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ARTIGO ORIGINAL

CONDIGCOES FiSICO-ESTRUTURAL E HIGIENICO-SANITARIA DE
SUPERMERCADOS DE IMPERATRIZ / MARANHAO
PHYSICAL-STRUCTURAL AND HYGIENIC-SANITARY CONDITIONS
OF SUPERMARKETS OF IMPERATRIZ / MARANHAO

Ana Paula Ladeira Lima?, Karuane Saturnino da Silva Araujo?, Dark Luzia dos
Santos Neto?, Carlos Alberto Rodrigues Junior®, Fellipe Camargo Ferreira
Dias®.

RESUMO

Definidos como comércio varejista de mercadorias em geral, com predominancia
de produtos alimenticios, e com &rea de venda entre 300 e 5.000 m? os
supermercados representam hoje o principal local de comércio de alimentos nas
cidades de médio e grande porte, constituindo, portanto, setor significativo da
economia brasileira e elo sensivel e relevante quando se analisa a seguranga
alimentar. O Objetivo deste estudo foi avaliar as condigcGes fisicas estruturais e
higiénico-sanitarias de supermercados no municipio de Imperatriz, estado do
maranhdo (MA). Realizou-se um diagndstico de Boas Praticas em quinze
supermercados de Imperatriz — MA. Para tanto, foi utilizado um check-list sobre
Boas Praticas de Fabricagdo conforme a Resolugdo - RDC n2 275, de 21 de Outubro
de 2002, em que as perguntas foram feitas ao responsavel pelo estabelecimento e
observando os supermercados de acordo com a classificagdo em grupos. Desta
forma observamos que a maioria dos supermercados nos blocos avaliados estdo
em condicGes razoaveis e correspondem a 51 a 75% dos itens.

Palavras-chave: Boas Praticas; Alimentos.

ABSTRACT

Defined as retail general merchandise, with predominance of food products, and
sales area between 300 and 5,000 m?, supermarkets now represent the primary
site of food trade in the cities of medium and large and are, therefore, industry
significant Brazilian economy and bond sensitive and relevant when analyzing food
security. The objective of the study was to evaluate the physical structural and
hygienic sanitary supermarket in the city of Imperatriz - MA. We conducted a
diagnosis of Practice in fifteen supermarkets Imperatriz - MA for both was used
checklist on Good Manufacturing Practices under Resolution - RDC n 2 275 of 21
October 2002, in which the questions were asked to the responsible for
establishing and observing the supermarkets in accordance with the classification
in groups. Thus, we observed that most supermarkets in blocks evaluated in fair
condition and correspond to 51-75% of the items.

Keywords: Good practice; Foods.
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INTRODUCAO

Os supermercados representam hoje o principal local
de comércio de alimentos nas cidades de médio e grande
porte, constituindo, portanto, setor significativo da economia
brasileira e elo sensivel e relevante quando se analisa a
segurancga alimentar. Indicativo disso é o fator de os
supermercados terV em sido responsdveis por parcela
significativa das reclamag8es feitas a Divisdao de Vigilancia
Sanitaria da Secretaria Municipal da Saude (Visa-SMS)*.

O setor supermercadista caracteriza-se pela
media¢do entre a industria e o consumidor, sendo um elo na
cadeia de comercializagdo de produtos alimenticios. Desta
forma, também é responsavel pela manutengdo da qualidade
dos produtos oferecidos ao consumidor?. Além disso, a
alimentacdo e a nutricdo sdo condigdes bdsicas para a
promogdo da saude, possibilitando a expressdo plena do
potencial de crescimento e desenvolvimento humano com
qualidade de vida e cidadania, de modo que os
supermercados sdo locais onde podem se expressam tais
itens®.

Apesar de sua relevancia, os supermercados tém sido
muito pouco estudados no Brasil, principalmente em relagdo
aos aspectos sanitdrios. Em consequéncia, a caréncia de dados
nao permite tragcar um perfil da adequagdo desses
estabelecimentos em termos de aspectos sanitdrios bdsicos e
de cumprimento da legislacdo vigente®.

Seguranca alimentar é o conjunto de principios,
politicas, medidas e instrumentos que asseguram o acesso
permanente das pessoas aos alimentos, com pregos
adequados, em quantidade e qualidade que atendam as
exigéncias nutricionais, objetivando ndo sé uma vida digna e
sauddvel, mas também os demais direitos de cidadania. A
seguranca alimentar também pode ser considerada como a
situacdo em que cada pessoa vive em qualqguer momento em
relacdo aos acessos fisico e econdmico a alimentos adequados
para ter uma vida ativa e saudavel.

A seguranga alimentar é um desafio atual e visa a
oferta de alimentos livres de agentes que podem por em risco
a saude do consumidor. Em razdo da complexidade dos
fatores que afetam tal questdo, ela deve ser analisada sob o
ponto de vista de toda a cadeia alimentar, desde a produc¢ao
dos alimentos, passando pela industrializacdo, até a
distribuic3o final ao consumidor®.

Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) sdo procedimentos
que devem ser adotados por servigos de alimentagdo a fim de
garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
alimentos com a legisla¢do sanitaria®.

A armazenagem é um processo logistico de alto
custo, mas também se constitui num processo importante
para o atendimento aos requisitos do cliente, pois contempla
as funcbes de receber, estocar e expedir os produtos.
Portanto, a responsabilidade da area de armazenagem é
manusear e manter a qualidade do produto desde a sua
chegada no armazém até o atendimento integral do pedido ao
menor custo’.

Assim, o trabalho foi realizado com os objetivos de
avaliar as condi¢Oes higiénico-sanitarias e fisico-estruturais
dos supermercados de Imperatriz, visando constatar o
cumprimento da legislagdo e detectar areas e condigOes de
risco a saude publica em relagdo aos itens: situagdo e
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condi¢Ges da edificagdo; equipamentos e utensilios; pessoal
na area de produc¢do/manipulacdo/venda; matérias—primas e
produtos expostos a venda; fluxo de produ¢do, manipulagdo e
venda e controle de qualidade.

METODOLOGIA

Area de estudo

O municipio de Imperatriz localiza-se no sul do estado
do Maranhdo, tem limites com municipios de Cidelandia, Sao
Francisco do Brejdo, Jodo Lisboa, Davindpolis, Governador
Edison Lobdo e com estado do Tocantins. Imperatriz encontra-
se a 629,5 quildmetros da capital do estado. Suas coordenadas
geogréficas sdo 52 31’32’ latitude sul; 472 26’ 35'(Figural)
longitude a W Gr, com altitude média de 92 metros acima do
nivel do mar. A drea total do municipio é de 1.367,90 km? que
corresponde aproximadamente a 0,46% do territorio do
estado (333.380d 65,6) km?2.

Coleta de Dados

O trabalho de campo foi realizado através de visitas
que se iniciaram no periodo de maio de 2013 e terminaram
em junho de 2013. Com as visitas, obteve-se a classificacdo de
cada empresa, que serviu de instrumento para mensurar a
adequagdo em relagdo as normas sanitarias. Obtiveram-se
também dados relativos as condigdes fisicas estruturais e
higiénico-sanitarias de supermercados, que permitirdo
determinar os pontos criticos que merecem maiores cuidados
e controle.

Coletaram-se dados referentes aos procedimentos
operacionais (manipula¢gdo, embalagem, armazenamento e
exposicdo) realizados na empresa, que foram utilizados para
indicar as principais falhas operacionais — que necessitavam,
portanto, de corregdes — com implicagdo higiénico-sanitaria de
maior risco para os consumidores.

Foi aplicado um check-list de acordo com: Ministério
da Saude/Agéncia Nacional de Vigiladncia Sanitaria/Resolucgdo-
RDC n9. 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de

Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos®.

A avaliagdo consistiu em um estudo descritivo
observacional, no qual foi possivel entrar em contato com
cada unidade de observagdo (supermercados) uma Unica vez,
no periodo estudado.

Aplicacao da lista de verificacao

Inspecionou-se estabelecimentos licenciados para a
atividade de supermercado constantes nos cadastros da Visa-
SMS e da Secretaria Municipal de Vigilancia Sanitaria. Todas as
inspecOes sanitdrias dos supermercados foram realizadas
durante o hordrio normal de trabalho dos estabelecimentos.
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A avaliacdo foi destinada a registrar as informagdes
relacionadas a avaliacdo propriamente dita. Foram observados
cinco itens;

1 - Situagdo e condigdes da edificagdo.

2 - Equipamentos e utensilios.

3 - Pessoal na
producdo/manipulagdo/venda.

4 - Matérias primas/produtos expostos a venda.

A lista de Verificagdo dos estabelecimentos foi
direcionada para quatro blocos: edificagdes e instalagOes,
equipamentos moveis e utensilios, manipuladores e produgdo
e transporte dos alimentos.

O primeiro bloco, definido como bloco A,
corresponde a edificacGes e instalagGes e foram avaliadas e
observadas area externa (acesso) e interna (piso, teto,
paredes e divisdrias, portas, janelas, escadas, instalagGes
sanitdrias, lavatérios, iluminacdo e instalagdo elétrica,
ventilagdo e climatizagdo, higienizagdo das instalagdes,

area de
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Lista de Verificagdo das Condigcbes Higiénico-
Sanitarias dos Estabelecimentos

De acordo com a Resolugdo RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002 as conformidades da lista de verificagdo das

Boas Praticas devem ser agrupadas da seguinte forma:

GRUPO 1 - 76 A 100% de
atendimento dos itens;
GRUPO 2 - 51 A 75% de
atendimento dos itens;
GRUPO 3 - 0 A 50% de
atendimento dos itens.

A Figura 1 representa um panorama do indice de
conformidades em cada bloco avaliado em todos os
supermercados.
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i 4 i 100% -
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programa de capacitagdo dos manipuladores

€ sua supervisao.

No bloco D foram avaliadas a produgdo e transporte
do alimento; matérias primas; ingredientes; embalagens e
fluxo de producéo.

Os check-list foram compostos por critérios de
qualidade, apresentados sob a forma de pergunta. Havia
critérios de qualidade especificos a cada departamento, assim
como critérios de qualidade transversais a todos os
departamentos. Todos eles baseados em legislagdo nacional e
comunitdria, Guias e Cddigos de Boas Praticas, orientagdes da
Organizacdo e experiéncia no terreno.

Andlise de dados

ApOs aplicacdo das listas de verificacdo, os dados
encontrados foram convertidos em porcentagem e
apresentados em formato de graficos utilizando o programa
Excel da Microsoft.

Figura 1: Panorama do indice de conformidades em
cada bloco avaliado em todos os supermercados.

Observando-se os 15 supermercados de acordo com
a classificagdo em grupos, obtivemos apenas um
supermercado no grupo 1 (sup4); doze supermercados no
grupo 2 (sup2, sup3, sup5, sup6, sup?7, supl0, supll, supl2,
sup13, sup14, sup15); e dois supermercados no grupo 3 (sup8,
sup9), desta forma, observamos que a maioria dos
supermercados nos blocos avaliados estdo em condigOes
razoaveis e correspondem a 51 a 75% dos itens.

Avaliagdo das edificacoes e instalagoes fisicas

A Figura 2 apresenta os indices de conformidades do
bloco de edificacGes e instalagGes fisicas dos supermercados
avaliados.

Revista de Patologia do Tocantins, Vol. 5 No. 2, Setembro 2018




Revista de Patologia do Tocantins 2018; 5(2): 5-13.

Figura 2: indices de conformidades (%) do
bloco de edificagbes e instalagbes fisicas dos
supermercados avaliados.
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° A edificagdo e as instalagGes devem ser livres
de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de
acGes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas
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No bloco de edificagdes e instalagdes fisicas
percebem-se grandes variagdes no indice de conformidades.
Os supermercados avaliados que apresentaram maior indice
foram 10 ( A, B, C, D, E, G, J, K, N, O). E os com menores
indices foram 5 ( F, H, I, L, M ). Esses baixos indices de
conformidades dos supermercados (F, H, I, L, M) podem ser
devido a inconformidades com relacdo a area externa e
interna, higienizagdo das instala¢des, controle integrado de
pragas ou abastecimento de agua.

A Resolucdo n2 216 de 15 de setembro de 2004 do
Ministério da Satude® preconiza:

. A edificacdo e as instalagbes devem ser
projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem
cruzamentos em todas as etapas da preparagdo de alimentos
e a facilitar as operagdes de manutengao, limpeza e, quando
for o caso, desinfeccdo. O acesso as instalagdes deve ser
controlado e independente, ndo comum a outros usos.

. As dreas internas e externas do
estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenca de
animais.

. As instalagbes devem ser abastecidas de
agua corrente e dispor de conexdes com rede de esgoto ou
fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem ser sifonados
e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu
fechamento.

. As instalagGes devem ser mantidas em
condigBes higiénico-sanitarias apropriadas. As operagGes de
higienizacgdo devem ser realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta
a manutencdo dessas condicdes e minimize o risco de
contaminac¢do do alimento.

urbanas, com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o
acesso e ou proliferagdo dos mesmos.

. Deve ser utilizada somente agua potavel
para manipulagdo de alimentos.
. O estabelecimento deve dispor de

recipientes identificados e integros, de facil higienizacdo e
transporte, em nuimero e capacidade suficientes para conter
os residuos.

. Os residuos devem ser frequentemente
coletados e estocados em local fechado e isolado da area de
prepara¢do e armazenamento dos alimentos, de forma a
evitar focos de contaminagdo e atra¢do de vetores e pragas
urbanas.

Segundo Valente (2001), em trabalho que avaliou as
condi¢Ges higiénico- sanitdria e fisico-estrutural dos
supermercados se Ribeirdo Preto, no estado de S3o Paulo,
observou-se que na avaliacdo de edificacGes e instalagOes
(situagdo e condigdes da edificagdo), apenas duas das variaveis
estudadas apresentaram indices elevados de adequacdo.
Foram elas: acesso direto do exterior e independente, ndo
comum a outros usos, principalmente habitacbes (87,9%) e
abastecimento de agua potével, ligado a rede publica ou com
potabilidade atestada através de laudo oficial (94,8%).
Algumas das varidveis apresentaram indices extremamente
elevados de inadequagdo. Destaca-se que nenhum
supermercado estava adequado em relagdo as normas e
técnicas de protecdo contra pragas e que 96,6%
estabelecimentos ndo possuiam paredes ou divisérias, nem
iluminacdo e limpeza dos reservatdrios de agua adequados.
Além disso, 91,4% deles estavam inadequados em relagdo ao
local de limpeza de utensilios equipamentos, enquanto 89,7%
apresentavam condi¢cdes inadequadas das instalagdes
sanitérias e dos lavatdrios das areas de manipulagdo®.
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Ao analisar as edificages e instalagbes dos
supermercados, pode-se verificar que as instalagdes elétricas
e as lampadas se encontravam devidamente protegidas contra
acidentes. Portas e janelas ndao possuiam telas protetoras
contra vetores e pragas urbanas. Os tetos das dareas de
producdo eram forrados, impediam o acumulo de sujeira e
apresentavam rachaduras e descascamento, estando de
acordo com a legislagdo vigente®.

Equipamentos moveis e utensilios

Na Figura 3 apresentam-se os resultados das
avaliagBes do bloco de equipamentos, mdveis e utensilios.
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Figura 3: indices de conformidades (%) do
bloco de equipamentos, mdveis e utensilios dos
supermercados avaliados.

No bloco de equipamentos modveis e utensilios
percebem-se grandes variagdes no indice de conformidades.
Os supermercados avaliados que apresentaram maior indice
foram 13 (A, B, C, D, E, F, H, J, K, L, M, N, O). E os com
menores indices foram 2 ( G, ). Esses baixos indices de
conformidades nos supermercados (G, I) do bloco de
equipamentos, moveis e utensilios, se deram devido a
inconformidades com relagdo a higienizagdo destes.

A Resolugdo n2 216 de 15 de setembro de 2004 do
Ministério da Saude® preconiza:

. Os equipamentos, méveis e utensilios que
entram em contato com alimentos devem ser de materiais
que ndo transmitam substancias tdoxicas, odores, nem sabores
aos mesmos. Devem ser mantidos em adequado estado de
conservacdo e ser resistentes a corrosdo e a repetidas
operagOes de limpeza e desinfecgdo.

. Devem ser realizadas manutengao
programada e periddica dos equipamentos e utensilios e
calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medigado,
mantendo registro da realizagdo dessas operagdes.

° As superficies dos equipamentos, méveis e
utensilios utilizados na preparagao, embalagem,
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armazenamento, transporte, distribuicdo e exposi¢cdo a venda
dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavdveis e estar
isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que
possam comprometer a higienizacdo dos mesmos e serem
fontes de contaminagdo dos alimentos.

. Os equipamentos, os mdveis e os utensilios
devem ser mantidos em condi¢cdes higiénico-sanitdrias
apropriadas. As operagGes de higienizacdo devem ser
realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados e
com frequéncia que garanta a manutencdo dessas condigGes e
minimize o risco de contaminagdo do alimento.

. As operacgdes de limpeza e, se for o caso, de
desinfeccdo das instalagdes e equipamentos, quando nado
forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas.

. A drea de preparagdo do alimento deve ser
higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente
apos o término do trabalho. Devem ser tomadas precaugdes
para impedir a contaminagdo dos alimentos causada por
produtos saneantes, pela suspensdo de particulas e pela
formagdo de aerossois. Substancias odorizantes e ou
desodorantes em quaisquer das suas formas ndo devem ser
utilizadas nas dareas de preparagdao e armazenamento dos
alimentos.

. Os produtos saneantes utilizados devem
estar regularizados pelo Ministério da Saude. A dilui¢do, o
tempo de contato e modo de uso/aplicagdo dos produtos
saneantes deve obedecer as instru¢cdes recomendadas pelo
fabricante. Os produtos saneantes devem ser identificados e
guardados em local reservado para essa finalidade.

Equipamentos e utensilios utilizados foram
observados em relagdo as seguintes varidveis: técnicas de
limpeza e desinfecgdo (51,4%), armazenamento de utensilios e
equipamentos (47,9%), moveis (66,2%) e equipamentos de
refrigeracdo (69,3%). Em nenhuma das varidveis estudadas o
percentual de adequagdo ultrapassou 44,8%. A exigéncia de
local isolado das areas de manipulagdo, para limpeza de
utensilios e equipamentos, também despertou certo
descontentamento nos gerentes, que alegavam realizar esse
procedimento em tanques ou pias, nas areas de manipulagao.
Entretanto, somente foram considerados adequados os
estabelecimentos onde as areas de higienizacdo de utensilios
e equipamentos estavam isoladas das areas de manipulagdo,
resultando em 91,4% de inadequacdo dos estabelecimentos. A
separagao entre a area de manipulagdo e a de higienizagdo de
utensilios e equipamentos é muito importante, uma vez que a
utilizacgdo de produtos de limpeza e agua em grande
guantidade pode facilitar a contaminagdo dos alimentos.

Valejo et al. (2003) quando vistoriaram 52 servicos de
alimentacdo, na cidade de Presidente Prudente / SP,
constataram que os maiores problemas foram em relagdo a
mé conservacdo de utensilios e equipamentos®. Segundo
Hobbs e Roberts (1998) os equipamentos e utensilios podem
ser responsaveis por contaminagdes cruzadas, devendo assim
ser de facil limpeza e desinfecgdo, facilmente desmontdveis e
montaveis. O risco de contamina¢do aumentard se um mesmo
equipamento e/ou utensilio for utilizado para atividades e
alimentos diferentes. Os utensilios devem ser armazenados
em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra
a contaminaciol®,
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Avaliacao dos manipuladores

Na Figura 4 descrevem-se os resultados da avaliagdo
de manipuladores.
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afastados da atividade de preparagdo de alimentos enquanto
persistirem essas condigOes de salde.

. Os manipuladores devem ter asseio pessoal,
apresentando-se com uniformes compativeis a atividade,
conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados, no
minimo, diariamente e usados exclusivamente nas

42,88%

35,71%

53,16%

35,71%
13,29%
50%

28,57%
28,57%

35,71%

21,42%
42,85%
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26%

57,14%

57,14%

dependéncias internas
do estabelecimento. As
roupas e os objetos
pessoais devem ser
guardados em local
especifico e reservado
para esse fim.

. Os
manipuladores devem
lavar cuidadosamente
as mdos ao chegar ao
trabalho, antes e apds
manipular alimentos,
apos qualquer
interrupgao do servico,
apds tocar materiais
contaminados, apos
usar 0s sanitarios e
sempre que se fizer
necessario. Devem ser
afixados cartazes de
orientagao aos

64,28%
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manipuladores sobre a
correta lavagem e

70% 80% 90% 100%

indices de
do bloco de
supermercados

Figura 4:
conformidades (%)
manipuladores  dos
avaliados.

No bloco de manipuladores podemos observar

inimeras variagdes no indice de conformidades. Os
supermercados avaliados que apresentaram maiores indices
foram 5 (G, J, K, L, N). E os com menores indices foram 10 (A,
B,C,D,F H,I K, M, O). Esses baixos indices de conformidades
nos supermercados (A, B, C, D, F, H, I, K, M, O) de
manipuladores se deram devido a inconformidades do
vestudrio, programa de controle de saude, equipamentos de
protecdo individual e programa de capacitacdo dos
manipuladores de alimentos.

A Resolugdo n2 216 de 15 de setembro de 2004 do
Ministério da Satide® preconiza:

. O controle da saide dos manipuladores deve
ser registrado e realizado de acordo com a legislagdo
especifica.

. Os manipuladores que apresentarem lesdes
e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser

antissepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais
de facil visualizagdo, inclusive nas instalagOes sanitarias e
lavatérios.

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

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

. Os manipuladores de alimentos devem ser
supervisionados e capacitados periodicamente em higiene
pessoal, em manipulacdo higiénica dos alimentos e em
doengas transmitidas por alimentos. A capacitagdo deve ser
comprovada mediante documentacao.

. Os visitantes devem cumprir os requisitos de
higiene e de saude estabelecidos para os manipuladores.

De acordo com Coutinho (2012), com relagdo as
conformidades identificadas, observou-se que 0s
manipuladores encontravam-se com adornos e maquiagem no
momento da manipulacdo dos alimentos. Na exposicdo dos
alimentos, foi observado que os equipamentos utilizados para
exposicao ndo continham barreiras de protegao, ndo evitando
a sua contaminacdo®.

Segundo Mallon (2005), nesse item foi observado que
a maioria dos proprietérios / manipuladores apresentavam-se
sem uso de uniforme adequado, além de um asseio pessoal
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desfavoravel (com utilizagdo de adornos, esmalte, unhas
compridas e falta de boa apresentacdo corporal)!?. Resultado
similar foi observado por Audi (2002) e Lundgren et al (2009)
ao estudarem as condig0es higiénico sanitdrias de feiras livres,
na qual observaram que a maioria dos manipuladores ndo
obedeciam a legislagdo e estavam permanentemente
atentando contra a salide publica e a segurancga alimentar!34,

Moura et al (2006) avaliando as condig¢des higiénico-
sanitarias da carne bovina comercializada em supermercados,
acougues, feiras e mercados verificaram que os
manipuladores  realizavam  diversas  operagdes que
comprometiam a qualidade higiénico sanitdria da carnes,
como manipular dinheiro, usar adornos e fumar®®. Segundo
Almeida et al (2011), os manipuladores sdo referenciados
como um dos principais veiculos de contaminagdo,
correspondendo a 26% das fontes de contaminagdo de
alimento?®,

Avaliagao de producgado e transporte dos alimentos

Na Figura 5 descrevam-se os resultados da avaliagdo
da producdo e transporte dos alimentos.
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transporte  dos alimentos, se deram devido as
inconformidades quanto a recepg¢do, armazenamento e

transporte das matérias-primas e produtos.

A Resolugdo n? 216 de 15 de setembro de 2004 do
Ministério da Saude® preconiza:

. As matérias-primas e os ingredientes
caracterizados como produtos pereciveis devem ser expostos
a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo
necessario para a preparagdao do alimento, a fim de ndo
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento
preparado.

. Caso o alimento preparado seja armazenado
sob refrigeragcdo ou congelamento deve-se apor no invélucro
do mesmo, no minimo, as seguintes informagdes: designacdo,
data de preparo e prazo de validade. A temperatura de

armazenamento deve ser regularmente monitorada e
registrada.
° Quando aplicdvel, antes de iniciar a

prepara¢dao dos alimentos, deve-se proceder a adequada
limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos
ingredientes, minimizando o risco de contaminagao.

o Os

52,75%

37,50%
31,25%

43,75%

20,32%
37,50%

51%
31,25%
37,50%

> W O UOm=m7 ® I

62,50%
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a fim de reduzir a
contaminagao
superficial. Os produtos
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higienizacdo dos
alimentos devem estar
regularizados no 6rgao
competente do
Ministério da Saude e
serem aplicados de
forma a evitar a
presenca de residuos no
alimento preparado.
° Os

alimentos  preparados
mantidos na drea de

68,75%
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70%

armazenamento ou
aguardando o
transporte devem estar

80%  90%  100%

Figura 5: indices de conformidades (%) do bloco de
produgdo e transporte dos alimentos dos supermercados
avaliados.

No bloco de produgdo e transporte dos alimentos
percebe-se grande variacdes no indice de conformidades, os
supermercados avaliados que apresentaram maiores indices
foram 8 (A, D, E, F, K, J, N, O). E os com menores indices foram
7(B,C, G, H, I, L M). Esses baixos indices de conformidades
nos supermercados (B, C, G, H, I, L, M ) de produgdo e

identificados e protegidos contra contaminantes. Na
identificacdo deve constar, no minimo, a designacdo do
produto, a data de preparo e o prazo de validade.

. O armazenamento e o transporte do
alimento preparado, da distribuicdo até a entrega ao
consumo, deve ocorrer em condigdes de tempo e temperatura
gue ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitdria. A
temperatura do alimento preparado deve ser monitorada
durante essas etapas.

. Os meios de transporte do alimento
preparado devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a
fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os
veiculos devem ser dotados de cobertura para prote¢do da
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carga, ndo devendo transportar outras cargas que
comprometam a qualidade higiénico-sanitdria do alimento
preparado.

. Os manipuladores devem adotar

procedimentos que minimizem o risco de contamina¢do dos
alimentos preparados por meio da antissepsia das mdos e pelo
uso de utensilios ou luvas descartdveis.

. Os equipamentos necessarios a exposi¢do ou
distribuicdo de alimentos preparados sob temperaturas
controladas, devem ser devidamente dimensionados, e estar
em adequado estado de higiene, conservagio e
funcionamento. A temperatura desses equipamentos deve ser
regularmente monitorada.

. O equipamento de exposi¢do do alimento
preparado na area de consumacao deve dispor de barreiras de
protecdo que previnam a contaminacdo do mesmo em
decorréncia da proximidade ou da agao do consumidor e de
outras fontes.

Marly (2011), em estudo sobre transporte dos
alimentos, apresentou um indice de conformidade inferior a
50% sobre as condi¢Ges de transporte e recebimento das
carnes. De acordo com relatos dos comerciantes, os alimentos
eram transportados em caminhdes abertos, a temperatura
ambiente, expostos ao calor, ao sol, poeira, tornando os
produtos altamente vulneraveis a contaminagdo e
deteriorac3o'’. Para Gomes et al (2012), o tipo de transporte é
de fundamental importancia a fim de evitar o risco de
contaminagdo durante o transporte e garantir uma adequada
conservacdo da todos os alimentos?®.

Valente (2001), em estudo semelhante, comprovou
que havia falhas na conservagdo dos produtos durante
armazenamento e exposi¢do. Também apresentou itens aos
quais os clientes ndo tém acesso nem conhecimento ou
instrumentos para avaliar, o que pode estar facilitando a
ocorréncia sistematica de algumas irregularidades. As
principais falhas da conservagio dos produtos sdo as
derivadas do descumprimento das determinagSes do
fabricante em relagdo a temperatura de armazenamento ou
de exposicdo e a altura de empilhamento, tanto no
armazenamento como na exposicdo>.

Para Valejo (2003), outra irregularidade muito
comum é o armazenamento de substancias perigosas
(inseticidas, soda caustica, desinfetantes, produtos de limpeza
ambiental e de higiene pessoal) préximas aos alimentos, que
ocorreu na maioria dos estabelecimentos. Essa irregularidade
ocorre com maior frequéncia no armazenamento, ou seja, nos
depdsitos, pois os gerentes alegam que ha pouco espago
fisico, ndo permitindo boa separacdo. Esse fato é responsavel
pela transferéncia de odores e sabores indesejaveis aos
alimentos e pelo risco de contaminagdo por produtos
quimicos (venenos) potencialmente téxicos®. Boa parcela das
reclamagGes recebidas pela Visa-SMS, em relagdo a alimentos
alterados, é consequéncia dessa irregularidade.

CONCLUSAO
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seguintes conclusGes: a higienizacdo dos equipamentos e
utensilios deve ser feita de acordo com a legislagdo sanitdria
em vigor; ndo existindo essa correcdo, existe o risco de
contaminagdo; os manipuladores conhecem as técnicas
adequadas de manipulagdo, porém ndo as colocam em
pratica; os alimentos recebem um tratamento razoavel,
porém com significativo risco de contaminacgdo, pois ndo sdo
armazenados ou expostos adequadamente.

Portanto, sugere-se a adogdo de medidas preventivas
qgue contribuam para minimizar os riscos apontados por este
estudo, dentre os quais se destacam: capacitacao periddica
dos profissionais envolvidos na produg¢do de alimentos e
supervisdo das condi¢ées dos manipuladores por meio dos
Orgdos responsaveis.

Em seu conjunto, os supermercados de Imperatriz
apresentaram caracteristicas higiénico-sanitarias e fisico-
estruturais regulares. Apesar de encontradas algumas
irregularidades, os supermercados refletem, apesar do
tamanho e estrutura, um local agradavel de amplas escolhas
para compras e nao apresenta situagcdes de risco a saude da
populagdo usuaria.
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