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RESUMO

O Brasil se destaca como grande exportador de bovinos, aves e suinos e 0 consumo
per capita vém aumentando anualmente. Este aumento no consumo gera uma preocupagao
guanto a seguranca deste alimento, pois a carne possui caracteristicas intrinsecas que
propiciam o crescimento microbiano e por este motivo alguns cuidados precisam ser tomados
na manipulacdo. Uma ferramenta muito Util e que possibilita verificar a adequacgdo das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) nos estabelecimentos produtores de alimentos € a lista de
verificacdo (checklist). E possivel, com a aplicacdo desta ferramenta, ter o conhecimento da
porcentagem de adequacdo do estabelecimento em relacdo a legislacdo em vigor. Sendo
assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar as condi¢des higiénico-sanitéarias de agcougues da
cidade de Varginha MG, a fim de identificar as condicdes estruturais e habitos adotados pelos
manipuladores no processo de manipulacdo da carne com a aplicacdo de um checklist

previamente elaborado.

Palavras-chave: Carne. Comercializacdo de produtos. Higiene dos alimentos.



ABSTRACT

Brazil stands out as a major exporter of cattle, poultry and swine and per capita
consumption increases annually. This increase in consumption raises a concern about the safety of
this food, as meat has intrinsic characteristics that promote microbial growth and, for this reason,
care must be taken when handling it. A very useful tool that makes it possible to verify the
adequacy of Good Manufacturing Practices (GMP) in food manufacturers is a checklist. It is
possible, with the application of this tool, to know the percentage of adequacy of the establishment
in relation to the legislation in force. Therefore, the objective of this work was to evaluate the
hygienic-sanitary conditions of the butchers in the city of VVarginha MG, in order to identify the
applicable conditions adopted by the handlers in the meat handling process with the application of

a previously elaborated checklist.

Keywords: Meat. Marketing of products. Food hygiene.
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1 INTRODUCAO

A carne é um alimento muito consumido pela populacdo e possui elevado valor nutritivo.
O Brasil se destaca como grande exportador de bovinos, aves e suinos e 0 consumo per capita vém
crescendo anualmente. Este aumento no consumo gera uma preocupagdo quanto a seguranca deste
alimento, pois a carne possui caracteristicas intrinsecas que propiciam o crescimento microbiano
e por este motivo alguns cuidados precisam ser tomados na manipula¢do (FRANCO et al., 2016).

A carne é reconhecida como alimento altamente nutritivo, pois além das proteinas de alta
qualidade, também é fonte de lipideos essenciais, vitaminas (principalmente as do complexo B) e
minerais, principalmente ferro e zinco (RUIZ et al., 2005). Todos os nutrientes encontrados na
carne sao importantes a satide humana, sendo fundamentais na regulacao de processos fisioldgicos
(SILVA et al., 2011).

Os acougues representam os locais onde sdo manuseadas e preparadas as carnes e
subprodutos (miudos, recortes de carne, produtos gordurosos) e devem oferecer ao consumidor
um produto com qualidade higiénico-sanitaria e sensorial satisfatoria. Sendo assim, algumas
ferramentas de controle de qualidade auxiliam no monitoramento dos processos que envolvem a
manipulagdo e apontam os pontos de maiores riscos de contaminacéo e crescimento microbiano
em todas as etapas de manipulacdo (FRANCO et al., 2016).

Para se produzir um alimento com qualidade para o consumo humano, procedimentos
como as boas praticas de fabricacdo (BPF) devem ser implantados ao longo de toda a cadeia
produtiva. Neste sentido, a avaliacdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias de um estabelecimento
produtor de alimentos pode ser realizada através da adocdo das orientacfes propostas pela
Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 275/2002, com a finalidade de identificar
conformidades e inconformidades estruturais, de higienizacéo e praticas gerais de manipulacao
dos alimentos (BRASIL, 2002). Assim, é possivel tracar a¢cdes corretivas, a fim de reduzir os riscos
fisicos, quimicos e biolégicos que podem comprometer a satde do consumidor (RODRIGUES et
al., 2017; SILVEIRA et al., 2019).

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢fes higiénico-sanitarias de
acougues da cidade de Varginha - MG, a fim de identificar as condic¢des estruturais e habitos
adotados pelos manipuladores no processo de manipulagédo da carne com a aplicagdo de um

checklist previamente elaborado.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Acgougues

A legislacao entende por estabelecimento de produto de origem animal qualquer instalacéo
nas quais os animais sao abatidos ou industrializados bem como onde séo recebidos, manipulados,
elaborados, transformados, preparados, conservados, armazenados, depositados, acondicionados,
embalados e rotulados com finalidade industrial ou comercial (BRASIL, 1962).

As legislaces brasileiras para este segmento orientam a implantagdo das boas praticas de
fabricacdo (BPF) de alimentos e procedimentos operacionais padronizados (POPs). Estas
orientacOes estdo relacionadas com a prevencdo da contaminagdo alimentar, principalmente por
contaminacdo de origem bioldgica que incluem bactérias patogénicas responsaveis pelas doencas
de origem alimentar (DTA) (SEIXAS et al., 2008).

2.2 Boas Préticas de Fabricacao

A gestdo da qualidade na comercializagdo de carnes é feita mediante implantacdo de BPFs,
programa de qualificacdo de fornecedores, implantacdo dos POPs e o programa 5s (CASTILHO
etal., 2002).

O programa cinco sensos, mais conhecido como 5S, é considerado o passo inicial para a
implantagdo de programas de qualidade. A nomenclatura 5S significa 0s cinco sensos que S&o
abordados. Ela se baseia nas iniciais de cada senso escrito em japonés. As palavras sdao SEIRI
(Utilizacdo), SEITON (Ordenacgdo), SEISOH (Limpeza), SEIKETSU (Asseio) e SHITSUKE
(disciplina) (CAMPQS, 1992).

No Brasil, as BPFs sdo obrigatorias pela legislacdo para o comércio de alimentos e a
Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 estabelece as condic¢Bes higiénico-sanitarias e

de boas praticas de fabricacdo para estes estabelecimentos (BRASIL, 2004).

2.3 Checklist

Uma ferramenta muito atil e que possibilita verificar a adequacdo das BPFs nos
estabelecimentos produtores de alimentos ¢ a lista de verificacdo (checklist). E possivel, com a
aplicacdo desta ferramenta, ter o conhecimento da porcentagem de adequacéo do estabelecimento
em relacdo a legislacdo em vigor (MARIANO; MOURA, 2008).
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O resultado do checklist apresenta os itens conformes e ndo conformes e com isto é possivel
propor acdes corretivas para reduzir e eliminar os riscos que podem existir e comprometer a

qualidade dos alimentos e a satde dos consumidores (GENTA et al., 2005).

2.4 Plano de acao

Com o resultado do checklist é possivel elaborar o plano de acdo para corrigir as nao
conformidades. Este plano permite definir, de forma clara, um problema e sugerir uma solugéo,
tornando-se uma ferramenta que define atividades e prazos (MAICZUK; ANDRADE JR, 2013).

Apbs a elaboracdo do plano de acdo a empresa deve capacitar seus manipuladores
conforme a resolucdo RDC 216 de 2004 da ANVISA (BRASIL, 2004).

2.5 Casos de doengas transmitidas por alimentos (DTA) no Brasil

A carne pode se tornar um veiculo de agentes patogénicos, pois pode ser facilmente
contaminada durante e ap6s o abate, na manipulacdo e no armazenamento. Devido a sua
composicdo quimica, a carne € um 6timo meio para desenvolvimento de micro-organismos, 0s
quais podem causar deterioragdo do alimento e ocasionar doengas de origem alimentar (DTA)
(PARDI et al., 2006).

Segundo dados da Secretaria de Vigilancia e Saude (SVS), entre os anos de 2000 e 2012
no Brasil, foram registrados varios surtos de doencas transmitidas por alimentos entre os quais:
345 surtos envolvendo carne bovina, 224 surtos com carne de frango e 208 surtos com carne suina.
Entre os agentes etioldgicos associados a estes surtos destacam-se: Salmonella spp com 1525
casos, Staphylococcus aureus 763 casos, E. coli 480 casos, T. gondii 5 casos, Campylobacter 3
casos (BRASIL, 2013).

O manuseio incorreto e o desrespeito com as medidas de higiene de manipuladores
contribuem frequentemente para surtos de doencas de origem alimentar (FAWZI et al., 2009).

2.6 A importéncia da gestdo da qualidade nos acougues

De acordo com Santos e Gongalves (2010), a qualidade higiénico-sanitaria de produtos
carneos depende de medidas que devem ser obedecidas em todos 0s pontos da cadeia produtiva,
desde o pré-abate até a mesa do consumidor. A distribuicdo e a comercializagdo nos pontos de
venda destes produtos merecem especial atencdo, jA que é nestas etapas que se garante a
manutencdo da qualidade obtida nas etapas anteriores e onde estdo ocorrendo falhas graves no
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processo produtivo. O agougue mantém préaticas que merecem atencdo para a segurancga da saude

da populacéo, devido ao risco de contaminagdo microbiana (PRADO et al., 2011).

2.7 Microbiologia da carne

N&o é facil controlar os patdgenos de origem alimentar diretamente na fonte. Varios
patdgenos podem ser transmitidos aos seres humanos de diversas maneiras pois sobrevivem no
ambiente por extensos periodos de tempos. Muitos séo os fatores que podem favorecer, precaver
ou restringir o crescimento de microrganismos em alimentos, os mais importantes séo: pH,
atividade de agua, temperatura, presenca de certos acidos organicos e atmosfera (FORSYTHE,
2013).

A presenca de Salmonella ¢é indesejavel nos alimentos, pois é patogénica ao homem a
maioria dos sorotipos, representando grave problema de satde publica (FRANCO, LANDGRAF,
2005). Segundo RALL et al. (2009), a incidéncia de Salmonella em produtos carneos pode estar
relacionada com as condigdes higiénico sanitarias dos abatedouros ou até mesmo contaminacao
primaria (procedéncia dos lotes), transporte ou etapas do abate.

Além de representar risco a saude do consumidor a presenca de Staphylococcus aureus
pode indicar falta de Boas Praticas de Fabricagdo durante o processamento, armazenamento e
venda do produto, como também a falha na higiene de manipuladores e limpeza dos equipamentos
e superficies que entram em contato com o alimento. A principal fonte de contaminacdo do
alimento por estes microrganismos sdo os manipuladores, ja que estdo presentes naturalmente nas

vias nasais, garganta, pele e cabelos de 50% ou mais dos humanos saudaveis (SILVA et al., 2010).

2.8 Vigilancia Sanitaria

A Vigiléncia Sanitaria (Visa) atua de modo a prevenir e gerenciar 0 risco sanitério,
inclusive na area de alimentos. Esse controle se faz por meio da fiscalizacdo sobre os
estabelecimentos que comercializam alimentos industrializados e in natura e que realizam
manipulagéo e preparagdo de alimentos que devem obedecer & normas e padrdes previstos em

leis e decretos no &mbito dos trés niveis da administracdo publica (CASTRO, 2018).



3 METODOLOGIA

Foi realizado um estudo do tipo exploratorio, investigativo, descritivo de campo,
transversal e observacional, com abordagem qualitativa e quantitativa.

A coleta de dados foi realizada por meio de observagdes né&o participantes, utilizando
como instrumentos a aplicacdo da ficha de verificacdo do tipo checklist das boas préaticas nos
moldes recomendados pela RDC n°275 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que
dispde sobre o regulamento técnico de boas préaticas para servigos de alimentacdo. Tendo
como finalidade identificar as préaticas realizadas nos agougues.

O checklist foi elaborado com um total de 121 itens (APENDICE A), que foram
divididos em recebimento, armazenamento, darea de producdo, manipulador,
exposicao/venda, vestiario/sanitario e documentacdo. O critério para classificacdo dos
estabelecimentos foi baseado na adequacao de cada itens em relagdo ao roteiro submetido,
seguindo os parametros de conforme (C), ndo conforme (N.C) e; ndo se aplica (N.A).

A classificacdo do indice de conformidade seguiu as orientagdes da RDC 275
(BRASIL, 2002), onde os estabelecimentos avaliados através de checklist podem ser
classificados em trés Grupos quanto ao atendimento dos itens: Grupo 1 de 76 a 100% de
atendimento dos itens, indicando estabelecimentos com instalacdes, equipamentos, processo
e controles bem estruturados e organizados; Grupo 2 de 51 a 75% de atendimento dos itens,
indicando estabelecimentos que ainda necessitam de melhorias quanto as instalagdes,
dependendo do que necessita ser melhorado, os alimentos comercializados neste tipo de
estabelecimento podem ndo ser seguros a satude do consumidor; Grupo 3 de 0 a 50% de
atendimento dos itens, os alimentos comercializados neste tipo de estabelecimento podem
ndo ser seguros a saude do consumidor.

Foi aplicado o checklist na cidade de Varginha - MG onde foi levado em média o
tempo de 50 a 60 minutos em cada agcougue. Nos dias 27 e 28 de Maio o checklist foi feito
em trés acougues, e nos dias 13, 14 e 15 de Setembro o checklist foi feito em sete acougues
de supermercados, totalizando dez agougues, os quais foram numerados de 1 a 10, e estéo

localizados dispersos pela cidade escolhidos de forma aleatéria.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de conformidade observados a partir da aplicacdo do checklist em dez

acougues da cidade de Varginha - MG, estdo apresentados na tabela 1.

Tabela 1 Resultado do checklist apresentando a quantidade e de conformidade de cada
um dos dez acougues. Varginha-MG, 2021

Agougues Conformidades
1 86/121
76/121
82/121
101/121
90/121
73/121
81/121
106/121
80/121
68/121

Fonte: Arquivo pessoal, 2021

O 0 N O U1 A W N

=
o

Na Tabela 2 foram distribuidos os itens de 1 a 7 onde o item 1 € sobre o recebimento de
produtos, o item 2 em relacdo ao armazenamento dos produtos, o item 3 é quanto a area de
producdo, o item 4 € sobre os manipuladores, o item 5 em relacdo a exposicdo/venda, o item 6
acerca do vestiario/sanitéario e o item 7 é sobre a documentagdo. Os resultados foram expostos em

porcentagem de conformidade e em qual grupo cada agcougue se enquadra.
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Tabela 2 Resultado do checklist apresentando as porcentagens de conformidade dos
acougues por itens, em qual Grupo cada agougue foi enquadrado e a porcentagem total de
conformidade por itens. Varginha-MG, 2021

Acougues ltem1 Item2 Item3 Item4 Item5 Item6 Item?7 con?orrnnfi:llsdiepor Grupo
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
agougue
1 62,50 83,40 71,00 53,90 72,20 62,50 82,60 71,00 2
2 68,80 67,70 67,80 46,20 67,70 25,00 69,60 62,80 2
3 68,80 75,00 67,80 53,90 61,10 87,50 65,20 67,00 2
4 75,00 92,00 77,40 46,20 77,80 87,50 43,50 83,50 1
5 75,00 75,00 90,30 76,90 83,30 62,50 47,80 74,40 2
6 75,00 67,00 77,40 84,60 77,80 75,00 47,80 60,30 2
7 81,30 91,00 77,40 38,50 61,10 62,50 52,20 67,00 2
8 81,30 92,00 93,50 100,00 88,90 87,50 73,90 87,60 1
9 68,80 67,00 83,90 76,90 72,20 37,50 39,10 66,00 2
10 68,80 8,00 74,20 53,90 77,80 50,00 34,80 56,20 2
% média de
conformidade por
itens 72,53 71,81 78,07 63,10 73,99 63,75 55,65 69,58 2

Fonte: Arquivo pessoal, 2021

No item 1, recebimentos de produtos, 0 que mais pode ser observado foi a presenca de
caixas de papeldo em desuso na area externa de modo a promover a contaminacdo do ambiente.
Segundo BRASIL (2002) deve-se manter a & area externa livre de focos de insalubridade, e
também foi observado que nas janelas da area de recebimento ndo possuiam tela milimétrica para
a protecdo de insetos e as portas e janelas devem ser providas de tela milimétricas como barreiras
mecanicas para evitar a entrada de insetos.

Sobre o item 2, armazenamento dos produtos, podemos observar que 0 que mais ocorreu
foi que os produtos eram acondicionados encostados na parede e no chdo (dentro de caixas de
papeldo). Em alguns acougues teve a ocorréncia de que os produtos ndo eram separados por
género.

A contaminacdo pés-processamento € a causa mais frequente do contagio de alimentos,
tanto por contaminacdo cruzada, que pode ocorrer dentro da propria industria, quanto por
contaminag&o no ponto de distribuicdo ou venda do produto (CATAO; CEBALLOS, 2001).

Sobre o item 3, area de producdo, o que mais pode ser observado foi que ndo havia uma
porta ajustada ao batente, era uma porta de vidro que ficava aberta, em todos os dez agougues.
Havia também equipamentos de uso pessoal, como garrafinhas de agua, as lixeiras apresentavam
0 acionamento por pedal, mas ficam abertas, os lavatorios ndo possuiam cartaz ilustrativo com a
forma correta da higienizagdo das mé&os, ndo havia saboneteira ou estava desabastecida e ndo
tinham papeleiras. Em todos os agcougues na area de producao havia o excesso de retalhos no setor,

e também as carnes eram transportadas em caixas de plastico.
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Em um estudo mostrado por Niero et al. (2010), foi verificado que a médo de obra brasileira
alocada em servicos de alimentacdo constitui-se, em mais de 70% de individuos que pertencem as
classes sociais menos favorecidas, de cultura primaria e de poder aquisitivo baixo. Esses achados
mostram que, além da necessidade de instalagdo de lavatdérios para lavagem das mados, €
imprescindivel o treinamento dos manipuladores quanto aos procedimentos adequados sobre
higienizacdo e a disponibilizacdo de cartazes ilustrativos em todas as areas de manipulacéo de
alimentos. O envolvimento da empresa em programas de treinamento torna-se fundamental para a
eficiéncia da aplicacéo de ferramentas da qualidade.

No item 4, sobre os manipuladores, o que mais foi observado foi que eles, ndo usavam
touca, usavam bong, nao faziam a barba, ndo foi observado a higienizagéo frequente das méos dos
manipuladores e eles saiam com o uniforme para o intervalo e voltavam com o mesmo uniforme
de modo que possa gerar uma contaminacdo do ambiente. Segundo a legislacdo especifica em
relagdo a higiene pessoal dos manipuladores, os mesmos devem ter asseio pessoal, fazer uso de
uniformes conservados, limpos e compativeis com a atividade, sendo trocados no minimo
diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento (BRASIL,
2004). Segundo Silva et al., (2018), dentre os danos mais comuns em agougue, estdo as ferramentas
cortantes, exposicdo a eletricidade e escorregbes. Esses acidentes podem facilmente, em sua
maioria, serem prevenidos com a utilizagcdo adequada dos EPIs.

No item 5, exposi¢do/venda, o que mais foi observado nos acougues € que a porta sempre
ficava aberta e era de vidro, os funcionarios ndo utilizavam touca e as lixeiras apesar de ter o
acionamento por pedal ficavam abertas.

A RDC n°. 218 dispde que o manipulador deve utilizar vestimenta apropriada, conservada
e limpa, sapatos fechados, cabelos protegidos por rede ou touca (BRASIL, 2005).

Sobre o item 6, vestiario/sanitario, podemos observar que em um dos acougues teve uma
grande deficiéncia, onde os armarios estavam numa condicao de uso muito ruim, ndo havia tampa
do vaso sanitario, ndo possuia lixeira de acionamento por pedal e ndo havia saboneteira nem
papeleira para a higienizacdo das maos.

Mirmann e colaboradores (2004) consideram 0s sanitarios como um dos ambientes que
demonstram a higiene do estabelecimento e, em um estudo feito por estes autores, verificou-se que
da amostragem analisada 52,5% dos sanitarios apresentavam pelo menos uma caracteristica de
inadequacdo. Resultado semelhante foi comprovado na presente pesquisa, onde diversos
estabelecimentos possuiam instalag@es sanitarias inadequadas nos critérios avaliados.

Sobre o item 7, documentacdo, 0 que mais podemos verificar que eles ndo possuiam
cronograma de manutencao preventiva dos equipamentos, ndo possuiam planilhas de controle de

temperatura, em alguns deles os POP’s estao desatualizados e poucos fazem a auditoria de seus
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fornecedores, sendo que os POP’s devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e

disponiveis a autoridade sanitaria quando requeridos (BRASIL, 2004).

Graéfico 1 — Distribuicdo dos acougues conforme os Grupos estabelecidos de acordo com
as conformidades encontradas no checklist. Varginha-MG, 2021

Grupo 3 Grupo 1
0%

,

Grupo 2
80%

= Grupol = Grupo2 Grupo3 =

Fonte: Arquivo pessoal, 2021

No Grafico 1, é possivel observar a porcentagem de acougues que se enquadrou em cada
Grupo, no qual o Grupo 1, indicando estabelecimentos com instalagdes, equipamentos, processo e
controles bem estruturados e organizados, no Grupo 2 indica estabelecimentos que ainda
necessitam de melhorias quanto as instalacdes, dependendo do que necessita ser melhorado, 0s
alimentos comercializados neste tipo de estabelecimento podem ndo ser seguros a salde do
consumidor e no Grupo 3 os alimentos comercializados neste tipo de estabelecimento podem néo
ser seguros a satde do consumidor.

No Grupo 1, 20% dos acougues se encaixaram, no Grupo 2, 80% dos acougues se
identificaram e nenhum dos agougues onde foi feita a pesquisa se inclui no Grupo 3.

Ferreto (2018) em seu trabalho, analisou 7 agougues onde pode observar que o agougue D
foi o Unico classificado como sendo do Grupo 1, onde houve o atendimento de 77,4% dos itens de
conformidade e os seis demais agougues enquadraram-se no Grupo 2, com 51 a 75% dos itens
conformes, demonstrando a necessidade de melhorias nestes agcougues, principalmente no agcougue
A que foi 0 que apresentou 0s menores percentuais de conformidades (58,6%), totalizando 14,3%
de agougues no Grupo 1 e 85,7% de agougues no Grupo 2.

A pesquisa realizada no trabalho em Varginha- MG apresentou melhores resultados do que
a pesquisa de Ferreto (2018) em Uruguaiana - RS, devido a 20% dos agougues se incluirem no

Grupo 1, porém a grande maioria se incluiu no Grupo 2.
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5 CONCLUSOES

Com a aplicacéo do checklist em acougues da cidade de Varginha - MG pode-se verificar
que os agougues da cidade ainda precisam de algumas melhorias em na questao higiénico-sanitaria,
pois a maioria dos acougues onde houve a aplicacdo do checklist se enquadrou no Grupo 2 (51 a
75% de atendimento dos itens), estabelecimentos que ainda necessitam de melhorias quanto as
instalagdes, dependendo do que necessita ser melhorado, os alimentos comercializados neste tipo
de estabelecimento podem néo ser seguros a satde do consumidor.

Com isso pode-se concluir que esses agougues necessitam de uma consultoria especializada
na questdo higiénico-sanitaria em acougues para melhorar as ndo conformidades que foram
apresentadas no checklist, para assim proporcionar para a populagdo um alimento sem risco de

contaminagoes.
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Modelo de checklist aplicado neste trabalho.
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CHECK LIST - VERIFICACAO DE BOAS PRATICAS — ACOUGUE

LEGENDA: C (CONFORME) N.C (NAO CONFORME) N.A (NAO SE APLICA)

RECEBIMENTO C|IN.C|N.A

OBSERVAGCAO

A drea externa estd limpa, ndo possui materiais em desuso e esta livre de
pragas e animais domésticos?

O piso da area externa esta integro sem promover contaminagdo ao
ambiente?

Area interna: Parede, piso e teto com revestimento liso, impermeavel e
lavavel?

As janelas possuem tela milimétrica e sdo mantidas limpas e integras?

Possui iluminagdo adequada com protegao antiestilhagamento?

As estruturas internas estdo limpas e integras? (Ex: Sem bolor, dgua
estagnada, infiltragGes, danos estruturais, mau cheiro, presenca de fiacdo
exposta, acesso de pragas e vetores, etc.).

A doca de recebimento esta limpa e organizada, evitando a contaminagdo dos
produtos recebidos?

O termdmetro do setor estd em boas condi¢es? Esta calibrado?

E realizada e registrada em planilha a temperatura dos produtos pereciveis
recebidos?

10

Os produtos pereciveis sdo mantidos em temperatura ambiente pelo menor
tempo possivel e assim que recebidos sdo encaminhados ao armazenamento
em temperatura correta?

11

O veiculo de transporte possui condi¢Ges higiénico-sanitarias adequadas? (Ex:
Separagdo da cabine para a cagamba, integridade e higiene do bad,
equipamento para refrigeragdo em funcionamento, etc.).

12

Os produtos estdo sendo transportados de maneira correta? (Em palets, caixas
plasticas, gancheiras em boas condig¢des de integridade e espagamento,
embalagens, etc.).

13

O motorista utiliza EPI's obrigatdrios, em bom estado e cumpre com as BPF’s?
(Ex: Uniforme completo, limpo e de cor clara, sem adornos, barba, utilizando
touca, etc.).

14

Existe entrada independente para matérias primas e saida de produtos?

15

E realizada a conferéncia da integridade da embalagem? E verificado quest&es
guanto a rotulagem e validade do produto?

16

Sobre os produtos: Acompanham nota fiscal? Possuem nimero de registro em
orgdo fiscalizador compativel? (Ex: Ndo receber produtos ndo compativeis
com seu servico de inspegao).

ARMAZENAMENTO C{N.C|N.A

OBSERVACAO

17

As estruturas internas estdo limpas e integras? (Ex: Sem bolor, dgua
estagnada, infiltragGes, danos estruturais, mau cheiro, presenca de fiacdo
exposta, acesso de pragas e vetores).

18

E realizada a correta armazenagem de embalagens em local limpo,
organizado, protegido e afastado de teto/piso/parede?

19

O controle de estoque respeita o sistema PVPS (Primeiro que vem, primeiro
que sai)?

20

Os produtos sdo acondicionados de maneira correta afastados de paredes,
piso e teto?

21

Os produtos sdo separados por género? Evitando contaminac¢do?

22

O local é mantido limpo, integro, organizado e livre de pragas?
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Os produtos sdo armazenados protegidos em palets, estrados ou estantes de
material adequado, liso, resistente e lavavel respeitando o espagamento
minimo necessario que permita uma boa circulagao de ar quando refrigerado?

26

24

Todos os produtos estao devidamente identificados com rétulo contendo
validade?

25

As portas das camaras estdo vedando o frio corretamente? As cortinas estdo
limpas e integras e no local adequado?

26

Os forgadores de ar se encontram limpos, integros, em bom estado de
funcionamento e sem acumulo de gelo?

27

Se presentes na camara: Produtos em descongelamento, produtos impréprios
para consumo ou para trocas estdo devidamente identificados?

28

As lumindrias estdo limpas, integras e funcionando? Estdo protegidas contra
guedas e explosoes?

AREA DE PRODUCAO

N.C

N.A

OBSERVACAO |

29

A porta é ajustada ao batente e com fechamento automatico? E mantida
fechada, limpa e integra?

30

Parede, piso e teto com revestimento liso, impermeavel e lavavel?

31

Possui iluminagdao adequada com protegao antiestilhagamento? As lumindrias
se encontram limpas, integras e em funcionamento?

32

Os equipamentos estdo higienizados corretamente? Sdo mantidos em local
adequado?

33

Os utensilios destinados a manipula¢do dos alimentos estdo higienizados
corretamente? Sdo mantidos em local adequado? (Ex: Caixas plasticas, cubas,
tabuas, bandejas, etc.).

34

Mesas, estantes, carrinhos e apoios estdo higienizados corretamente? Sdo
mantidos em local adequado?

35

N3o ha equipamentos/ utensilios sem uso ou estranhos ao setor?

36

Auséncia de materiais improprios ao local? (Ex: Madeira e papeldo)

37

Os equipamentos e produtos de limpeza sao aprovados pela ANVISA? Estdo
integros e em local adequado? Isolados da area de manipulagdo? (Ex:
Acondicionados em armarios DML - Depésito de Materiais de Limpeza).

38

A higienizagdo do setor é realizada de forma correta e em hordrios pré
estabelecidos onde ndo ocorra manipulacdo simultanea?

39

Ndo ha indicios ou presenca de pragas no setor?

40

Ha presencga de produtos impréprios para o consumo? (Ex: vencidos,
avariados, contaminados, etc.)

41

A empresa produz de acordo com a capacidade liberada pelo érgao
fiscalizador?

42

O lavatério é dotado de cartaz ilustrativo com a forma correta de higienizagdo
das maos?

43

Possui saboneteira devidamente abastecida com sabdo liquido antisséptico e
inodoro?

44

A papeleira estd integra, limpa e abastecida com papel toalha descartavel ndo
reciclado?

45

A lixeira possui acionamento por pedal? E mantida fechada? E provida de saco
plastico?

46

O setor é mantido em temperatura adequada de 12-16°C? (Verificar
temperatura de acordo com a legislagao do seu estado)

47

E realizada a troca de facas e chairas com a frequéncia correta?

48

Possui ralo sifonado com prote¢do e o mesmo encontra-se limpo e integro?
Possui dgua estagnada no piso?

49

A temperatura dos produtos esta correta?

50

Existe resquicio de contaminagdo cruzada, quimica e ambiental?

51

Todos os produtos estdo devidamente identificados com rétulo contendo
validade?




52

Os produtos pereciveis sdio mantidos em temperatura ambiente pelo menor
tempo possivel?
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53

As estruturas estdo limpas e integras? (Ex: Sem bolor, dgua estagnada,
infiltragOes, danos estruturais, mau cheiro, presenca de fiagdo exposta, acesso
de pragas e vetores).

54

E realizada a correta armazenagem de embalagens em local limpo,
organizado, protegido e afastado de teto/piso/parede? Os sacos externos ndo
sdo apoiados sobre as bancadas de manipulagdo? Os absorventes estdo
armazenados em local adequado (caixa com tampa)?

55

O moedor de carnes e serra fita estdo limpos, integros e desobstruidos?
Quando ndo utilizado, as aberturas do moedor de carnes ficam cobertas?

56

Balangas e embaladoras estdo limpas, integras e em funcionamento?

57

As carnes sdo transportadas por meio de carrinhos de uso exclusivo do setor?
Sdo mantidos limpos e conservados?

58

Existe excesso de retalhos no setor? Eles sdo identificados, protegidos e estdo
em boas condigdes de consumo?

59

A tabua de cortes estd limpa e integra?

MANIPULADOR

N.C

N.A

OBSERVAGCAO |

60

Estdo higienizando as mados em local adequado e sempre que necessario? (Ex:
Ao entrar no setor, tocar em objetos contaminados, espirrar, etc.)

61

Utilizam EPI's em boas condigdes de higiene?

62

Vestem a touca antes de entrar no setor?

63

Ha toucas em quantidade suficiente para a demanda de funciondrios e
visitantes? S3o mantidas em local adequando e de facil acesso?

64

N3do utilizam adornos, barba, bigode, esmalte, perfume, maquiagem e unha
comprida?

65

Estdo usando uniforme integro, completo e limpo, além de manterem habitos
seguros com o uniforme durante a jornada de trabalho? (Ex: Sair da empresa
utilizando uniforme de manipulagdo, sentar em piso sujo ou fumar com
uniforme, etc.)?

66

Ha presenca de objetos de uso pessoal nos setores? (Ex: Celular, cartela de
remédio, garrafa d'agua, etc.).

67

Realizam procedimentos seguros durante a manipulagdo dos alimentos? (Ex:
N3o cuspir, conversar desnecessariamente, tossir sobre alimentos, cantar,
mascar chicletes, etc.).

68

N3o ha indicios ou consumo de alimentos dentro do setor?

69

Realizam a abertura das lixeiras por meio do acionamento por pedal sem o
contato direto com as maos? N&o utilizam utensilios para a abertura das
lixeiras? Lavam as maos caso tenham o contato direto com a lixeira? (Ex: Apds
retirar o lixo).

70

Ndo colocam em risco a qualidade dos produtos? (Ex: Lavar carne, descongelar
produtos em temperatura inadequada, contaminagdo cruzada, etc.).

71

Os funciondrios ndo apresentam afecgdes, sintomas ou lesdes que possam
comprometer a manipulagdo higiénica dos alimentos?

72

As jaquetas térmicas e luvas de malha de aco sdo mantidas limpas e em bom
estado de conservagdo, mantidas em local adequado e em quantidade
suficiente para suprir a demanda de funcionarios?

EXPOSICAO/VENDA

N.C

N.A

OBSERVACAO |

73

E realizada a identificacdo (com nome do fornecedor e/ou etiqueta de
produgao) e verificagdo da temperatura dos produtos expostos para venda? O
produtos expostos seguem especificacdo da temperatura do rétulo?

74

Os produtos sdo expostos de forma a evitar contaminacdo cruzada? (Ex: Carne
de frango com carne suina).

75

Os produtos expostos no balcdo facilitam a circulagdo do frio? (Ex: Sem
excesso de abastecimento, obstrucdo das passagens de ar, etc.)




As estruturas estdo limpas e integras? (Ex: Sem bolor, dgua estagnada,
infiltragOes, danos estruturais, mau cheiro, presenca de fiagdo exposta, acesso
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76 | de pragas e vetores).
77 | Parede, piso e teto com revestimento liso, impermedvel e lavavel?
A porta é ajustada ao batente e com fechamento automatico? E mantida
78 | fechada, limpa e integra?
79 | Possui iluminacdo adequada com protecdo antiestilhacamento?
Os funciondrios utilizam EPI’s obrigatdrios, em bom estado e cumpre com as
BPF’s? (Ex: Uniforme completo, limpo e de cor clara, sem adornos e barba,
80 | utilizando touca, etc.).
Possui lavatério para a higienizagdo de m&os? E dotado de cartaz ilustrativo
81 | com a forma correta de higieniza¢do das m3os?
Possui saboneteira devidamente abastecida com sabdo liquido antisséptico e
82 | inodoro?
A papeleira estd integra, limpa e abastecida com papel toalha descartavel ndo
83 | reciclado?
A lixeira possui acionamento por pedal? E mantida fechada? E provida de saco
84 | plastico?
Os equipamentos e utensilios se encontram limpos, integros e armazenados
85 | corretamente? (Ex: Balanca, embaladora, mesas, tdbuas, etc.).
O balcdo e ilha de exposigdo estdo limpos, integros, mantidos fechados e sem
86 | acimulo de gelo?
E realizada a correta armazenagem de embalagens em local limpo,
organizado, protegido e afastado de teto/piso/parede? As embalagens dos
87 | produtos expostos estdo integras?
E realizada diariamente a verificagdo da validade e qualidade dos produtos
88 | expostos na drea de venda?
89 | As plantas, enfeites e ornamentos, se presentes, encontram-se limpos?
O setor estd livre de pragas? Ha a presenca de armadilhas luminosas? Se
90 | presentes, encontram-se limpas (refil novo) e em funcionamento?
Ne VESTIARIO/SANITARIO N.C | N.A | OBSERVACAO \
91 | Possuem separacio por sexo e atende a demanda de funcionarios?
As instala¢Oes sdo mantidas limpas e integras? Ndo ha presenca de objetos em
92 | desuso no local?
Existe chuveiros? Eles se encontram em bom estado de conservagdo e
93 | funcionamento?
Vestidrio: Os armarios estdao em boas condi¢des de uso? O nimero de
94 | armarios atende & demanda de funcionérios?
Sanitdrio: Os vasos sanitarios possuem tampas e as portas dos sanitarios se
95 | encontram integros? O papel higiénico estd abastecido?
Sanitario: As pias de higienizacdo de maos estdo limpas? Existem cartazes
96 | orientativo para a higienizacdo das mios?
Sanitario: Possui lixeiras integras e com acionamento por pedal? E realizada a
97 | retirada do lixo sempre que necessario, evitando acimulos?
98 | As papeleiras e saboneteiras s3o mantidas abastecidas, integras e limpas?
Ne DOCUMENTACAO N.C [ N.A | OBSERVACAO ‘
99 | Apresenta Licenca Sanitaria atualizada e/ou registro no servico de inspec¢do?
Manual de Boas Praticas e/ou PAC estd atualizado e é mantido em local de
100 | ficil acesso a todos os funcionarios?
101 | Os POP's e IT's estdo atualizados?
O estabelecimento possui Projeto Arquitetonico aprovado pelo 6rgédo
102 | fiscalizador?
103 | Dispde Memorial Econémico Sanitario?
104 | Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) estd atualizada?
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Existe um documento de comprovacao do Curso de Capacitagao dos
Manipuladores de Alimentos em BPF devidamente atualizado, datado,
contendo a carga hordria, conteddo programatico, assinado pelos
manipuladores e ministrado por profissional habilitado?

106

Os laudos de limpeza da caixa d'agua e potabilidade da agua estdo
atualizados? Sdo mantidos em local de facil acesso?

107

O estabelecimento possui um Plano de Amostragem do Controle da Qualidade
da Agua para o Consumo Humano? S3o realizadas leituras de cloro residual
livre e pH?

108

Existe um cronograma anual de analises microbioldgicas e fisico-quimicas dos
produtos comercializados? E realizado swab de superficie?

109

O controle integrado de pragas e vetores é realizado por uma empresa
especializada? Ele esta atualizado? Possui laudo de vistoria, cronograma anual
e mapa de iscas?

110

Existe um registro de limpeza e manutenc¢do dos aparelhos de ar
condicionados (Portaria MS n2 3523/1998)? E de forgador de ar?

111

O estabelecimento possui cronograma de manutencdo preventiva dos
equipamentos?

112

A empresa possui Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais-PPRA
(Decreto n® 5.711/2002 art. 116)?

113

Os manipuladores possuem atestado médico de comprovagao para habilitagdo
em exercer atividades de manipulagdo de alimentos (Pode fazer parte do
Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional — PCMSO)?

114

Possui termdmetro? E realizada a calibracdo anualmente?

115

Existe planilhas de controle (temperatura e higienizacdo)? Estdo sendo
preenchidas corretamente? (Ex: Dia, hora, registro, ndo conformidade, agdo
corretiva, responsaveis, verificacdo e assinatura).

116

E realizado o registro dos produtos que sdo comercializados?

117

As fichas técnicas dos produtos estdo atualizadas?

118

Apresenta cronograma de auditoria dos fornecedores?

119

A empresa adota medidas para garantir a rastreabilidade dos produtos?

120

Possui licenga sanitaria atualizada dos fornecedores?

121

Existe controle de destinagdo de residuos sélidos?




