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Rotina de Boas Praticas do Acougue de Atacado e Varejo
Giovana Ribeiro de Araujo Silva'
Stefania Marcia de Oliveira Souza®

Resumo:

Desde a Primeira e Segunda Guerra, notou-se a importancia da implementacao de agdes para o
controle da escassez de comida, elaborando técnicas e determinagdes para a seguranga alimentar.
Com o avangado crescimento do mercado, observou-se a importancia da qualidade dos alimento
e se tratando de produtos carneos, € necessario atencao a toda sua cadeia de produgdo devido a
susceptibilidade de multiplicagdo de microrganismos visando isso, o presente trabalho teve como
objetivo avaliar através de um checklist, embasado na RDC 275/02, a rotina de boas praticas do
acougue situado no Distrito Federal. Como resultado, o estabelecimento atingiu 58,27% em
conformidade, sendo considerando regular de acordo com dispositivos legais. Disto isso, foram
destacados pontos de oportunidades de correcdo para alcangar os padroes exigidos de acordo com
a legislacdo vigente.

Palavras-chave: Acougue; Qualidade; Boas Praticas.

Abstract:

Since the First and Second World War, the importance of implementing actions to control food
shortages was noted, developing techniques and determinations for food security. With the
advanced growth of the market, the importance of the quality of the food was observed and in the
case of meat products, it is necessary to pay attention to its entire production chain due to the
susceptibility of multiplication of microorganisms aiming at this, the present work had as
objective to evaluate through of a checklist, based on RDC 275/02, the routine of good practices
of the butcher shop located in the Federal District. As a result, the establishment reached 59.18%
compliance, being considered regular according to legal provisions. From this, points of
correction opportunities were highlighted to achieve the standards required in accordance with
current legislation.
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1 INTRODUCAO

Historicamente, logo depois da Primeira e Segunda Guerra Mundial, percebeu-se com a
escassez de comida e a pobreza na Europa que o combate a fome seria um fator importante para
disputas de controle geopolitico (SILVA, 2014), com isso a seguranga alimentar seria
fundamental para o fornecimento e distribuicdo de alimentos, levando em consideragao a
quantidade, qualidade e a constincia do acesso a ele (PAULA et al., 2016).

Diante de varios cenarios sociopoliticos € econdomicos como a caréncia de alimentos
vidveis, com residuos toxicos, sem padrdes de qualidade e crises sanitarias, o conceito de boas
praticas foi cada vez mais discutido, possibilitando conquistas importantes como as primeiras
técnicas de seguranca alimentar, conferéncias dessa tematica, e assim estabelecendo leis,
instrugdes normativas e portarias com o intuito de levar para o cidaddo um alimento indcuo
(CROPLIFE, 2020).

Com a globalizagdo ¢ a mudanga de habitos alimentares, os consumidores aumentaram
seu nivel de exigéncia, cada vez mais em busca de praticidade, aumento da qualidade e seguranca
no consumo (ALBUQUERQUE, 2017).

No que se refere ao consumo de carne, o Brasil ¢ um dos maiores produtores e
consumidores do mundo (FORMIGONI, 2022) e um dos motivos para compra € consumo se
deve principalmente pelas caracteristicas organolépticas do produto (FERREIRA et al., 2023)

Para um agougue com potencial competitivo, deve-se levar em conta a qualidade atrativa,
e por tras dessa operacdo existem processos sanitarios que devem ser rigorosamente seguidos,
pois os alimentos cdrneos sdo ricos em nutrientes que podem levar a multiplicagdo de
microorganismos e de possiveis alteragdes fisico-quimicas devido a presenca de oxigénio,
temperatura inadequada e contaminagdes (PIRES, 2013).

Segundo a RDC 216 (BRASIL, 2004), boas praticas sao um conjunto de procedimentos
higiénico sanitdrio a fim de assegurar a qualidade do alimento além de proporcionar aos
consumidores seguranca contra doencgas veiculadas por alimentos contaminados (DVA).

Portanto ¢ imprescindivel que todos os colaboradores que trabalham nesse segmento
tenham treinamento e capacitagdo em Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) para o controle
higiénico-sanitario de toda operacdo de transporte, manipulagao e armazenagem (SPECHT et al.,

2023).



A manutencdo desse bom desempenho, num mercado altamente competitivo, exige uma
evolucdo constante, enfocando ndo apenas os aspectos econdmicos e de produtividade, mas
também aqueles ligados a qualidade e atendimento das demandas dos consumidores (VOGADO
etal., 2016).

Baseado nas informagdes acima, o presente trabalho foi necessdrio para descrever a
aplicagdo de BPF em agougue de um estabelecimento comercial de varejo e atacado a fim de

salientar a importancia dos padrdes exigidos de acordo com as legislacdes vigentes.

2 ESTUDO DE CASO

Foi feita uma avalia¢dao do tipo descritiva da estrutura e dos processos do acougue de um
comércio de varejo e atacado situado no Distrito Federal.

Inicialmente, o trabalho baseou-se em uma pesquisa bibliografica de monografias, artigos,
orgdos governamentais, revistas cientificas, projetos e websites de cunho académico para um
levantamento teorico dos processos operacionais e condigdes sanitarias.

Em seguida foi feita uma andlise técnica do agougue em horario comercial através de um
check list pautado na RDC 275 (BRASIL, 2002). Os parametros para avaliagdo foram
conservagdo, higienizacdo, processos de manipulacdo, instalagdes, equipamentos, manejo de
residuos, manipuladores, qualidade e documentos separados por setores de recebimento,
armazenamento compartilhado e exclusivo, bloqueio sanitario, drea de manipulagdo e producao,
area de atendimento ao cliente, area de autoatendimento, manipuladores, produtos e
equipamentos de higienizagdo, controle de pragas, documentacdo e area externa, eles foram
classificados como conforme e ndo conforme.

Na avaliagdo do recebimento foi verificado que o local para este fim era distinto da area
de processamento com um ambiente climatizado na temperatura de 16°C, com uma porta que
tinha comunicacdo com a antecimara e outra com a doca de temperatura ambiente, ambas com
alarmes que eram acionados quando o recebimento frio estava trocando calor com o ambiente
externo. O ambiente conta também com uma rampa automatizada para o descarregamento dos
produtos carneos, além de uma balanga para pesagem das quantidades recebidas e piso
impermeavel.

Assim que o veiculo de entrega chega nas docas, a carne ¢ avaliada quanto as condigdes

higiénico-sanitdrias e conservacdo do caminhdo e do entregador, na abertura do veiculo foi



aferida a temperatura com o termdmetro infravermelho (INSTRUTEMP®) incidindo nos
produtos que foram classificado como congelados e resfriados sendo divididos por uma manta
para manter a temperatura de cada um. A temperatura foi registrada em uma planilha de
recebimento de pereciveis que também ¢é necessario preencher a data de recebimento, o tipo de
produto, o fornecedor e o responsavel pelo recebimento.

Em seguida os produtos foram descarregados em cima de um palete de madeira e
avaliados a rotulagem, data de validade, fabricacdo, lote, integridade da embalagem,
caracteristicas organolépticas (cor, textura e odor), empilhamento correto, avaliagdo do tempo
maximo de recebimento e conferéncia até seu armazenamento. A carne ¢ estocada de acordo
com seu modo de conservagdo recomendado pelo fabricante.

As estruturas para armazenagem resfriadas e congeladas contam com o revestimento de
material lavavel com isolante térmico, além de um termdmetro acoplado no lado externo
permitindo a leitura. As portas sdo do modelo de correr industrial com acionamento sonoro para
evitar troca de calor indevida com meio externo.

Os produtos carneos sdo armazenados em caixas de papeldo oriundas do fornecedor e
dispostos em paletes de madeira sobre o piso e/ou nas estruturas de ferro denominadas como
porta paletes, ambas as camaras sdo compartilhadas, ou seja, armazenam outros produtos
alimenticios comercializados pelo estabelecimento, sendo estes: laticinios, embutidos salgados,
bebidas como sucos e refrigerantes. Quando o empilhamento estd completo esses produtos sdao
identificados pelo nome, lote e data de validade, a limpeza ¢ registrada em planilha de
higieniza¢ao das camaras de congelados e resfriados.

O estabelecimento conta com duas camaras resfriadas exclusivas também com
termometro acoplado do lado externo com duas portas em lado extremo, porém no interior de
cada uma tem quatro estruturas com prateleiras de ago inoxidavel, sendo duas de cada lado e dois
ralos sifonados para escoamento, um voltado para a porta de dire¢do da area de manipulagdo do
acougue ¢ outra para a antessala da empresa. Uma camara ¢ para carnes bovinas ¢ a outra para
carnes suinas ¢ de frango, além da armazenagem nesse mesmo local a ultima prateleira ¢ usada
para segregacao dos produtos improprios ou avariados até¢ seu descarte na compactadora e em
carrinhos de inox ou vasilhames plasticos.

Também ¢ feito o descongelamento técnico padronizado de trés dias consecutivos, no qual

¢ avaliado a devida identificacdo por nome e data, o acondicionamento adequado dos produtos,



temperatura, auséncia de contaminagdo cruzada e se estavam viaveis para manipulagao.

Ja entrando no setor de carnes e aves, a primeira divisdo € o bloqueio sanitario, que € a
entrada dos colaboradores ao setor, nesse local foi avaliada as condi¢des de conservagao,
organizacao ¢ higiene do armario e prateleiras de inox, da pia de lavagem de maos, lava botas,
lixeira, paredes, piso e portas, nesse mesmo ambiente foi observado se todos produtos e insumos
estavam em uso e se eram pertinentes ao setor.

Na darea de manipulagdo conta-se com sete mesas de inox com tabuas de altileno
separadas e identificada pelo tipo de produto que sera manipulado, duas serras fitas, uma
esterilizadora de faca, moedor de carne, balancas, prateleiras com bandejas protegidas com
resinite, carrinhos de transporte, resinadora, luminaria mata moscas, duas pias: uma para lavagem
de maos e outra para a higienizacdo dos materiais usados. Os utensilios utilizados sdo facas e
chairas com cabo de plastico. Depois do descongelamento técnico, as carnes sao manipuladas e
enviadas para o balcdo ou para o freezer de auto servigo.

Na area de atendimento ao cliente, local onde as carnes ficam expostas para a venda
existem trés balcdes refrigerados, sendo os produtos carneos separados por divisorias de acrilico,
também conta - se com um moedor de carnes, trés mesas inox, uma pia de lavar as maos com
papeleira e dispenser de sabdo liquido antibacteriano. Em toda andlise foram observados a
limpeza e organizagdo da area, auséncia de focos insalubres e objetos em desuso, higienizagdo e
funcionamento dos equipamentos. Também foi verificado como ocorre o fluxo dos processos
sanitarios, o controle de pragas e produtos de limpeza utilizados.

Os produtos que vao para o freezer horizontal de auto servico sdo embalados na bandeja e
com resinite, pesados e na etiqueta consta as informacdes de validade, gliten, alérgicos,
ingredientes, tara ¢ modo de conservacdo, nesse topico foi analisado a temperatura dos
equipamentos e mercadoria, integridade das embalagens, organiza¢ao segundo PVPS (primeiro
que entra, primeiro que sai), auséncia de produtos imprdprios para consumo, nas etiquetas foram
visto as informagodes necessarias de acordo com a RDC n° 429 ¢ IN n° 75 (BRASIL, 2020).

Com relacdo aos produtos de limpeza, o estabelecimento contratou uma empresa
terceirizada que ¢ responsavel por instalar e disponibilizar equipamentos e sanitizantes para a
limpeza e desinfec¢do das dependéncias internas do setor. Os produtos utilizados sdo Chlorine
Sanitizer™ (hipoclorito de so6dio) com dilui¢do de 0,1% a 200 ppm, utilizado no bloqueio

sanitario para lavagem de botas; Kay Conquest™ (sabonete anti séptico) ¢ utilizado nos dispenser



de sabonete liquido que fica no bloqueio sanitario, area de manipulagdo e atendimento ao cliente,
e banheiros para realizar a lavagem de maos e antebragos; Quat Sanitizer™ (quartendrio de
amonia) com diluicdo de 0,16% com auxilio da bombona para fazer a desinfeccao sem enxague
de paredes pisos, portas, bancadas, equipamentos e ralos; Quallix DTHS™ (Hipoclorito de s6dio
e hidroxido de so6dio) com diluicdo de 1,5% com auxilio da bombona ¢ utilizado para limpar e
desinfectar paredes, pisos, portas, pias, bancadas, cdmeras e tabuas de cortes/manipulagdo; Kay
Flex™ (detergente) com diluigao de 8%, utilizados para limpeza de recipientes de armazenamento
de alimentos, bancadas, tabuas de corte e utensilios ¢ Block Whitener™ (Hipoclorito de Sodio e
Silicato de so6dio) ¢ usado em um borrifador para branqueamento de tdbuas de corte e caixas
plasticas brancas.

Quanto aos colaboradores, sdo um total de vinte pessoas do agougue, que sdo
responsaveis por conferir, armazenar, identificar, fracionar e expor os produtos carneos. O
uniforme ¢ composto por: camisa e cal¢a branca com a logo da empresa, japona, balaclava, luvas
térmicas, meias para protecdo térmica, luva malha de aco, touca descartavel e avental de vinil.
Foi observada a conduta quanto aos processos realizados na rotina do local, a higiene pessoal dos
manipuladores, a lavagem de maos antes e depois da manipulagdo de alimento ou de uma frente
contaminante, a auséncia de lesdes ¢ sintomas de enfermidades. Todos os colaboradores ao
chegarem, vestem seus uniformes no vestudrio do estabelecimento, fazem o uso de toucas
descartaveis e ndo usam adornos e maquiagem dentro do setor, as unhas sdo curtas e sem esmalte,
E realizado um treinamento de capacitacdo adequada e continua associado aos processos de
higiene e manipula¢do, no momento dessa avaliagdo foi ministrado um treinamento para todos os
funcionarios, além disso fazem exames anuais atestando a sua boa saude.

O controle de pragas ¢ feito por outra empresa terceirizada, atuando de forma preventiva e
corretiva, no setor de agougue. Eles sdo responsaveis pela instalagdo das cincos luminarias mata
mosca composta por uma lampada 15W, placa adesiva 450 x 220 mm e reator, nas dependéncias
do estabelecimento interno os dispositivos utilizados sdo de cola e na area externa sdo utilizados
os dispositivos com iscas. Na acdo preventiva a empresa contratada atende a loja duas vezes por
més dentro do calendério e na agdo corretiva a agdo ¢ realizada conforme a demanda da loja,
frente ao foco de pragas, e acompanhado para ver se a tratativa foi eficaz. Os colaboradores
devem preencher a Ficha de Ocorréncia de Pragas (figura 2) diariamente, assim o auxiliar de

controle de qualidade estabelece um plano de agdo frente a um possivel foco.



Figura 2: Ficha de Ocorréncia de Pragas ¢ Animais - Controle de Pragas

Ficha de Ocorréncia de Pragas e Animais - SETOR Meés: /5
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Marcar com X caso sejam observadas os animais e/ou pragas e/ou indicios descritas acima

Fonte: Arquivo Pessoal (2023)

Quanto a documentagdo, foi avaliado o Manual de Boas Praticas e observado se as
operacdes descritas estdo de acordo com o executado, e se os quatorze Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) atendiam os requisitos de acordo com a RDC 216 (BRASIL,
2004), documento de analise de potabilidade da agua, as fichas técnicas dos produtos de limpeza
industrial, certificado de controle de pragas, certificado de calibragdo dos termometros em uso,
manejo de residuo solidos foi verificado que existem quatro planilhas de registro que os
manipuladores devem fazer diariamente, sdo elas: temperatura dos equipamentos da cadeia de
frio, higienizac¢ao da area de manipulagao, das camaras congeladas e resfriadas

Depois de finalizado o check list, os dados obtidos foram tabulados no website do

Planilhas do Google®.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

De acordo com os dados obtidos, conforme mostrado na Tabela 1, o agcougue em questao esta

classificado no grupo 2 (51 a 75%) da RDC 275 (BRASIL, 2002).



10

Tabela 1 - Resultado do Check list de Boas Praticas do Agougue analisado.

CONFORME NAO CONFORME

ACOUGUE ITENS %) %)
INSTALACOES E EQUIPAMENTOS 15 100 0
RECEBIMENTO 5 40 60
ARMAZENAMENTO 9 45 55
PROCESSOS DE MANIPULACAO 9 40 60
HIGIENIZAE;AO DE EQUIPAMENTOS E 0 40 60
INSTALACOES

CONSERVAf;Ao DE EQUIPAMENTOS E 0 %0 20
INSTALACOES

QUALIDADE 2 50 50
CONTROLE DE PRAGAS 3 66 34
MANIPULADORES 6 64 36
REGISTROS E DOCUMENTACOES 9 66 34
MANEJO DE RESIDUOS 2 50 50
RESULTADOS (%) 80 58,27 41,72

Pode-se observar que o estabelecimento atingiu 58,27% em itens conformes, sendo
considerado regular para a legislacdo vigente. A computacao dos dados verificou que o tnico
topico que atingiu 100% de conformidade foi de Instalagdes e Equipamentos, visto que o local foi
reinaugurado ha menos de seis meses, tendo todo seu projeto realizado por uma empresa
construtora que se certificou da estrutura atender as exigéncias da RDC n°® 275/02, assim como a
quantidade de equipamentos necessarios para atender a demanda de loja e que ndo comprometa a
qualidade do produto carneo.

Como mostra no Grafico 1, notou-se que as andlises de recebimento e higienizag¢ao foram
igualmente menores em relacdo aos demais, sendo que no tépico de Recebimento foi pontuado
que as carnes foram transportadas em um primeiro veiculo com fixadores de carga oxidados,
contaminando a mercadoria ¢ o piso do veiculo com sujidades. Pelegrini (2013) afirma que o
prazo de validade ndo depende apenas da natureza do produto mas também da contaminacdo
inicial que possa ter tido contato, entendendo assim que quanto maior a contaminacdo inicial
menor serd a vida util do produto.

Em um segundo veiculo ao aferir a temperatura dos produtos congelados verificou que a

temperatura era de -0,6 °C sendo considerado inadequado ja que na IN 16 (DISTRITO
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FEDERAL, 2017) esclarece que a temperatura ideal para recebimento de congelados ¢ de -12°C
ou inferior, ou conforme recomendacdo do fabricante, mesmo com as ndo conformidades as

cargas de ambos veiculos ndo foram devolvidas para o fornecedor.

Grafico 1: Indice de Conformidades e Ndo conformidades de Boas Praticas do Agougue analisado.
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No armazenamento foi observado que os produtos ndo estavam separados por categoria
além de esta em carrinho destinado a clientes com produtos variados de carnes, laticinios e frutas,
sem segregacgao, suscetivel a uma contaminacao cruzada.

Havia também materiais em desuso, itens que ndo sdo pertencentes ao local. Além de ter
varios paletes com mercadoria dispostas no piso e obstruindo os corredores da camara
refrigerada, o que ja entra em desacordo com a IN 16 (DISTRITO FEDERAL, 2017) que discorre
sobre o material do palete ser liso, resistente, lavavel e impermeével, e que deve esta com no
minimo 30 centimetros do piso, teto e parede, a fim de facilitar a higienizacdo. Na camara
exclusiva foram observadas caixas de papelao amontoadas no piso e ndo foi localizada a planilha
de registro de higienizacdo e nem de temperatura dos equipamentos.

Em relagdo aos processos de manipulacdo, seu percentual de conformidades foi de 40%,
sendo que o item ndo conforme de revalidacdo de produtos teve dois pesos devido a alta
susceptibilidade de contaminagdo e por ser considerado fraude contra o consumidor descrito na

Lei 8.078 (BRASIL, 1990a) e crime previsto pelo artigo 7° da lei 8.137 (BRASIL, 1990b),
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mencionando que vender, armazenar ou expor para venda produto considerados improprios para
o consumo pode acarretar em pena de detencdo ou multa.

Outro ponto analisado foi o descongelamento sendo feito de maneira incorreta em varios
pontos do estabelecimento: produtos em descongelamento técnico sem etiqueta de identificacao
de inicio e validade, cubas com produtos para descongelamento sendo feito fora da camara
refrigerada e cortes que deveriam ser refrigerados expostos na area de vendas de congelados. Para
Souza et al. (2013), um produto em descongelamento ndo deve ser realizado sob temperatura
ambiente, pois nessas condigdes, as bactérias causadoras de toxinfec¢des se desenvolverao com
maior facilidade, além das células dos produtos carneos serem rompidas devido aos cristais de
gelo e a¢do enzimatica, podendo ter uma perda significativa nos valores nutricionais.

Com relacdo ao topico de higienizagdo, existem muitos pontos de melhorias, pois, a
limpeza e desinfec¢ao nao ¢ feita com a frequéncia necessaria exigida, notou-se que a maior
concentragdo de sujidades € na area destinada para manipulagdo, o que se torna um agravante, ja
que nessa area existe mais chances de contaminagdes, pelo volume de manipuladores, pelo uso de
utensilios e equipamentos para diferentes espécies e a nao supervisao durante todo tempo do
preparo.

A andlise de higienizagdo atingiu 60% de ndo conformidades sendo eles por acimulo de
sujidades no interior dos balcdes da area de vendas, nos equipamentos e paredes da area de
preparagdo, esses valores sao aproximados com os resultados de Pires (2013), que ao avaliar 16
acougues, obteve o resultado médio de 68,75% de condi¢des precarias de higienes dos
equipamentos e acumulos de residuos, executando a higienizag¢do apenas no fim do expediente.
Na avaliagdo de Alves (2023), onde ele analisou o aspecto higi€nico sanitario das carnes
comercializadas em feiras obteve 0% de conformidades, sendo considerado insatisfatorio e
inseguro para 0 consumo.

A RDC 216 (BRASIL, 2004) compreende que higienizacdo ¢ a operagdo que de duas
etapas: limpeza e desinfec¢do, na area de preparo do alimento deve ser higienizada quantas vezes
forem necessarias ap6s finalizar a manipulagdo e o setor deve dispor de sanitizante registrado na
Anvisa e abastecido para a realizacdo da atividade, assim como evitar a manipulacao de
alimentos ¢ a sanitizagdo concomitantemente.

A avaliagdo da conservagdo foi satisfatoria, atingindo 80% de conformidade, necessitando

de melhorias em alguns utensilios que estdo quebrados, fazendo a aquisi¢do de utensilios em bom
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estado de conservagdo, sem sinais de avarias ou oxida¢ao como discorre a RDC 216 (BRASIL,
2004) e no alarme sonoro da camara com o acionamento sonoro desregulado, sendo necessario o
ajuste e periddicas manutengdes preventivas para que a mesma nao oscile temperatura ou acione
o alarme sem necessidade.

A qualidade da carne ¢ outro ponto de vistoria, pois o seu visual ¢ um dos fatores
determinantes para compra e fidelizagdo do consumidor (ALBUQUERQUE, 2017) e dentro
desse parametro, foi observado que na area de vendas tinham cortes de carne bovina com pontos
escurecidos, ressaltado que a carne estava sofrendo oxidacdo seja ela por oscilacdo de
temperatura ou processos de manipulacdo inadequado. De acordo com a IN 16 (DISTRITO
FEDERAL, 2017) quando o produto ndo estiver dentro do pardmetro de qualidade higiénico
sanitario ele ¢ considerado improprio. Antunes et al. (2020) descreveram que a coloragdo da
carne resfriada deve ser vermelho brilhante sem escurecimento ou manchas esverdeadas, com
odor caracteristico sem hematomas, parasitas ou larvas.

No tdépico de controle de pragas e vetores, foi verificado que as janelas e portas sdo
ajustadas ao batente, ndo apresentam frestas ou buracos que possam servir de abrigo para pragas
ou animais, porém os dispositivos raticidas estavam em local inadequado e as lampadas do mata
mosca nao estavam funcionando, além do descarte incorreto do lixo, deixando-o desprotegido e
como atrativo para possiveis pragas. A RDC 216 (BRASIL,2004) ressalta a necessidade de telas
milimétricas no sistema de exaustdo e janelas, além do manejo com o residuo sélido isolados da
area de manipulagdo e protegidos, a fim de evitar o os 4 A’s : dgua, abrigo, alimento e acesso.

Com relacdao aos manipuladores, o resultado foi regular atingindo 64% de conformidades,
atendendo as exigéncias da IN 16 (DISTRITO FEDERAL, 2017) prevendo que os manipuladores
de alimentos devem cumprir uma rotina de higiene que inclui banho diario, barba e bigode
raspados e unhas curtas, limpas, sem esmalte além de nao usar nenhum tipo de adornos.

A IN 35 (DISTRITO FEDERAL, 2022) prever que os manipuladores que possuam barba
ou bigode devem utilizar protetor especifico e descartdvel, podendo ser substituido pelo uso de
mascara frigorifica, ja no ambito federal, a RDC 216 (BRASIL,2004) ndo permite o uso de barba,
diante dessa aparente divergéncia, ¢ necessario considerar que as normas regulamentadoras
podem variar de acordo com a jurisdicdo local. A IN 35/2022 ¢ especifica para a regido do
Distrito Federal, porém a RDC 216/2004 ¢ de ambito federal, e como o check list de Boas

Praticas ¢ baseado na RDC 275/2022 que também ¢ um regulamento a nivel nacional, para
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avaliacdo levou -se em consideracdo a hierarquia em que uma legislacdo federal sobressai a uma
distrital.

Dentre as ndo conformidades encontradas esta o uso de celular na area de preparo e
manipulagdo de carne simultaneamente, sem a lavagem de mao entre as duas operagdes, entrando
em desacordo com as RDC 216/04, IN 16/2017, IN 35/2022 estabelecendo que o manipulador de
alimentos ndo deve, durante suas atividades, tocar celulares e praticar outros habitos que possam
contaminar o alimento. No estudo realizado por Reis (2017) para avaliar a contaminac¢ao em 50
telefones celulares comprovou que 100% deles teve a presenca de Staphylococcus sendo 28%
Staphylococcus aureus, que pode causar diarreia e sindromes de intoxicacdo alimentar.

A globalizagdo ¢ um dos motivos pelo qual o celular pode ser tornar um fomite pois ele é
um dos meios de comunicagdo mais utilizados na atualidade, e fica em contato com rosto e maos
dos usudrios frequentemente, se tornando um ambiente propicio para o crescimento de bactérias,
fungos e virus (TEIXEIRA et al., 2017).

Quanto a documentagdo e registros obrigatorios o estabelecimento atendeu 66%, sendo
eles Manual de Boas Praticas, Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) de higienizagao
de instalagdes, controle integrado de pragas, potabilidade da agua, saude e capacitacdo dos
manipuladores e dentre os 34% ndo conformes estdo os registros de higieniza¢do e temperatura
dos equipamentos e camaras, além o certificado de calibracdo do termdémetro que estava
desatualizado, consequentemente ndo garantindo a precisao dos valores de aferi¢ao.

O ultimo topico analisado foi o de residuos solidos que nao estavam sendo descartados de
maneira correta, estando expostos fora da compactadora e produzindo chorume. De acordo com a
RDC 216 ( BRASIL,2004) os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados isolados
da area de manipulagdo e armazenamento de alimentos, tendo seus recipientes identificados e
com capacidade suficiente.

Por fim, foi aplicado um treinamento de Boas Praticas e Higiene Alimentar para os

manipuladores com o conteudo programatico exposto no Anexo B.

4 CONCLUSOES

Conclui-se que existe a necessidade de melhorias em muitos procedimentos analisados

dos quais a maior parte se dd por erro de processo e desvios na cadeia de manipulacao,
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considerando que seguir os processos adequadamente ¢ imprescindivel para a qualidade e vida
util do produto.

Entendendo que ¢ necessario aumentar o numero dos treinamentos de capacitagdo,
implementando conteudos praticos e intensificando a logistica da operacao necessitando de uma
reavaliacdo quanto ao quadro de funciondrios suficientes para realizar todas as atividades legais
previstas no manual de Boas Praticas, garantindo assim a seguranca dos alimentos eliminando os

riscos para os consumidores.
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CHECK LIST DE SEGURANCA ALIMENTAR - ACOUGUE

Nao

1. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS Conforme
conforme

As instalagdes sdo projetadas a fim de ndo fazer cruzamentos das etapas de
manipulacdo e operagdo?

As dimensdes das instalagdes sdo compativeis com as atividades realizadas?

Existem barreiras fisicas que evitem a entrada de pragas e contaminagdo cruzada?

Piso, parede e teto sdo projetados para facilitar a higienizacdo e praticas pertinentes ao
local ?

Piso, parede e teto das areas de recebimento, armazenamento, manipulacdo e
exposi¢ao revestidos de material liso, impermeavel e lavavel?

As portas da area de manipulacdo e armazenamento tem fechamento automatico, as
janelas sdo protegidas com telas milimétricas e ajustadas ao batente?

As instalagdes tém conexdes com abastecimento de agua corrente e rede de esgoto e
dispde de ralos sifonados e grelhas que permitem seu fechamento ?

A iluminagdo das areas de preparacdo proporcionam visualizacdo eficiente para que
as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene ¢ as caracteristicas
organolépticas do alimento?

As areas de manipulagdo e armazenamento contam com equipamentos que atendam a
cadeia de frio necessaria?

Os equipamentos utilizados estdo em perfeitas condigdes e em quantidade necessaria
para a realizagdo das atividades ?

As areas sanitarias e os vestiarios ndo se comunicam diretamente com a area de
manipula¢do?

As lixeiras sdo dotadas de tampa e acionamento por pedal?

Possui pia exclusiva para lavagem de maos com papel toalha néo reciclado e sabonete
bactericida?

Os equipamentos, moveis ¢ utensilios que entram em contato com o alimento sdo
feitos de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores ¢ sabores?

O estabelecimento ndo esta situado em area residencial e esta isento de odores,
fumaga, poeira, lixos e outras contaminagdes?




20

2. RECEBIMENTO

Conforme

As carnes sdo transportadas em veiculo limpo e de acordo com a temperatura
recomendada pelo fabricante?

Os produtos recebidos chegam de acordo com a temperatura recomendada pelo
fabricante?

Mercadoria € recebida dentro dos pardmetros de qualidade?

Area de recebimento satisfatoria ?

Os produtos permanecem tempo necessario para avaliagdo e sdo encaminhadas para
area de armazenamento correta?

3. ARMAZENAMENTO

Conforme

O PEPS esta sendo realizado corretamente?

Ambiente livre de objetos em desuso ou improprios ?

Produtos estdo separados de acordo com a sua categoria e recomendagdo do
fabricante ?

Mercadoria armazenada sobre paletes limpos distantes do piso, teto e afastados de
parede ?

Presenga de planilhas de higienizag@o das cAmaras preenchidas corretamente ?

Auséncia de empilhamento excessivo que comprometa a qualidade e integridade das
embalagens?

Auséncia de produtos vencidos e/ ou avariados.?

Auséncia de produtos manipulados sem etiqueta de pesagem?

Ambiente livre de objetos em desuso ou improprios ao ambiente?

4. HIGIENIZACAO

Conforme

Piso,ralos, parede, portas ¢ teto da area de manipulagdo com higiene satisfatoria ?

Mesas, bancadas, armarios, prateleiras e balangas com higiene satisfatoria?

Nao
conforme

Nao
conforme

Nao
conforme




Equipamentos e utensilios com higiene satisfatoria?

Camaras congeladas e resfriadas com higiene satisfatoria?

Lixeira com pedal com higienizagdo satisfatoria sem enchimento excessivo?

Balcdes e freezers na area de vendas com higienizagdo adequada?

Disponibilidade e uso dos produtos de higienizagdo regularizados para industria?

Diluigao e modo de uso dos produtos sanitizantes obedecem as recomendagdes do
fabricante ?

Produtos de higienizagao identificados e guardados em local adequado ?

Os itens de limpeza (rodo, vassoura, baldes) estdo limpos e organizados quando fora
de uso ?

5. PROCESSOS DE MANIPULACAO Conforme

As embalagens descartaveis estdo protegidas e segregadas em sacos primarios e
secundarios ?

E feito o correto descongelamento técnico dos produtos antes de ir para a area de
vendas?

Produtos fracionados estdo com identificagdo por nome, data de manipulagdo e
validade?

Auséncia de revalidagdo de produtos?

Produtos impréprios para consumo sdo segregados e identificados corretamente?

Auséncia de objetos em desuso ou improprio para o setor ?

Auséncia de produtos que apresentam sinais de descongelamento ou amolecimento
nas camaras ou area de vendas?

Os carrinhos de transporte de produtos e reposi¢ao sdo de uso exclusivo e estdo em
bom estado de higiene e conservagao?

Habitos de manipulag@o ocorrem de maneira adequada a fim de evitar contaminagao
cruzada?

6. CONSERVACAO DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS Conforme

Ha pelo menos uma pia exclusiva para higienizagdo de maos funcionando
adequadamente em cada area de manipulagdo?

Nao
conforme

Nao
conforme
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As lixeiras com tampas/acionamento por pedal estdo funcionando corretamente?

Piso em bom estado de conservagao (livre de
defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros)?

Paredes em bom estado de conservagao (livre de rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros)?

Teto em bom estado de conservagdo (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,e
outros)?

Portas em bom estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros)?

Temperatura de equipamentos da cadeia de frio e calor em bom funcionamento?

Exaustores em bom estado de conservag¢ao e funcionamento?

Equipamentos, moveis e utensilios em bom estado de conservagio e funcionamento,
com superficies impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizacdo e de
material ndo contaminante?

Equipamentos, moveis e utensilios ¢ feita a vistoria e manutengdo sempre que existe
necessidade?

7. QUALIDADE Conforme

Aspecto visual dos produtos ndo manipulados pela loja (embalagem original do
fornecedor)

Aspecto visual de produtos manipulados pela loja na area de vendas.

8. VALIDADE Conforme

Todas as mercadorias da area interna estdo dentro do prazo de validade?

Todas as mercadorias da area de vendas estdo dentro do prazo de validade?

9. CONTROLE DE PRAGAS Conforme

Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como
fezes, ninhos e outros?

Adocgao de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atra¢do, o
abrigo, o acesso e ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas?

Em caso de adogado de controle quimico, existe o comprovante de execucao do servigo
expedido por empresa especializada?

Nao
conforme

Nao
conforme

Nao
conforme
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10. MANIPULADORES Conforme

Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos, principalmente
apos qualquer interrupcao e depois do uso de sanitarios?

Os funcionarios estio utilizando toucas corretamente?

Os funcionarios estdo com os uniformes limpos e completos?

Os funcionarios possuem habitos higiénicos adequados (sem barba, sem esmalte e
adornos, unhas curtas)?

As mios dos funcionarios estdo livres de corte e feridas, sdo protegidos com
bandagem e coberto com luva descartavel em caso de corte? Funcionarios com
sintomas de doenca infecto-contagiosas estdo afastados das areas de manipulagdo?

Os funcionarios estdo utilizando luvas adequadamente?

11. REGISTROS Conforme

O estabelecimento dispde de Manual de Boas Praticas?

O estabelecimento dispde de POP 's referente as praticas de higienizagdo de
instalagdes e equipamentos detalhando o método de higienizagdo,produtos usados,
modo de uso e sua concentra¢do?

O estabelecimento dispde de POP referente a medidas preventivas e corretivas para
verifica¢do de pragas urbanas e o controle quimico ¢ feito por empresa especializada ,
comprovada através de certificagdo com informagdes vigentes em legislacdo ?

O estabelecimento dispde de POP referente a potabilidade da dgua sendo garantida
através do certificado de higienizagdo dos reservatorios realizado por empresa
especializada com informagdes dos principios ativos utilizados e suas concentragdes?

O estabelecimento dispde de POP referente a higiene e satide dos manipuladores,
sendo comprovada através do Atestado de Saude Ocupacional ?

Ha registros de programa de capacitagdo dos manipuladores com conteudo
programatico e frequéncia?

Ha registros de manutengio e calibragdo de termdmetro ?

Ha registros dos procedimentos de higienizagdo na area de vendas, manipulagdo e
armazenamento?

Os registros de temperatura das camaras estdo sendo preenchidos corretamente?

Nao
conforme

Nao
conforme
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Nao

12. MANEJO DE RESIDUOS Conforme
conforme

A quantidade de lixeiras esta adequada para separagao correta de residuos?

A separagdo e descarte de residuos esta correta? -

ANEXOS B - CONTEUDO MINISTRADO PARA OS MANIPULADORES

Contetddo Ministrado para os Manipuladores

Banhar diariamente , unhas curtas e limpas sem esmalte,nao usar perfume ,
esta de uniforme completo, limpo e conservado, ndo fazer uso de adornos ,
maquiagem, barba aparada com uso de mascara , cabelos protegidos por
toucas nas areas de manipulagao.

Higiene pessoal

Explicac¢ao dos conceitos de contaminagao cruzada, contaminagao fisica,
contaminagdo quimica e bioldgica com exemplos praticos.

Conceito do que ¢ reforma e da sua proibi¢ao na legislacao.

Possiveis solugdes para minimizar a quebra ;

Uso de utensilios, por espécie e tipo do produto;

Organizag¢ao do setor;

Produtos destinados para quebra/troca segregados e identificados;

Processos de

manipulagio Uso de luvas para manipulacdo de alimentos prontos para consumo;

Evitar o uso de celular, comer e conversar paralelamente dentro da area de
manipulagdo;

Lavagem de maos de forma correta;

Uso correto da etiqueta de balanga e de etiqueta para identificacao de
produtos abertos.

Explicagdo de validade e perecibilidade de produtos abertos e fechados.

Aplicagao de PEPS.

Higienizacgdo e

. Conceitos de limpar e Desinfectar
Conservacao
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Limpeza das instalagdes e equipamentos, no minimo 2x por dia ( a cada
troca de turno);

Limpeza dos carrinhos de transporte;

Limpeza dos balcdes, ilhas e prateleiras expositoras na area de venda;

Produtos para limpeza: Sabao liquido neutro, Agua sanitaria na dilui¢ao
estabelecida pelo fabricante, alcool em gel, escovas com material atdxico e
ndo absorvivel.

Conservagao :Uso correto dos equipamentos, utensilios e caixas
organizadoras e sua conservagao e estado de conservagao das lixeiras,
dispensers e papeleiras.

Manejo de
residuos

Limpeza da lixeira ;

Evitar colocar lixo fora da lixeira ;

Nao extrapolar a capacidade méaxima da lixeira, sempre manter fechado;

Nao colocar produtos avariados com produtos proprios para consumo;

Controle de
pragas:

Evitar os 4A 's: Acesso, abrigo, alimento e 4gua para pragas.

Treinamento na
pratica

Lavagem de maos;

Contaminacao biologica, fisica e quimica.




