveis e ajustadas aos batentes.

3.6 Porta com sistema de fechamento automatico e ajustada aos
batentes.

3.7 InstalacOes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacées
externas de tal forma a permitir a higienizagdo dos ambientes.

3.8 Possuem pia com sabonete liquido, produto antisséptico e toalha
de papel.

3.9 Possuem cestos de lixo com acionamento por pedal e tampa.

3.10 Ralos sifonados ou com sistema de fechamento.

3.11 As instalacBes e 0s mdveis sdo mantidos em condicdes
higiénico-sanitarias apropriadas.

4. CAMARA - PRODUTOS CARNEOS REFRIGERADOS SIM | NAO | NA

4.1 Estrutura Fisica da Camara

4.1.1 Piso, parede e teto construido com material liso, resistente,
impermeavel e lavavel.

4.1.2 Piso, parede e teto conservados, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, bolores e descascamentos.

4.1.3 Iluminagdo adequada a atividade desenvolvida sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

4.1.4 Luminarias com protecdo contra quedas e explosdes.

4.1.5 Instalacdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes
externas de tal forma a permitir a higienizagéo dos ambientes.

4.1.6 As portas de entrada da camara apresentam cortinas de protecéo
em bom estado de conservacgéo, limpas e integras.

4.1.7 As instalagGes e os moveis sdo mantidos em condigdes

higiénico-sanitarias apropriadas.

23




4.2.

Armazenamento

4.2.1 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo
armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras,
respeitando-se 0 espagamento minimo necessario para garantir
adequada ventilacédo e limpeza do local.

4.2.2 Produtos distantes das paredes e afastados de condensadores e
evaporadores.

4.2.3 Produtos separados por tipo/categoria, evitando a contaminagao
cruzada.

4.2.4 Produtos com embalagens integras.

4.2.5 Produtos com identificacao visivel e com dados necessarios para
garantir a rastreabilidade e a validade dos produtos.

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

4.2.7 Produtos destinados a devolucao ou descarte identificados e
colocados em local apropriado.

4.2.8 Paletes, estrados e prateleiras de material liso, resistente,
impermeével e lavavel.

4.2.9 A porta da cdmara fria esta totalmente vedada, com borrachas de
vedacdo integras.

4.2.10 | Possui dispositivo de seguranca que permite sua abertura pelo
lado interno.

4.2.11 | Possui term6metro no lado externo indicando a temperatura
interna da cAmara.

4.2.12 | Ausente de ralos e grelhas internas.

4.2.13 | N&o existe condensacédo e gotejamento.

4.2.14 | Os pescados estdo armazenados em temperatura adequada
(temperatura méaxima: até + 2°C ou conforme recomendacéo do
fabricante)

4.2.15 | As carnes estdo armazenadas em temperatura adequada
(temperatura maxima: até + 5°C ou conforme recomendacéo do
fabricante)

4.2.16 | Auséncia de produtos com prazos de validade vencidos.

4.2.17 | A periodicidade e os procedimentos de higienizacao estdo
adequados.

4.2.18 | Apresenta planilhas de controle de temperatura devidamente
preenchidas.

5. CAMARA - DEMAIS PRODUTOS REFRIGERADOS SIM | NAO | NA

51 Estrutura Fisica da Camara

51.1 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo

armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras,
respeitando-se 0 espagamento minimo necessario para garantir
adequada ventilagéo e limpeza do local.
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51.2 Piso, parede e teto construido com material liso, resistente,
impermeavel e lavavel.

513 Piso, parede e teto conservados, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, bolores e descascamentos.

514 Iluminacdo adequada a atividade desenvolvida sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

515 Luminarias com protecdo contra quedas e explosdes.

5.1.6 InstalacOes elétricas embutidas ou protegidas em tubulagoes
externas de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes.

5.1.7 As portas de entrada da camara apresentam cortinas de protecéo
em bom estado de conservacéo, limpas e integras.

5.1.8 As instalacdes e 0os moveis sdo mantidos em condicdes
higiénico-sanitarias apropriadas.

5.2. Armazenamento

521 Produtos distantes das paredes e afastados de condensadores e
evaporadores.

522 Produtos separados por tipo/categoria, evitando a contaminacgao
cruzada.

523 Produtos com embalagens integras.

524 Produtos com identificacdo visivel e com dados necessarios para
garantir a rastreabilidade e a validade dos produtos.

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

5.2.6 Produtos destinados a devolucgdo ou descarte identificados e
colocados em local apropriado.

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

5238 A porta da cdmara fria esta totalmente vedada. As borrachas de
vedacdo estdo integras.

5.2.9 Possui dispositivo de seguranca que permite sua abertura pelo
lado interno.

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

5.2.11 | Ausente de ralos e grelhas internas.

5.2.12 | Ndo existe condensagéo e gotejamento.

5.2.13 | Produtos que devem permanecer sob refrigeracdo encontram-se
sob temperatura adequada (temperatura maxima: até +5°C ou
conforme recomendacéo do fabricante)

5.2.14 | Produtos Hortifrutigranjeiros sdo armazenados em outra camara
fria refrigerada sob temperatura maxima de até +10°C.

5.2.15 | Auséncia de produtos com prazos de validade vencidos.

5.2.16 | A periodicidade e os procedimentos de higienizacdo estéo

adequados.
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5.2.17 | Apresenta planilhas de controle de temperatura devidamente
preenchidas

6. CAMARA — PRODUTOS CONGELADOS SIM | NAO | NA

6.1 Estrutura Fisica da Camara

6.1.1 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo
armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras,
respeitando-se 0 espagamento minimo necessario para garantir
adequada ventilagéo e limpeza do local.

6.1.2 A cémara é revestida de material liso, resistente, lavavel e
impermeavel.

6.1.3 Ausente de ralos e grelhas em seu interior

6.1.4 Né&o existe condensacdo e gotejamento.

6.1.5 Luminarias com protecdo contra quedas e explosdes.

6.1.6 As portas de entrada da camara apresentam cortinas de protecéo
em bom estado de conservagdo, limpas e integras.

6.1.7 Instalacdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes
externas e integras de tal forma a permitir a higienizacédo dos
ambientes.

6.1.8 As instalagGes e os moveis sdo mantidos em condigdes
higiénico-sanitarias apropriadas

6.2. Armazenamento

6.2.1 A porta da cdmara esta totalmente vedada (borrachas integras) e
em bom estado de conservacéo.

6.2.2 Possui dispositivo de seguranca que permite sua abertura pelo
lado interno.

6.2.3 Possui termometro no lado externo indicando a temperatura
interna da camara.

6.2.4 Paletes, estrados e prateleiras de material liso, resistente,
impermeéavel e lavavel.

6.2.5 Produtos com embalagens integras.

6.2.6 Produtos com identificacdo visivel e com dados necessarios para
garantir a rastreabilidade e a validade dos produtos.

6.2.7 Produtos distantes das paredes afastados de condensadores e
evaporadores

6.2.8 Produtos separados por tipo/categoria, evitando a contaminagao
cruzada

6.2.9 Uso de PEPS/PVPS.

6.2.10 | Produtos destinados a devolugédo ou descarte identificados e
colocados em local apropriado.

6.2.11 | Os alimentos estdo armazenados em temperatura adequada (sob
congelamento -18° C ou conforme recomendacéo do fabricante).

6.2.12 | A periodicidade e os procedimentos de higienizacdo estéo

adequados.
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7. ACOUGUE SIM | NAO | NA

7.1 Instalagdes e Edificacdo

7.1.1 Edificacdo e instalagOes séo projetadas de forma a possibilitar
um fluxo ordenado e sem cruzamentos.

7.1.2 Piso, parede e teto construido com material liso, resistente,
impermeével e lavavel.

7.1.3 Piso, parede e teto conservados, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos,
dentre outros.

7.14 Ralos sifonados ou com sistema de fechamento.

7.15 Iluminacdo adequada a atividade desenvolvida sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrates excessivos.

7.1.6 Luminarias com protecdo contra quedas e explosdes.

7.1.7 InstalacOes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacées
externas e integras de tal forma a permitir a higienizagdo dos
ambientes.

7.1.8 Local com ventilacdo adequada, livre de fungos, gases, fumaca,
pos, particulas em suspensdo, condensacéo de vapores dentre
outros

7.1.9. | Janelas com telas milimétricas sem falhas de revestimento,
removiveis e ajustadas aos batentes.

7.1.10 | Raios solares ndo incidem diretamente sobre os alimentos ou
equipamentos sensiveis ao calor.

7.1.11 | Portas com superficie lisa, cores claras e de material ndo
absorvente.

7.1.12 | Porta com sistema de fechamento automatico e ajustada aos
batentes.

7.1.13 | Acougue livre de objetos em desuso.

7.1.14 | Auséncia de ventiladores no interior da area de manipulacéo de
alimentos. Fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os
alimentos.

7.1.15 | Possui pia exclusiva para higienizacdo das méos no interior da
area de manipulacdo de alimentos, com sabonete liquido, papel
toalha e lixeira com tampa e acionamento por pedal.

7.1.16 | Possui cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem e antissepsia das maos.

7.1.17 | Equipamentos e mdveis em adequado estado de conservagéo e
resistentes a corros&o.

7.1.18 | As instalagdes, 0s equipamentos, 0s moveis e 0s utensilios sdo
mantidos em condicGes higiénico-sanitarias apropriadas

7.1.19 | Produtos e utensilios de limpeza e desinfeccéo sdo armazenados

no DML logo apos o uso, evitando que permanegam espalhados
pela &rea de manipulacgdo de alimentos.
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7.2. Geladeira/Freezer

7.2.1 A geladeira e o freezer estdo em bom estado de conservagéo e
sem pontos de corrosao.

7.2.2 A geladeira e o freezer estdo limpos e organizados.

7.2.3 No agougue as carnes sdo mantidas em geladeira. (Temperaturas
maximas: + 5°C para carnes; ou conforme recomendacéo do
fabricante.)

724 A espessura do gelo néo ultrapassa 1 cm.

7.2.5 O freezer esta regulado para manter os alimentos congelados
(temperatura de —18°C ou na temperatura recomendada pelo
fabricante).

7.3. Balcao frigorifico

7.3.1 O balcdo frigorifico esta em bom estado de conservacgdo e sem
pontos de corrosao.

7.3.2 O balcdo frigorifico esta limpo e organizado.

7.3.3 As carnes sdo mantidas sob temperatura adequada no interior do
balcdo frigorifico. (Temperaturas maximas: + 5°C para carnes;
ou conforme recomendacéo do fabricante.)

7.4. Manipulagéo (desossa e cortes)

74.1 O local de manipulacdo possui pia exclusiva para higienizagao
das mé&os no interior da area de manipulacdo de alimentos, com
sabonete liquido, produto antisséptico e papel toalha.

7.4.2 O local possui lixeiras com tampa e acionamento por pedal para
coleta de residuos, com sacos de lixo em seu interior.

7.4.3 Existem cartazes orientando a lavagem e desinfec¢cdo das maos.

74.4 Auseéncia de caixas de madeira ou papeldo na area de
manipulag&o.

7.4.5 Os manipuladores utilizam luvas de malha de aco para o corte
das carnes (exceto na serra fita e maquina de moer).

7.4.6 Os equipamentos (maquina de moer, serra fita, etc.) sdo
revestidos de material atoxico e bem conservados.

7.4.7 Os equipamentos apresentam dispositivo de protecéo e
seguranca.

7.4.8 Os moveis e utensilios sdo de material atoxico, liso, resistente,
impermeével e lavavel.

7.4.9 Os maveis e utensilios encontram-se em bom estado de
conservacao.

7.4.10 | Nao sdo utilizadas escovas de metal, 1a de ago ou outros
materiais abrasivos na limpeza de equipamentos e utensilios.

7.4.11 | Nao sdo utilizados panos convencionais (panos de prato) para
secagem das mdos e utensilios.

7.4.12 | A manipulacdo de alimentos garante um fluxo linear sem

cruzamento de atividade. Sem contaminacgéo cruzada.
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7.4.13 | A periodicidade e os procedimentos de higienizagdo estéo
adequados.

7.4.14 | As matérias-primas caracterizados como produtos pereciveis sdo
expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo
necessario.

7.5. Area de exposicdo para a venda

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

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

7.5.3 Os produtos preparados ou fracionados e embalados na presenca
do consumidor tém as seguintes informacgdes: nome do produto,
data de fracionamento e data de validade.

754 O local possui lixeiras com tampa e acionamento por pedal para
coleta de residuos, com sacos de lixo em seu interior.

8. SALSICHARIA/FIAMBRERIA SIM | NAO | NA

8.1. Instalacdes e Edificacdo

8.1.1 Piso, parede e teto construido com material liso, resistente,
impermeavel e lavavel.

8.1.2 Piso, parede e teto conservados, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos,
dentre outros .

8.1.3 Ralos sifonados ou com sistema de fechamento.

8.14 Iluminagéo adequada a atividade desenvolvida sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrates excessivos.

8.15 Luminarias com protecdo contra quedas e explosdes.

8.1.6 Instalacdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes
externas e integras de tal forma a permitir a higienizacédo dos
ambientes.

8.1.7 Local com ventilacdo adequada, livre de fungos, gases, fumaca,
pos, particulas em suspensdo, condensacdo de vapores dentre
outros

8.1.8 Janelas com telas milimétricas sem falhas de revestimento,
removiveis e ajustadas aos batentes.

8.1.9 Raios solares ndo incidem diretamente sobre os alimentos ou
equipamentos sensiveis ao calor

8.1.10 | Portas com superficie lisa, cores claras, de facil limpeza e de
material impermeavel.

8.1.11 | Porta com sistema de fechamento automatico e ajustada aos
batentes.

8.1.12 | Salsicharia/Fiambreria livre de objetos em desuso.
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8.1.13 | Auséncia de ventiladores no interior da area de manipulacéo de
alimentos. Fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os
alimentos.

8.1.14 | Possui pia exclusiva para higienizagdo das maos no interior da
area de manipulacéo de alimentos, com sabonete liquido,
produtos antisséptico, papel toalha e lixeira com tampa e
acionamento por pedal.

8.1.15 | Possui cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem e antissepsia das maos.

8.1.16 | Equipamentos e mdveis em adequado estado de conservagéo e
resistentes a corrosao.

8.1.17 | As instalacdes, os equipamentos, 0s moveis e 0s utensilios sdo
mantidos em condicGes higiénico-sanitarias apropriadas

8.1.18 | Produtos e utensilios de limpeza e desinfec¢do sdo armazenados
no DML logo ap6s o uso, evitando que permanecam espalhados
pela area de manipulagdo de alimentos.

8.2 Manipulacéo (fracionamento e embalagem)

8.2.1 O local de manipulacao possui pia exclusiva para lavagem das
maos, dotada de sabonete liquido, produto antisséptico, papel
toalha e lixeira com tampa e acionamento por pedal.

8.2.2 Existem cartazes orientando a lavagem e desinfec¢cdo das maos.

8.2.3 Auseéncia de caixas de madeira ou papeldo na area de
manipulagéo.

8.2.4 Os equipamentos sdo revestidos de material atoxico e estdo bem
conservados

8.2.5 Os equipamentos possuem dispositivo de protecdo e seguranga.

8.2.6 A geladeira e o freezer estdo em bom estado de conservagéo e
sem pontos de corrosao.

8.2.7 A geladeira e o freezer estdo limpos e organizados.

8.2.8 A espessura do gelo néo ultrapassa 1 cm.

8.2.9 Os moveis e utensilios estdo em bom estado de conservacao

8.2.10 | Os moveis e utensilios sdo de material atoxico, liso, resistente,
impermeavel e de fécil limpeza.

8.2.11 | Nao sdo utilizadas escovas de metal, 1a de ago ou outros
materiais abrasivos na limpeza de equipamentos e utensilios.

8.2.12 | A periodicidade e os procedimentos de higienizagdo estéo
adequados.

8.2.13 | O local possui lixeiras com tampa e acionamento por pedal para
coleta de residuos, com sacos de lixo em seu interior.

8.2.14 | Auséncia de contaminacdo cruzada.

8.2.15 | A manipulagdo das matérias primas caracterizadas como

produtos pereciveis, quando realizada em temperatura ambiente,
respeita o prazo maximo de 30 minutos ou de 2 horas em area
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climatizada entre 12° C e 18°C.

8.3 Area de exposicio para a venda

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

8.3.2 Auséncia de comercializacdo de alimentos em embalagens
rasgadas, furadas, sem rotulagem, bem como aquelas que
apresentem sujidades que possam alterar a qualidade e
integridade do produto.

8.3.3 Os produtos preparados ou fracionados e embalados na presenca
do consumidor tém as seguintes informacgdes: nome do produto,
marca, quantidade, preco, validade.

9 COZINHA SIM | NAO | NA

9.1 Instalacdes e Edificacdo

911 Piso, parede e teto construido com material liso, resistente,
impermeavel e lavavel.

9.1.2 Piso, parede e teto conservados, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos,
dentre outros.

9.13 Ralos sifonados ou com sistema de fechamento.

9.14 Iluminagéo adequada a atividade desenvolvida sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrates excessivos.

9.15 Luminarias com protecdo contra quedas e explosdes.

9.1.6 Instalacdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes
externas e integras de tal forma a permitir a higienizacédo dos
ambientes.

9.1.7 Local com ventilagdo adequada, livre de fungos, gases, fumaca,
pos, particulas em suspensdo, condensacdo de vapores dentre
outros

9.1.8 Janelas com telas milimétricas (2mm) sem falhas de
revestimento, removiveis e ajustadas aos batentes.

9.19 Raios solares ndo incidem diretamente sobre os alimentos ou
equipamentos sensiveis ao calor.

9.1.10 | Forros e tetos com altura suficiente que permita o conforto
térmico dos funcionarios.

9.1.11 | Portas com superficie lisa, de facil limpeza e de material ndo
absorvente.

9.1.12 | Porta com sistema de fechamento automatico e ajustada aos
batentes.

9.1.13 | Cozinha livre de objetos em desuso.

9.1.14 | Auséncia de ventiladores no interior da area de manipulagéo de

alimentos. Fluxo de ar ndo incide diretamente sobre o0s
alimentos.
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9.1.15 | Possui pia exclusiva para higieniza¢do das méos no interior da
area de manipulacao de alimentos, com sabonete liquido,
produto antisséptico, papel toalha e lixeira com tampa e
acionamento por pedal.

9.1.16 | Possui cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem e antissepsia das maos.

9.1.17 | Equipamentos e moveis em adequado estado de conservacao e
resistentes a corrosao.

9.1.18 | As instalacOes, os equipamentos, 0s mdveis e 0s utensilios sdo
mantidos em condigdes higiénico-sanitarias apropriadas

9.1.19 | Produtos e utensilios de limpeza e desinfeccéo sdo armazenados
no DML logo apds o uso, evitando que permanecam espalhados
pela area de manipulacao de alimentos.

9.2 Armazenamento

9.21 Alimentos sdo armazenados de forma organizada, separados por
categorias.

9.2.2 Alimentos sdo armazenados sobre estrados fixos ou moveis,
distantes das paredes, piso e/ou teto.

9.2.3 Alimentos sdo armazenados em local limpo e livre de pragas.

9.24 As embalagens estdo integras e com identificagdo ou rétulo
visivel.

9.25 Os produtos de limpeza ou material quimico sdo armazenados
em local separado dos alimentos.

9.2.6 Os produtos pereciveis estdo armazenados em equipamento
refrigerado. (Temperaturas maximas: carnes: + 5°C; pescados:
+ 2°C; hortifruti: +10°C; congelados: - 18° C ou na
temperatura recomendada pelo fabricante.)

9.2.7 A geladeira e o freezer estdo instalados longe de fontes de calor
como forno, fogédo ou outros.

9.2.8 A espessura do gelo ndo ultrapassa 1 cm.

9.2.9 A geladeira e o freezer estdo organizados, os produtos séo
separados conforme as categorias.

9.2.10 | A geladeira e o freezer encontram-se em adequado estado de
higiene

9.2.11 | O freezer esta regulado para manter os alimentos congelados a
temperatura de —18°C ou na temperatura recomendada pelo
fabricante.

9.2.12 | Possui pia exclusiva para higienizacdo das méos no interior da
area de manipulacao de alimentos, com sabonete liquido,
produto antisséptico, papel toalha e lixeira com tampa e
acionamento por pedal.

9.3 Manipulacéo

931 O local de manipulacdo possui pia exclusiva para lavagem das
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méos dotada de sabonete liquido, produto antisséptico e papel
toalha, com lixeira com tampa e acionamento por pedal.

9.3.2 Existem cartazes orientando a lavagem e desinfec¢do das maos.

9.3.3 A manipulacéo ocorre sem cruzamento de atividades. A area
destinada a selecdo, limpeza e lavagem (area suja) € isolada da
area de preparo final (area limpa), por barreira fisica ou técnica.

9.34 Auséncia de contaminagao cruzada.

9.35 As luvas térmicas estdo conservadas e limpas.

9.3.6 A manipulacdo dos produtos pereciveis, quando realizada em
temperatura ambiente, respeita o prazo maximo de 30 minutos
ou de 2 horas em area climatizada entre 12°C e 18°C.

9.3.7 Alimentos frios, que dependam somente da temperatura para sua
conservacao permanecem no maximo a 10°C por 4 horas ou
entre 10°C e 21°C por 2 horas no maximo. Alimentos que ndo
observarem critérios de tempo/temperatura sdo desprezados.

9.3.8 Os alimentos submetidos a coc¢do atingem, no minimo 70°C no
seu centro geometrico.

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

9.3.10 | Os alimentos que foram descongelados néo séo recongelados.

9.3.11 | O dleo de fritura ndo apresenta alteracéo de cor, odor ou
presenca de espuma.

9.3.12 | O dleo de fritura encontra-se regulado no maximo a 180°C.

9.3.13 | Residuos de 6leo de fritura acondicionados em recipientes
rigidos, fechados, fora da area de producéo.

9.3.14 | As frutas, os legumes e as verduras utilizados sdo higienizados
com procedimentos validados e com produtos registrados no
Ministério da Saude.

9.3.15 | As embalagens dos ingredientes utilizados nas preparacdes sdo
adequadamente fechadas apds o uso, armazenadas e identificadas
com, no minimo, as seguintes informacdes: designacdo do
produto, data de fracionamento e prazo de validade ap6s a
abertura ou retirada da embalagem original.

9.3.16 | Utilizacdo apenas de ovos pasteurizados, desidratados e/ou
cozidos em prepara¢Ges COMo Mousses, Cremes ou maioneses
gue necessitem deste ingrediente.

9.3.17 | Os produtos com data de validade vencidos ndo sao
utilizados/vendidos. Sdo descartados ou sdo separados e
identificados para troca.

9.3.18 | Nao sdo utilizados panos convencionais, como panos de prato,
para secagem das mé&os e utensilios.

9.3.19 | Os equipamentos estdo bem conservados, limpos e desinfetados
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9.3.20 | Os equipamentos apresentam dispositivo de protecéo e
seguranca.

9.3.21 | Os utensilios utilizados sdo limpos e desinfetados a cada uso.

9.3.22 | Os utensilios utilizados estdo conservados.

9.3.23 | Os utensilios ndo sdo de madeira.

9.3.24 | Nao sdo utilizadas escovas de metal, 1a de agco ou outros
materiais abrasivos na limpeza de equipamentos e utensilios.

9.3.25 | Auséncia de caixas de madeira ou papeldo na area de
manipulagéo.

9.3.26 | Os uniformes e panos de limpeza sdo lavados fora da area de
producao.

10 PADARIA/ROTISSERIA SIM | NAO | NA

10.1 Instalagdes e Edificacdo

10.1.1 | Edificacéo e instalacdes sdo projetadas de forma a possibilitar
um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da
preparacdo de alimentos.

10.1.2 | Piso, parede e teto conservados, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos,
dentre outros.

10.1.3 | Ralos sifonados ou com sistema de fechamento.

10.1.4 | lluminagdo adequada a atividade desenvolvida sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrates excessivos.

10.1.5 | Luminarias com protecdo contra quedas e explosdes.

10.1.6 | InstalacGes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacbes
externas e integras de tal forma a permitir a higienizacdo dos
ambientes.

10.1.7 | Local com ventilagdo adequada, livre de fungos, gases, fumaca,
pos, particulas em suspensdo, condensacao de vapores dentre
outros

10.1.8 | Janelas com telas milimétricas (2mm) sem falhas de
revestimento, removiveis e ajustadas aos batentes.

10.1.9 | Raios solares ndo incidem diretamente sobre os alimentos ou
equipamentos mais sensiveis ao calor.

10.1.10 | Forros e tetos com altura suficiente que permita o conforto
térmico dos funcionarios.

10.1.11 | Portas com superficie lisa, de facil limpeza e impermeaveis, com
fechamento automatico.

10.1.12 | Porta com sistema de fechamento automatico e ajustada aos
batentes.

10.1.13 | Padaria/Rotisseria livre de objetos em desuso e presenca de
animais.

10.1.14 | Auséncia de ventiladores no interior da area de manipulacéo de

alimentos. Fluxo de ar ndo incide diretamente sobre o0s
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alimentos.

10.1.15 | Possui pia exclusiva para higienizagdo das méos no interior da
area de manipulacao de alimentos, com sabonete liquido,
produto antisséptico, papel toalha e lixeira com tampa e
acionamento por pedal.

10.1.16 | Possui cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem e antissepsia das maos.

10.1.17 | Equipamentos e moveis em adequado estado de conservagdo e
resistentes a corrosao.

10.1.18 | As instala¢des, 0s equipamentos, 0s moveis e 0s utensilios s&o
mantidos em condicGes higiénico-sanitarias apropriadas

10.1.19 | Produtos e utensilios de limpeza e desinfec¢do sdo armazenados
no DML logo apds o uso, evitando que permanecam espalhados
pela area de manipulacgdo de alimentos.

10.2 Armazenamento

10.2.1 | Alimentos s&o armazenados de forma organizada e separados por
categorias.

10.2.2 | Alimentos sdo armazenados longe do piso, parede e/ou teto,
sobre estrados fixos ou moveis.

10.2.3 | Alimentos séo armazenados em local limpo e livre de pragas.

10.2.4 | As embalagens estdo integras e com identificacdo ou rétulo
visivel.

10.2.5 | Os produtos de limpeza ou material quimico sdo armazenados
em local separado dos alimentos.

10.3 Manipulacéo

10.3.1 | O local de manipulacéo possui pia exclusiva para higienizacéo
das mé&os no interior da area de manipulacdo de alimentos, com
sabonete liquido, produto antisséptico, papel toalha e lixeira com
tampa e acionamento por pedal.

10.3.2 | Existem cartazes orientando a lavagem e desinfec¢do das maos.

10.3.3 | A manipulacdo dos produtos pereciveis, quando realizada em
temperatura ambiente, respeita o prazo maximo de 30 minutos
ou de 2 horas em &rea climatizada entre 12°C e 18°C.

10.3.4 | Produtos vencidos ndo séo utilizados/vendidos. S&o descartados
ou sdo separados e identificados para troca.

10.3.5 | Nao séo utilizados panos convencionais, como panos de prato,
para secagem das maos e utensilios.

10.3.6 | Os equipamentos sdo revestidos de material sanitario atdxico,
bem conservados e limpos.

10.3.7 | Os utensilios utilizados séo limpos e desinfetados a cada uso.

10.3.8 | Os utensilios utilizados estdo conservados.

10.3.9 | Os utensilios ndo sdo de madeira.

10.3.10 | Nao sdo utilizadas escovas de metal, 1a de agco ou outros
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materiais abrasivos na limpeza de equipamentos e utensilios.

10.3.11 | Auséncia de caixas de madeira ou papeldo na area de
manipulagéo.

10.3.12 | As preparacgdes consumidas quentes, expostas ao consumo em
distribuicdo ou espera, permanecem sob controle de tempo e
temperatura minima de 60°C por 6 horas ou abaixo de 60°C por 1
hora, no maximo. Alimentos que ndo observarem critérios de
tempo/temperatura sdo desprezados.

10.3.13 | Os produtos preparados ou fracionados e embalados na presenca
do consumidor tém as seguintes informagdes: nome do produto,
marca, quantidade, ingredientes, preco, validade.

10.3.14 | O oleo de fritura ndo apresenta alteragédo de cor, odor ou
presenca de espuma.

10.3.15 | O oleo de fritura encontra-se regulado no maximo a 180°C.

10.3.16 | Auséncia de contaminagéo cruzada.

11 ILHAS E BALCOES SIM | NAO | NA

11.1 Equipamentos de refrigeracdo/congelamento de acordo com as
necessidades e tipos de alimentos produzidos/armazenados.

11.2 O freezer esta regulado para manter os alimentos congelados
(temperatura de —18°C ou na temperatura recomendada pelo
fabricante).

11.3 Os produtos sdo separados conforme tipo/categorias.

11.4 Os produtos sdo estocados sempre abaixo das linhas de carga
(ver marca nas paredes dos equipamentos).

115 Embalagens integras, de identificacéo visivel e com dados
necessarios para garantir a rastreabilidade e a validade dos
produtos.

11.6 Presenca de term&metro no equipamento, visivel e em adequado
estado de funcionamento garantindo que os alimentos pereciveis
expostos a venda estejam conservados em temperaturas
adequadas.

12 AREA DE RECEBIMENTO SIM | NAO | NA

121 Area de recebimento protegida de chuva, sol e/ou poeira.

12.2 Area de recebimento livre de objetos em desuso e presenca de
animais.

12.3 E verificada, na hora do recebimento, a temperatura dos produtos
pereciveis. (Temperaturas maximas: congelados: - 18°C;
pescado até 2°C; refrigerados até 5° C ou conforme
especificacdo do fabricante e registrados em planilhas.)
(Observar se possui termémetro e planilha de temperatura,
obrigatorio!)

12.4 Sé&o verificados nos produtos: data de validade, lote, n° de

registro SIF, caracteristicas sensoriais, integridade das
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embalagens e higiene do produto.

125 A area de recebimento é mantida em condic6es higiénico-
sanitérias apropriadas

13 ARMAZENAMENTO - ESTOQUE SECO SIM | NAO | NA

131 Estrutura Fisica do Estoque

13.1.1 | Piso, paredes e teto construido com material liso, resistente,
impermeavel e lavavel.

13.1.2 | Piso, parede e teto conservados, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos,
dentre outros .

13.1.3 | lluminacéo adequada a atividade desenvolvida sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrates excessivos.

13.1.4 | Luminéarias com prote¢do contra quedas e explosdes.

13.1.5 | Instalagdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulagdes
externas e integras de tal forma a permitir a higienizagdo dos
ambientes.

13.1.6 | Local com ventilacdo adequada, livre de fungos, gases, fumaca,
pos, particulas em suspensdo, condensacéo de vapores dentre
outros

13.1.7 | Janelas com telas milimétricas (2mm) sem falhas de
revestimento, removiveis e ajustadas aos batentes.

13.1.8 | Raios solares ndo incidem diretamente sobre os alimentos ou
equipamentos mais sensiveis ao calor.

13.1.9 | Portas com superficie lisa, de facil limpeza e de material
impermeéavel.

13.1.10 | Porta com sistema de fechamento automatico e ajustada aos
batentes.

13.1.11 | Porta com acesso externo teladas e com fechamento automatico.

13.1.12 | Ralos sifonados ou com sistema de fechamento.

13.1.13 | Estoque seco livre de objetos em desuso e presenca de animais.

13.1.14 | As instalacOes e 0s mdveis sdo mantidos em condigdes
higiénico-sanitarias apropriadas

13.1.15 | Produtos e utensilios de limpeza e desinfec¢do sdo armazenados
no DML logo ap6s o uso, evitando que permanecam espalhados
pelo estoque seco.

13.2 Armazenamento

13.2.1 | As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sao
armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras,
respeitando-se 0 espacamento minimo necessario para garantir
adequada ventilacéo e limpeza do local.

13.2.2 | Alimentos armazenados de forma organizada em local limpo.

13.2.3 | Alimentos armazenados em local livre de pragas, entulhos e/ou

material téxico.

37




13.2.4 | Alimentos armazenados longe do piso, paredes e teto. Respeitar
espaco minimo de 15 cm de distancia.

13.2.5 | Alimentos armazenados sobre paletes, estrados ou prateleiras.

13.2.6 | Os paletes, estrados e ou prateleiras sdo de material liso,
resistente, impermeavel e lavavel.

13.2.7 | As embalagens estdo integras e com identificacéo visivel.

13.2.8 | Uso de PEPS/PVPS — Primeiro que entra, primeiro que
sai/Primeiro que vence, primeiro que sai.

13.2.9 | Produtos destinados a devolugdo ou descarte identificados e
colocados em local apropriado.

13.2.10 | Produtos e utensilios de limpeza ou similares armazenados
separadamente dos alimentos.

14 AREA EXTERNA (FUNDOS) SIM | NAO | NA

141 Area externa do estabelecimento livre de focos de insalubridade
e/ou auséncia de lixo.

14.2 Area externa do estabelecimento livre de objetos em desuso.

14.3 Area externa do estabelecimento livre de presenca de animais,
insetos e/ou roedores.

14.4 Patio com piso lavavel, grama aparada ou cascalho.

145 O estabelecimento possui local proprio e adequado para o
armazenamento externo do lixo, provido de ponto de &gua, ralo e
livre de odores ou incdmodo a vizinhanca.

14.6 O estabelecimento possui local proprio e adequado para o
armazenamento externo do lixo protegido de chuva e sol.

14.7 O estabelecimento possui local proprio e adequado para o
armazenamento externo do lixo, sem acesso de pessoas
estranhas, animais domésticos e/ou pragas.

14.8 As instalacGes e 0s moveis sdo mantidos em condicgdes
higiénico-sanitarias apropriadas

15 MANIPULADORES SIM | NAO | NA

15.1 Os manipuladores sdo treinados pelo responsavel técnico.

15.2 Os funcionarios responsaveis pela manipulacdo apresentam-se
asseados e sem adornos ou piercings.

15.3 Os funcionarios responsaveis pela manipulacao apresentam-se
com unhas curtas, limpas e sem esmalte.

154 Os funcionérios responsaveis pela manipulagdo nédo utilizam
maquiagem.

15.5 Os cabelos estdo protegidos por toucas, bonés ou redes.

15.6 A barba esta feita e sem bigode.

15.7 As méos estdo limpas, sem cortes ou lesdes abertas (caso
existentes estdo protegidas com cobertura a prova de agua como
luvas de borracha).

15.8 Os funcionarios usam uniformes fechados, de cor clara, limpos e
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bem conservados.

15.9 Os funcionéarios usam sapatos limpos, fechados, antiderrapantes
ou botas de borracha para limpeza e higienizagio do ambiente.

15.10 | Empregados que trabalham no interior de camaras frias usam
vestimentas adequadas.

15.11 | Funcionarios usam EPIs (uniforme, avental, botas, luvas, capas)

16 SANITARIOS E VESTIARIOS SIM | NAO | NA

16.1 N&o apresenta comunicacao direta com a area de preparagéo e
armazenamento de alimentos ou refeitorios

16.2 Apresentam piso, paredes e teto de material liso, resistente e
impermeéavel.

16.3 Piso, parede e teto conservados, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos,
dentre outros .

16.4 Ventilagdo adequada.

16.5 Janelas com telas milimétricas (2mm) sem falhas de
revestimento, removiveis e ajustadas aos batentes.

16.6 Porta com sistema de fechamento automatico e ajustada aos
batentes.

16.7 InstalacOes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacées
externas e integras de tal forma a permitir a higienizacao dos
ambientes.

16.8 Possuem pia com sabonete liquido, produto antisseptico e toalha
de papel e seguro para secagem das maos, lixeiras com tampa e
acionamento por pedal.

16.9 Possui cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem e antissepsia das mé&os.

16.10 | Os vestiarios possuem armarios individuais e chuveiros em
numero suficiente, ambos em bom estado de conservacéo e
funcionamento.

16.11 | Ralos sifonados ou com sistema de fechamento.

16.12 | As instalacOes e 0s mdveis sdo mantidos em condigdes
higiénico-sanitarias apropriadas

17 AGUA SIM | NAO | NA

17.1 A 4gua utilizada ¢é de abastecimento publico (potavel).

17.2 O estabelecimento ndo utiliza fonte alternativa de 4gua (pogo,
mina).

17.3 Os reservatorios sdo lavados e desinfetados, no minimo de 6 em
6 meses, ou quando necessario.

17.4 O gelo é proveniente de agua potavel, de acordo com padréo de

Qualidade e Identidade vigente quando produzido no proprio
local. Quando industrializado é embalado e devidamente
rotulado.
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18 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E VETORES SIM | NAO | NA

18.1 Auseéncia de vetores e pragas urbanas e/ou indicios.

18.2 A aplicacgdo de produtos quimicos é realizada por empresa
credenciada nos o0rgdos de vigilancia sanitaria.

19 DOCUMENTACAO SIM | NAO | NA

19.1 A responsabilidade técnica é exercida por profissional
legalmente habilitado.

19.2 Possui e cumpre o Manual de Boas Préticas especifico para
empresa.

19.3 Possui e cumpre 0s procedimentos operacionais padronizados.

19.4 Possui Comprovante de Execuc¢édo de Treinamento de
Funcionarios.

195 Programa de Saude: Programa de Prevencdo de Riscos
Ambientais - PPRA e Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional — PCMSO

19.6 Possui Comprovante de Execucdo de Higienizacdo do
Reservatorio de Agua realizado semestralmente.

19.7 Licenca de outorga de uso de fonte alternativa para
abastecimento de agua concedida pela Agéncia Nacional de
Aguas - ANA

19.8 Laudo de Analise de Potabilidade de Agua proveniente de fonte
alternativa.

19.9 Comprovante de Execucdo de Controle Integrado de Vetores e
Pragas Urbanas.

19.10 | Apresentacao de proposta da empresa contratada para controle
integrado de pragas, contemplando as medidas preventivas a
serem adotadas pelo contratante, com relatério técnico da visita.

19.11 | Apresentagdo do certificado de execugéo do servigo (CIP).
(Informando os produtos utilizados, métodos, registro do MS,
indicacGes para uso médico e responsavel técnico.)

19.12 | Planilhas de controle de temperatura de camaras, balcdes,
congeladores e equipamento térmicos.

19.13 | Registros ou comprovante de execu¢do comprovando a
calibracdo dos instrumentos e equipamentos de medigé&o.

19.14 | Registros que comprovem a manutencao preventiva de
equipamentos e maquinarios.

19.15 | Presenca de cartaz com os dizeres: “E PROIBIDA A VENDA
DE BEBIDA ALCOOLICA PARA MENORES DE 18 ANOS”.

19.16 | Possui comprovantes de limpeza e manutencdo de equipamentos
de climatizacdo.

20 GERENCIAMENTO DE RESIDUOS SOLIDOS SIM | NAO | NA

20.1 Possui recipientes integros, de facil higienizacao e transporte, em

numero e capacidade suficientes para conter os residuos.
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20.2

A area interna esta livre de aciimulo de lixo.

20.3

O sebo e 0 0sso séo recolhidos periodicamente por empresa
autorizada.

20.4

Os residuos de hortifrutigranjeiros e demais residuos organicos
séo separados e identificados para o fim que se destinam.

20.5

Existéncia de local externo fechado e isolado para estocagem dos
residuos até 0 momento da coleta.

20.6

E realizada a separagdo do residuo reciclavel, apresentando
lixeiras identificadas conforme cores definidas pela Res.
CONAMA 275/01.

20.7

O lixo reciclavel é entregue a empresas especializadas/catadores
ou retirado nos dias de coleta seletiva da prefeitura, estando os
funcionarios cientes destes dias.

20.8

Existéncia de POP de manejo de residuos, especificando o
funcionério responsével pela retirada dos residuos e sua
frequéncia, bem como pela higienizacao dos coletores e area de
armazenamento.

20.9

O dleo utilizado no preparo dos alimentos € identificado,
acondicionado separado e entregue para empresa especializada
em reciclagem de 6leo (havendo local apropriado para
estocagem).

20.10

Apresenta copia da licenca ambiental da empresa responsavel
pela coleta e tratamento do 6leo usado.

20.11

Apresenta comprovante de transporte e destinacdo de residuos
guando contrata empresa terceirizada, que possua licenca
ambiental ou autorizacdo ambiental para coleta, transporte e
destinacéo final.

20.12

Possui 0s comprovantes dos treinamentos realizados com o0s
funcionarios que manuseiam os residuos.

20.13

Sé&o disponibilizados aos funcionarios Equipamentos de Protecao
Individual-EPI, para o manuseio dos residuos, conforme tarefa.

20.14

O papeldo é entregue a coletores de materiais reciclaveis. Existe
comprovacéo desta entrega.

20.15

Possui Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos — PGRS.
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ANEXOS

Anexo 1 — Diretrizes para autores do periddico Archives of Veterinary Science
INSTRUCAO AOS AUTORES
APRESENTACAO DOS ARTIGOS

1. Digitacdo: O artigo com no maximo vinte e cinco paginas devera ser digitado
em folha com tamanho A4 210 x 297 mm, com margens laterais direita, esquerda,
superior e inferior de 2,5 cm. As péaginas deverdo ser numeradas de forma progressiva
no canto superior direito. Devera ser utilizado fonte arial 12 em espaco duplo; em uma
coluna. Tabelas e Figuras com legendas serdo inseridas diretamente no texto e ndo em
folhas separadas.

2. Identificacdo dos autores e instituicfes (maximo 6 autores por artigo):Todos 0s
dados referentes a autores devem ser inseridos exclusivamente nos metadados no
momento da submiss@o online. Ndo deve haver nenhuma identificacdo dos autores no
corpo do artigo enviado para a revista. Os autores devem inclusive remover a
identificacdo de autoria do arquivo e da opcao Propriedades no Word, garantindo desta
forma o critério de sigilo da revista.

3. Tabelas: Devem ser numeradas em algarismo arabico seguido de hifen. O titulo
sera inserido na parte superior da tabela em caixa baixa (espaco simples) com ponto
final. O recuo da segunda linha devera ocorrer sob a primeira letra do titulo. (EX.:
Tabela 1 — Titulo.). As abreviacOes devem ser descritas em notas no rodapé da tabela.
Estas serdo referenciadas por numeros sobrescritos (1,2,3). Quando couber, os
cabecalhos das colunas deverdo possuir as unidades de medida. Tanto o titulo quanto as

notas de rodapé devem fazer parte da tabela, inseridos em "linhas de tabela".
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4. Figuras: Devem ser numeradas em algarismo arabico seguido de hifen. O titulo
sera inserido na parte inferior da figura em caixa baixa (espaco simples) com ponto
final. O recuo da segunda linha deveré ocorrer sob a primeira letra do titulo (Ex.: Figura
1 — Titulo). As designacdes das varidveis X e Y devem ter iniciais mailsculas e
unidades entre parénteses. Sdo admitidas apenas figuras em preto-e-branco. Figuras
coloridas teréo as despesas de clicheria e impressao a cores pagas pelo autor. Nesse caso

devera ser solicitada ao Editor (via oficio) a impresséao a cores.

NORMAS EDITORIAIS

Artigo completo - Deveré ser inédito, escrito em idioma portugués (nomenclatura
oficial) ou em inglés. O artigo cientifico deverd conter os seguintes tdpicos: Titulo
(Portugués e Inglés); Resumo; Palavras-chave; Abstract; Key words; Introducdo;
Material e Métodos; Resultados; Discussao; Conclusdo; Agradecimento(s) (quando
houver); Nota informando aprovacdo por Comité de Etica (quando houver);

Referéncias.

ESTRUTURA DO ARTIGO

TITULO - em portugués, centralizado na pagina, e com letras maitsculas. Logo
abaixo, titulo em inglés, entre paréntesis e centralizado na pagina, com letras
minusculas e italicas. Ndo deve ser precedido do termo titulo.

RESUMO - no maximo 1800 caracteres incluindo os espagos, em lingua
portuguesa. As informacdes devem ser precisas e sumarizar objetivos, material e
métodos, resultados e conclusdes. O texto deve ser justificado e digitado em paragrafo

unico e espago duplo. Deve ser precedido do termo “Resumo” em caixa alta e negrito.
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PALAVRAS-CHAVE - inseridas abaixo do resumo. Maximo de cinco palavras
em letras mindsculas, separadas por ponto-e-virgula, em ordem alfabética, retiradas
exclusivamente do artigo, ndo devem fazer parte do titulo, e alinhado a esquerda. Nao
deve conter ponto final. Deve ser precedido do termo “Palavras-chave” em caixa baixa e
negrito.

ABSTRACT -deve ser redigido em inglés, refletindo fielmente o resumo e com
no méximo 1800 caracteres. O texto deve ser justificado e digitado em espaco duplo, em
paragrafo unico. Deve ser precedido do termo “Abstract” em caixa alta e negrito.

KEY WORDS - inseridas abaixo do abstract. Maximo de cinco palavras em letras
minUsculas, separadas por ponto-e-virgula, em ordem alfabética, retiradas
exclusivamente do artigo, ndo devem fazer parte do titulo em inglés, e alinhado a
esquerda. Nao precisam ser traducOes exatas das palavras-chave e ndo deve conter
ponto final. Deve ser precedido do termo “Key words” em caixa baixa e negrito.

INTRODUCAO - abrange também uma breve reviséo de literatura e, ao final, os
objetivos. O texto deverd iniciar sob a primeira letra da palavra “Introdugdo” (escrita em
caixa alta e negrito), com recuo da primeira linha do pardgrafo a 1,0 cm da margem
esquerda.

MATERIAL E METODOS - o autor devera ser preciso na descricdo de novas
metodologias e adaptagcBes realizadas nas metodologias ja consagradas na
experimentacdo animal. Fornecer referéncia especifica original para todos os
procedimentos utilizados. N&o usar nomes comerciais de produtos. O texto devera
iniciar sob a primeira letra do termo “Material e Métodos™ (escrito em caixa alta e

negrito), com recuo da primeira linha do paragrafo a 1,0 cm da margem esquerda.
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RESULTADOS (O item Resultados e o item Discussdao podem ser presentados
juntos, na forma RESULTADOS e DISCUSSAO, ou em itens separados) o texto devera
iniciar sob a primeira letra da palavra “Resultados” (escrita em caixa alta e negrito),
com recuo da primeira linha do pardgrafo a 1,0 cm da margem esquerda. Simbolos e
unidades devem ser listados conforme os exemplos: Usar 36%, e ndo 36 % (ndo usar
espaco entre 0 no e %); Usar 88 kg, e ndo 88Kg (com espaco entre o no e kg, que deve
vir em minusculo); Usar 42 mL, e ndo 42 ml (litro deve vir em L maiusculo, conforme
padronizacdo internacional); Usar 250C, e ndo 25 oC (sem espaco entre 0 no e oC );
Usar (P<0,05) e ndo (p < 0,05); Usar r2 = 0,89 e ndo r2=0,89; Nas tabelas inserir o valor
da probabilidade como “valor de P”’; Nas tabelas e texto utilizar média + desvio padrao
(15,0 £ 0,5). Devem ser evitadas abreviacGes ndo-consagradas, como por exemplo: “o
T3 foi maior que 0 T4, que ndo diferiu do TS e do T6”. Este tipo de redagdo ¢ muito
cdmodo para o autor, mas é de dificil compreensdo para o leitor. Escreva os resultados e
apresente suporte com dados. Nao seja redundante incluindo os mesmos dados ou
resultados em tabelas ou figuras.

DISCUSSAO - o texto devera iniciar sob a primeira letra da palavra “Discussio”
(escrita em caixa alta e negrito), com recuo da primeira linha do paragrafo a 1,0 cm da
margem esquerda. Apresente a sua interpretacdo dos seus dados. Mostre a relagdo entre
fatos ou generalizagdes reveladas pelos seus resultados. Aponte excegdes ou aspectos
ainda néo resolvidos. Mostre como os seus resultados ou interpretagcdes concordam com
trabalhos previamente publicados ou discordam deles, mas apresente apenas trabalhos
originais, evitando citacdes de terceiros. Discuta 0s aspectos tedricos e/ou praticos do
seu trabalho. Pequenas especulacfes podem ser interessantes, porém devem manter
relacdo factual com os seus resultados. Afirmagdes tais como: "Atualmente nos estamos

tentando resolver este problema..” ndo sdo aceitas. Referéncias a "dados néo
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publicados” ndo séo aceitas. Conclua sua discussdo com uma curta afirmagéo sobre a
significancia dos seus resultados.

CONCLUSOES - preferencialmente redigir a conclusdo em paréagrafo Unico,
baseada nos objetivos. Devem se apresentar de forma clara e sem abreviagfes. O texto
devera iniciar sob a primeira letra da palavra “Conclusdo” (escrita em caixa alta e
negrito), com recuo da primeira linha do paragrafo a 1,0 cm da margem esquerda.

AGRADECIMENTOS - os agradecimentos pelo apoio a pesquisa serdo incluidos
nesta se¢do. Seja breve nos seus agradecimentos. Ndo deve haver agradecimento a
autores do trabalho. O texto deverd iniciar sob a primeira letra da palavra
“Agradecimento” (escrita em caixa baixa).

NOTAS INFORMATIVAS - quando for o caso, antes das referéncias, devera ser
incluido pardgrafo com informacgdes e nimero de protocolo de aprovagdo da pesquisa
pela Comissdo de Etica e ou Biosseguranca. (quando a Comissdo de Etica pertencer a
propria instituicdo onde a pesquisa foi realizada, devera constar apenas o nimero do
protocolo).

REFERENCIAS - o texto devera iniciar sob a primeira letra da palavra
“Referéncias” (escrita em caixa alta e negrito). Omitir a palavra bibliograficas. Alinhada
somente a esquerda. Usar como base as normas da Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas — ABNT (NBR 10520 (NB 896) - 08/2002). Devem ser redigidas em pégina
separada e ordenadas alfabeticamente pelo(s) sobrenome(s) do(s) autor(es). Os
destaques deverdo ser em NEGRITO e os nomes cientificos, em ITALICO. NAO
ABREVIAR O TITULO DOS PERIODICOS. Indica-se o(s) autor(es) com entrada pelo
ultimo sobrenome seguido do(s) prenome(s) abreviado (s), exceto para nomes de origem
espanhola, em que entram os dois ultimos sobrenomes. Mencionam-se 0s autores

separados por ponto e virgula. Digita-las em espaco simples e formata-las segundo as
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seguintes instrugBes: no menu FORMATAR, escolha a opgdo PARAGRAFO...
ESPACAMENTO...ANTES...6 pts. Exemplo de como referenciar:

Artigos de periddicos: (citar os 3 primeiros autores seguido de "et al.")

JOCHLE, W.; LAMOND, D.R.; ANDERSEN, A.C. et al. Mestranol as an abortifacient
in the bitch. Theriogenology, v.4, n.1, p.1-9, 1975.

Livros e capitulos de livro. Os elementos essenciais sdo: autor(es), titulo e subtitulo (se
houver), seguidos da expressédo "In:", e da referéncia completa como um todo. No final
da referéncia, deve-se informar a paginacdo. Quando a editora ndo € identificada, deve-
se indicar a expressao sine nomine, abreviada, entre colchetes [s.n.]. Quando o editor e
local ndo puderem ser indicados na publicacdo, utilizam-se ambas as expressoes,
abreviadas, e entre colchetes [S.1.: s.n.].

Referéncia de livros (in totum):

BICHARD, S.J.; SHERDING, R.G. Small animal practice. Philadelphia : W.B.
Saunders, 1997. 1467 p.

Referéncia de partes de livros: (Capitulo com autoria)

SMITH, M. Anestrus, pseudopregnancy and cystic follicles. In. MORROW, D.A.
Current Therapy in Theriogenology. 2.ed. Philadelphia : W.B. Saunders, 1986, Cap.x,
p.585-586.

Referéncia de partes de livros: (Capitulo sem autoria)

COCHRAN, W.C. The estimation of sample size. In____. Sampling techniques. 3.ed.
New York : John Willey, 1977. Cap.4., p.72-90.

Obras de responsabilidade de uma entidade coletiva: A entidade é tida como autora e
deve ser escrita por extenso, acompanhada por sua respectiva abreviatura. No texto, €
citada somente a abreviatura correspondente. Quando a editora é a mesma instituicdo

responsavel pela autoria e ja tiver sido mencionada, ndo é indicada.
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ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTRY - AOAC. Official
methods of analysis. 16.ed. Arlington: AOAC International, 1995. 1025p.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA - UFV. Sistema de analises estatisticas e
genéticas - SAEG. Versdo 8.0. Vicosa, MG, 2000. 142p.

Referéncia de tese/dissertacdo/monografia:

BACILA, M. Contribuicdo ao estudo do metabolismo glicidico em eritrocitos de
animais domeésticos. 1989. Curitiba, 77f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncias
Veterinarias) - Curso de P6s-graduacdo em Ciéncias Veterinarias, Universidade Federal
do Parana.

Referéncia de publicages em congressos:

KOZICKI, L.E.; SHIBATA, F.K. Perfil de progesterona em vacas leiteiras no periodo
do puerpério, determinado pelo radioimunoensaio (RIA). In: CONGRESSO
BRASILEIRO DE MEDICINA VETERINARIA, XXIV., 1996, Goiania. Anais...
Goiania: Sociedade Goiana de Veterinaria, 1996, p. 106-107.

RESTLE, J.; SOUZA, E.V.T.; NUCCI, E.P.D. et al. Performance of cattle and buffalo
fed with different sources of roughage. In: WORLD BUFFALO CONGRESS, 4., 1994,
Séo Paulo. Proceedings... Sdo Paulo: Associacdo Brasileira dos Criadores de Bufalos,
1994. p.301-303.

Referéncia de artigos de periodicos eletronicos: Quando se tratar de obras consultadas
on-line, sdo essenciais as informacdes sobre o endereco eletronico, apresentado entre 0s
sinais < >, precedido da expressdo “Disponivel em: xx/xx/xxxx”e a data de acesso do
documento, precedida da expressao “Acesso em: XX/XX/XXxX.”

PRADA, F.; MENDONCA Jr., C. X.; CARCIOFI, A. C. [1998]. Concentracdo de cobre

e molibdénio em algumas plantas forrageiras do Estado do Mato Grosso do Sul.
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Brazilian Journal of Veterinary Research and Animal Science, v.35, n.6, 1998.
Disponivel em: http://www.scielo.br/ Acesso em: 05/09/2000.

MUELLER, Suzana Pinheiro Machado. A comunicagdo cientifica e 0 movimento de
acesso livre ao conhecimento. Ciéncia da Informacdo, Brasilia, v. 35, n. 2, 2006.
Disponivel — em:  <http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0100-
19652006000200004&Ing=pt&nrm=iso>. Acesso em: 13/05/2007.

REBOLLAR, P.G.; BLAS, C. [2002]. Digestion de la soja integral em ruminantes.
Disponivel em: http://www.ussoymeal.org/ruminant_s.pdf. Acesso em: 12/10/2002.
SILVA, R.N.; OLIVEIRA, R. [1996]. Os limites pedagdgicos do paradigma da
qualidade total na educagfo. In: CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA DA
URPe, 4., 1996, Recife. Anais eletronico...Recife: Universidade Federal do
Pernambuco, 1996. Disponivel em: http://www.propesq.ufpe.br/anais/anais.htm>
Acesso em: 21/01/1997.

Citacdo de trabalhos publicados em cd rom: Na citacdo de material bibliografico
publicado em CD ROM, o autor deve proceder como o exemplo abaixo:

EUCLIDES, V.P.B.; MACEDO, M.C.M.; OLIVEIRA, M.P. Avaliacéo de cultivares de
Panicum maximum em pastejo. In: REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE
BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 36., 1999, Porto Alegre. Anais... S&o Paulo: Gmosis,
1999, 17par. CD-ROM. Forragicultura. Avaliagdo com animais. FOR-020.

INSTITUTO BRASILEIRO DE INFORMACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA.
Bases de dados em Ciéncia e Tecnologia. Brasilia, n. 1, 1996. CD-ROM.

E.mail Autor, < e-mail do autor. “Assunto”, Data de postagem, e-mail pessoal, (data da
leitura)

Web Site Autor [se conhecido], “Titulo”(titulo principal, se aplicavel), ultima data da

revisao [se conhecida], < URL (data que foi acessado)
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FTPAutor [se conhecido] “Titulo do documento”(Data da publicagdo) [se disponivel],
Endereco FTP (data que foi acessado)

CITACOES NO TEXTO: As citagbes no texto deverdo ser feitas em caixa baixa.
Quando se tratar de dois autores, ambos devem ser citados, seguido apenas do ano da
publicacdo; trés ou mais autores, citar 0 sobrenome do primeiro autor seguido de et al.
obedecendo aos exemplos abaixo:

Silva e Oliveira (1999)
Schmidt et al. (1999)

(Silva et al., 2000)

Archives of Veterinary Science
Setor de Ciéncias Agrarias
Curso de Pés-Graduacdo em Ciéncias Veterinarias

Rua dos Funcionarios, 1540 80035-050 - Curitiba - Parana - Brasil
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Anexo 2 — Termo de aprovacgao da pesquisa pelo CEP

UNIVERSIDADE PlataFor ma
TECNOLOGICA FEDERAL DO %ﬁﬂ
PARECER CONSUBSTANCIADD D CEP

DADCE D PROJETD DE PESGUIEA

THulo da Pecguisa: Fromopio de boas priticas higinicas em supsrmercados, mencados & esuraniss na
regilo metopoltana de Curiiba.

Pecgulcador: Leandrs Libricne

Arsa Tematioa:

Weredo:

CAAE: ST2064 162 0000 5547

Irlﬂl'l:l.llg-ll:l Proponents: UNNWERZIDADE TECHOLOSICA FEDERAL DO PARAMA
Patreoinador Prinolpal: Firanclameno Priprio

DADCE D PARECER

Namears do Pareosr: 1.508.203

Aprecentaygbo do Projabo:
D scondo CONM &5 pesquisadions:
INTRODUCAD

O ndrmee de dosngas ransmiidas por almenios (DTA) aumeniade conslderaveimenie araves dos anos,
contribuinds com Aumenss do pdmeno de hospitalizacles & sbitos. De acordo com a Organtzagdc Mundlal
da Saldde (O&43), & presenga desias molésias s= deve geralmenie a fakes na manipulagio dos allmenios =
menos Treguenbemerie & n:-n'l.'.!mrﬂ-;!l:l desles almenos em =us arigem (SMS, 20020

Enfre o= |ocals snvoividos &m suricos de DTA, desiacam-se os domicillos = restagrantes (AMEON;
HARACEMIY; MASSON, 2005; ALMEIDA, =t al, 2013). Os supermercados = mercados =80 conskderados
locals de maior risco para 3 ooomencla de surtos, uma vez gues 8o o 0Emo nivel da cadels de produpio
ankes do allmento chegar ao corsumidor final (RICS, 201210

Hisshes ocals, o manipulsdor exerce grande Rfisdncla na gualkdade do almenio oferiado, Uma vz gue B85
envoivido em iodo o processo, desde o momenio do recebmenio das maldérias-primas aié o prepam dos
almiemins (GERMANG, 2003). Akm disso, 3 estrutura 3o oo Influencla signMcativamenie nas n:l:Inl:III,'.EH-
de conservagdo, & consequentemenis, na qualidade

Enderspo:  SETE OF SETERBND 313

Babrmo: CLENTRD CEF: =0 a0
ur: '/ Municipio: CUHITIAES
Telmfcnar 04008 | Cedalilig E-mall:  cospffaor sdubs

- g 01 a0
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microbicidgica dos produios. Frodiios que necessiam de refrigerapdo, como por evsmpio, alguns cimeos &
lacheos, requerem Que oS sgupamentos das redes de fric apresentem t=mperatura, condipies de higiens &
manuiengio adequadas (ALVES; UENG, 2010k

A partr desz= gquadro & fundamental gue a5 acles da Viglanciy Sanitiris [VI2A) sejam conduzidas sobre o
enfsque do risco. Na VIZA o risoo & direclonado sobre processos, pocesdimenios, smblenies, produbcs =
serdigos d= Interesse & salde. As praficas sob o controle de fsco, ietegram & prevencio de doengas &
agrawos, a protegdo = promogio da salde. Ahmndo sobre o rsco sanitano, o profssional de WISA necessEs
altm da Inferaclo enfre conhacimenhs Sonico = arcabougo legal, a compreensio que o objets InvesSgado
possul moEpias dimensfes, rsarido em wm contExto socal (SILVAC LANA, 2014).

Dentre as feramentas utlizadas para a prevengdo das DTA, a regulamentagio do comércio almentide &
uma das mals Impofanies, pols stasds dels & sgigido que o almenbo comerclalzado snconine-se aosquado
no gue dz respelc 30 padrio microblokdgicn precontzado, & ainda, atends as Boas Praticas de Manipulario
de Allmenios [BEAZL, 20015

Sabe-s= que a rotina da ViZA esid baseada na demanda, priorizando as agles de fiscalzapho, sendo gue
as agles de promogio de educagio ficam prejudicadas. Cake & Universidads indsragir com os problemas

da comunidade, auxlizndo com o pro0esso die capaciapho & reinamenio dos manipuladores de alimenios.

Alrarés da educagio contines, oolabora-se para o desenvolvimento Infegral desie chdadio, de forma gue o
mesmo consclentize-se de sus mpofdnca & responsablidade, semndo de fundamenial impokidnca para
Sadde Fobilica.

JUSTIFECATIY A

A busca pela seguranpa almentar term entre seus pllares a produgio de almentos seguros para a nedupdo
o riscos de ooomenda de OTA, Sendo qQueE 35 MESTES mm skio elevanies no =il de morbimorsl dsde ds
pﬂp-l.llupk- brasieira, em =specisl 2m grupss de risco [RAMCS, 2004)

O prasente projeto kstfica-se pela demands dos S=nvicos de WViglldncha Sanitana dxs Secreiariss de Sabde
dios municipios de Colombo & Firaguara, sibusdos ma regido metropolitana de Curitiba, =m realkzar om
trabaiho: de dagnistics da skuacio higirico-sankaria de supermencados, mercados & resisurmanbes; = aches
educatvas frente & realdades cals ﬁm‘-d-:-.!l'!-du;ﬁl:l daz DTA

METOD CiE 14

Enderepoc  SETE OE SETENMBHD 3053

Babrmo: CERTED CEPF: =0 a0
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g 0 G O

52



UNIVERSIDADE Ploboforma
TECNOLOGICA FEDERAL DO %ﬁﬂ

Comrirva; o oo Farscar #0500 5

Esie =chudo & carsciernrado oomd eXplorabinio descrifvo 2 SErd realzads nos municiplos de Colomibo =

Pimaguar, com manipulsdones de alimenios, gersnies & consumidonss. Todos gue aceEamnem parfcipar da
pesquisa receberfo o TCLE 13 ETARPA: Froposta educativa em cEguranca dos alimenios voitada &

manipuladores & ﬂ'u'ﬂlﬂl;ﬂlil g0 gra de conhecimento dos mesmos (150 em Colombo & 150 e FrRguam.

Primeimaments, serd aplicaydo uma snirevich duas veres pré-tesi= = um pas-tesie condorme apressniacs ms
Apéndice 1) acs manipuladores de allmenios. Apts & apicacho do pri-tesie, serfio realzadas duas oficinas
para reallzagio dos trabalkhos sducalives com os manipuladores, partinds da obsevardo do

probiema, dsostinde o ponto chave, teorizando e criando uma hipttese de sciuglo par 2 Intervengdo sobne
o realdade (BEORDENAVE, 2004). Apds as oficinas, serd reaplcado o questicnano na forma de pds-fzcie
para avallagio da fxaglo do confedmento cbtido nas capacRaples. PETARAC Perfl dos consumidores
(250 em Colombo & 250 em Firaguan) Fam gue se possa conhecer o perdl dos consumidares de allmenios
guanic a0 conheckento de doencas ransmitidas de allmenios, criténa na compra de allmenios & sobne as
al;ﬁe: da wigldmcla sanitdria de alenios ssrd aplicada uma eninevista (Apstndice ). A pardr da ut-ten;-l-:-

dio peefil dos consumidones, serfo desenvolvidas a-;l!es sducaiivas para o consumo de allmenios segunos,

por medo de urrss oficdma de duas horas & pela drﬂ..lua-;!n de maferals insiruclonals [cariihas = cafages)
voladas 305 OonmuTiidores. 3 ETARA: Perfl dos gerentes (40 & Colombe = £0 em Piraguans) - Proposss
sducativa &m seguranca dos almenios vokxds aos

gerenies & avallapho do graw de copfecimentn dos Mesmos. S aplimds W Enneyists oom oS gereniss
(Apindice 3), para werificar a formagho dos mesmos & o coRfecimentn acenca das boas prafcas. Apds ser
r=alizada uma oficina de duas horas para melorar o conhecimenio dos mesmas, oo base nos resuliados
coletados.

D= oondc com &5 pesquisadonss:

Crivério de Indusioc

Fara manipuladores d= alimenios: sy maior de 12 ancs & Mabalhar na area de mmbuh-;!n de mercxdos,

supermercados oo restaurantes. Fara gerentes de supssrrsrcadios: s=r makor de 18 anos = trabalhar res
I'un-;!n de gerenks de mercado, supermeEncadc ouw restsursnis. Fars p-ﬂpuh-;!-:h em peral: ser malor de 15
ancE, ser mormdor & consumidor de allmenics Ros municiplios pesgusados.

Cridrio de Excivsio: nfo s= aplca.

Enderwooc  SETE OF SETEMBNO 313

Babrmo: CEWTRED CEF: =0 79000
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Oibjativo da Pesquica:

O SO COm &5 pEsquisadonss:

Objefvo Primdria:

Sovalar as boss priticas higinices Bm SUPErMECAdos, Mercados & reshurani=s na regiio meropois de

Curfiba.

Cibjefivo Secundirioc

Dezsnyvolver proposts educativa &=m ssguranga dos allmenios, volada & manipuladonss de almenbos;

Desenvolver proposta educathva em seguranca dos alimenios, voltada xos perenbes de allmentos; Avallar o
pgram de confedments de manipuladores. de allmenios sobre &5 boaes praficas anies = depols das oficinas d=
:upﬂclln-;!-:-: Conhecer o perfil dos consumidores quanic & confiecmenle de doengas transmitidas g

alimentos, cribdrio na compra de allmerios = sobre as aples da viglidRcla sanitira de allmentos;
Desenwalver a;ﬁl.-s educafivas para 0 consame de allme=ntos seguros, voltxdas aos consumidores.

Avallyglo d0c RiGoon o Bansflolos:

Rizcos:

D= acofdo COM as pesquisadoras, pode existr o risco de constrangimento dos parbicipantes a0 FESponder o
gquasSondns. Mo anfants, o5 pesquissdores irlic enfaszar gue ndo ha respostas certas ou arradas, sl
disso, hd & possbilidyds de assimatar que nio sabe a resposta da guestio = o sigho s=r garantido. Exisie o
risco de o processo de capacdtsgio dos femcondrios alerr & rotna do loos, havendo &t na foga de
rabako duranis o pericdo. Borém, oS pesguisador=s irfo anbecipadaments agendar o melher hordric para
minimizar este risco. Alem disso, o paficipantes =m @ Tbardade de detesr o projebs & qualquer momenss
gu decidir.

Beneficks:

D= acordo Ccom as pesquisadoms, o5 bereficios engiobam a valorizapho do profissional que manipula o
almenio & gerentes, suprindc a5 deficléncas nos conhecimenios sobne &5 boas praboas de manipulsgio &
DT, refietinde numa oferts 4 populsplo de allmenios seguros, = comsequentements, prevenindo as
DTA;Mest: mesmo sentido, o conhecimento do perfil dos consumidores de alimenios & aplicagio de
medidas educaiivas, posshllEard o consumidor a escolher allmenios s=puros, preyenindo as DTA; Inl:-u'u;-.'-:-
da academia oo 3 Comanidacs,

Enderwgoc  SETE OF SETEMBHD 315

Balrma: CENTRD CEF =0 a0
ur- P Municipio: CUHITIES
Telefona 1470051 Cddiig E-rmll:  oospulorssu b
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gerando beneficios para ambcs, sendo para o alunas 3
syperdéncia pratica uma fonke rica de conhecmenbo.

Comantarice & Concldaragies cobre a Pecguica:
A pesquisa apresent cardber relevanie pam o medo clentfoo.

As pesguisadoras affmam que afavés desta pesquisa busca-se-3 melhorar a ssguranca allmentar &
diminuiglo de DTAs. Capaciar os Fanipulsdores de almenins & Qerentes procurando mostrar aspecins
Imporiantzs da segurangs alimentar & consCentizar 05 consumikdones na escolha de allmentos SEQUrDS.

Concldsragbes cobre o Termes da aprecantagdo obrigatsria:
O projein & o TELE aiendem & Aesoluglo CHE o465 de 2012,

Recomandagdsc:

D=ixar clarc no TCLE &= demals docurmanios para o participants que 35 nespostss dos guesSondnios nio
carcierzam o esfabelscimenio & gue o participamie da pesquisa ndo precisa nem deverd inforar oS dados
o estabeiecimenio em gue rabalka = gee ety informaghes nlo serdo perguniadas pelos pesquisadores
&M penhuma =fapa da pesquisa.

Farer a recomendacko & encaminhar como pofficsgio.

Lembramos que, de acondias com o Hem 119 da Resolugho CMNE n® 465 d= 2012, se alguma das fases ou
elapas da pesquisa == dessnvolve &m alguma -:rqunlm-;!n, pldbdlca ou privada, legiiamenie constuids =
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na pagina =ertnica do CEP-UTFFR.

Endersge  SETE OF SETERBHRD 3155

Balrra: CEMTRD CEF s07e-00
ur: M Municipin: CUNITIES
RL s ST L. [ P ST E-mall: ocosputiorsdutn

gk I G O

55



UNINERSIDADE
TECNOLOGICA FEDERAL DO

Loy iy o Parscar @500 25

Conolucbes ou Pendénolss & Licta de Insdequagbec:
“erficar Bem "Recomendagbes”.

Conclderyghac Finalc a artbtérlo do CEF:
Lembramos &5 senhores pesgulssdores que, no cumpriments dxs ahﬂ:ll.l-;h!-:s- definkdas ma F!l:':.-uu;!n CME
n® 455 de 2012 & na Norma Cperacional n® D01 de 2043 do SN, o ComBs de Etica em Fesguisa (CEF)
deyerd receber refaionos anuals sobre o andamenbr 9o =shedo, Dem Ccome & quakyuer bamps & a critdhic do
pesquissdor nos Casos de relevAncia, além 4o =nvic dos reatcs de evenios adversos, pam confiedmenic
desfe Comitd, 2alientamos alRda, a necessidade de relaidrio completr ac ral 9o esfudo. Eventuals
mm:lﬂl:a-g-!ﬁ o Emendas 30 profcco dever sar apresentadas ao CEP-UTFFR de forma clam & sucdnia,
identificands a parie do prodscoio & ser modficado = &5 suas Justicathvas.

Ecte parsoer fol slaborado bacsado nos documentos abalzo relaclonsdos:
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Tipo Documenio Arquihg Fostagem Mustor Shuagio
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| Pesquisadores 19:17:43
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DIAGNOSTICO SITUACIONAL DA ADESAQ AS BOAS PRATICAS HIGIENICAS EM SUPERMERCADOS DE UM
MUNICIPIO DA REGIAO METROPOLITANA DE CURITIBA-PR, Brasi

Supermercados s&o os principais equipamentos de aquisicio de alimentos pela populacio. A baixa ades3o s Boas
Préticas higiénicas em tais estabelecimentos pode comprometer a oferta de alimentes seguros. Objetivando-se
identiicar a adequacio &s Boas Préticas em supermercados de um municipio da regidio metropolitana de Curitiba,

i um estudo ério-deseritivo em 19 por meio da aplicacéo de um checklist abordando
20 dreas do setor sup fista em 376 itens. Os i foram if ‘segundo o de
conformidades, dado que: 10,53%(n=2) alcancaram classificacdo 1, com 76 a 100% de conformidade; 15.79%(n=3)
atingiram classificagdo 2, entre 51 a 75% de idade; e 73,68%(n=14) ap 40 3, com

percentual de conformidade com a legislagéo sanitaria inferior a 50%. Constatou-se alto indice de iregularidades em
areas que ndo sao visiveis a0 consumidor, coma nas camaras fiias de produtos cameos refrigerados que apresentaram
produtos em contate direto com o piso em 47 37% (n=9) dos casos. Observou-se a presenca de contaminagio cruzada
em 57,89% (n=11) dos balcBes refrigerados; 52,63% (n=10) das camaras fiias de produtos cameos refrigerados; e
31,58% (n=6) das cAmaras frias de produtos cameos congelados. Notou-se a utiizac#o de alimentos vencidos em
36,84%(n=7) das padarias. Quanto & higiene pessoal dos manipuladores, verificou-se que 84 21% (n=16) dos sanitarios
n3o apresentavam pia com sabonete liquido e papel toalha para a adequada higienizacéo das méos. A presenca ou
vestigios de pragas foi constatada em 63,16%(n=12) dos casos. Dessa forma, o panorama sanitario identificado
«demonstrou auséncia de conformidade em &reas criticas para seguranca alimentar, caracterizando risco & salde do
consumidor.

Palavras-chave
Idioma
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