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“O sucesso é a soma de pequenos esforcos
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(Robert Collier)
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1 CONSIDERACOES INICIAIS

Uma alimentacdo de qualidade com uma nutricdo apropriada é
indispensavel para a manutencéo da saude (Guerra et al.,, 2019). Dessa forma as
frutas e hortalicas, sao alimentos de suma importancia por serem ricas em vitaminas
e minerais que contribuem para o bom funcionamento do organismo, no entanto
podem oferecer riscos a saude do consumidor quando contaminados por parasitas,
principalmente quando se encontram em mas condigbes de sanitizacdo (Sousa,
2017).

Por serem tecidos vivos, frutas e hortalicas estdo suscetiveis a deterioracao
gradativa depois de sua colheita, sendo causada tanto por fatores intrinsecos
(fisiolégicos e bioquimicos) como também por fatores extrinsecos (manipulagao,
transporte e armazenamento) e também pelo seu contato com microrganismos que
possa causar alguma doenga nas caracteristicas dos alimentos e por conseguinte
possa afetar a saude do consumidor (Gross et al., 2016).

As frutas e hortalicas sado altamente pereciveis principalmente quando
encontradas em seu estado in natura. Grande parte dessa deterioragdo esta
relacionado a falta de medidas fitossanitarias adequadas, além disso, a sua
perecibilidade esta envolvida a sua constituicdo quimica que acelera a deterioracao,
acrescenta-se também o calor que eleva a respiracdo dos vegetais e antecipa seu
envelhecimento. Tais deterioracdes também sao procedentes de manipuladores e da
falta de conhecimento dos mesmos na etapa de pos colheita (Da Rocha, 2022).

Portanto, é importante que o manipulador de alimentos esteja atento a
higiene, pessoal, do local de venda e do alimento a fim de manté-los integros, pois
estes tém a responsabilidade de garantir a qualidade dos alimentos desde a sua
colheita até o0 momento da sua comercializacdo. Qualquer descuido ou erro em uma
dessas etapas pode resultar em riscos tanto a integridade da matéria-prima, assim
como também a quem ira ingeri-lo uma vez que o manipulador possa ser um vetor de
transmissdo de agentes patéogenos de doengas alimentares. Sendo assim, €
necessario que o manipulador esteja bem treinado e consciente da sua importancia
para a garantia da seguranca alimentar (Silva; Santos; Soares, 2017).

Muitos alimentos ainda que contaminados mantém suas caracteristicas
sensoriais em perfeito estado, fazendo com que quem o adquira ndo tenha a
percepcao de que tal alimento ao ser consumido possa causar algum risco a saude,
resultando em doencas transmitidas por alimentos (DTAs) (Marchi et al., 2012).
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As DTAs € um termo usado para infecgdes ou intoxicacdes posteriores a
ingestdo de alimentos contaminados com microrganismos, toxinas microbianas ou
substancias toxicas, que fazem com que o sistema digestivo se manifeste de alguma
forma, através de vOmitos, diarréias, podendo serem seguidos ou nao de febre ou
apresentar outros sintomas, como afecg¢des extra intestinais em diferentes 6rgéos e
sistemas como, meninges, rins, figado, sistema nervoso central, terminacdes
nervosas periféricas e outros, e isso de acordo com o agente envolvido (Ministério da
saude, 2010).

Por isso, é importante seguir as boas praticas no manuseio de frutas e
hortalicas em todas as etapas que estas passam como de colheita, pds-colheita,
armazenamento, transporte e distribuicdo até chegar a mesa do consumidor para
evitar contaminagdes, o que contribui para a reducédo de perdas e no aumento do
tempo de consumo e vida util desses alimentos (Freitas-Silva et al.,2013).

Tais praticas de manuseio sao medidas preventivas adotadas pelas
industrias de alimentos e servicos de alimentacdo com o intuito de assegurar a
qualidade sanitaria e conservar a seguranca dos alimentos e os manter em
conformidade com os regulamentos técnicos, e assim garantir um alimento de
qualidade, e diminuindo o indice de doencgas ocasionadas pelo consumo de alimentos
contaminados (Gross, 2018).

Diante a isso, visto que a qualidade do alimento a ser consumido € de suma
importancia, e que as frutas e hortalicas assim que séo colhidas, estdo propicias para
qualquer transformacao em sua cor, sabor, textura e odor, principalmente quando nao
manipulada ou conservada de forma correta, podendo acarretar em prejuizos nao s6
financeiros para quem as vende, mas também tendo consequéncias a saude do
consumidor, o presente trabalho teve como objetivo avaliar as boas praticas de
manipulacdo e conservacao de frutas e hortalicas comercializadas no municipio de
S&o Bento — MA.
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2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Consumo de frutas e hortalicas no Brasil

O Brasil € um dos maiores produtores mundiais de frutas com
aproximadamente cerca de 45 milhdes de toneladas por ano, sendo maior parte dessa
produgédo do mercado consumidor interno e somente 2,5% € exportada, ja no setor de
hortalicas o mercado tem sido variado e dividido entre espécies de produgao das quais
se encontram a batata, tomate, melancia, alface, cebola e cenoura. Ja as frutas mais
consumidas no Brasil sdo bananas, magas, laranjas, mamodes e mangas (Abrafrutas,
2022), sendo que grande parte dessa producédo € procedente da agricultura familiar
(Embrapa, 2022).

A agricultura familiar € ramo de producdo que colabora de forma
consideravel no papel social ao fornecer para o mercado de alimentos grandes
quantidades de matéria prima que atendam a demanda da sociedade (Altafin, 2007).
Cerca de 80% dos alimentos consumidos pelos brasileiros sdo produzidos pelo &nimo
da agricultura familiar, em suas atividades agropecuarias e producdo de alimentos
(Brasil, 2018). Este setor tem alcancado resultados significativos para a geragéo de
oportunidades aos agricultores, contribuindo com a geracdo de 5 milhdes de
empregos, mostrando o seu valor para a economia do pais (Brasil, 2018).

No Brasil o setor de frutas tem sido importante para a economia nacional,
que vem sendo nos ultimos anos apresentado como o terceiro maior produtor de
frutas, seguindo a China que se encontra em primeiro lugar e india (Conab, 2020).
Além disso, sdo produzidos no Brasil cerca de 20 milhdes de toneladas de hortalicas
por ano, sendo que a maior parte desse volume € destinado ao consumo doméstico
(Nascimento, 2020).

Embora no pais tenha-se nimeros expressivos de produc¢ao, o consumo
da fruta ou hortalica diariamente da populagdo é apenas de 40% de acordo com a
pesquisa feita pela Datafolha em 2017. Os motivos que levam o consumidor a comprar
tais produtos sdo atrelados aos seus gostos ou as preferencias a certos tipos de
hortalicas ou frutas 31%, a sazonalidade 17%, a aparéncia 14% e ao preco 14%
(Bosqueiro, 2018).

Devido a baixa producdo no estado do maranhdo, as frutas tem sido
advindas de outros estados como comenta Ferreira et al. (2020) em estudos feitos no
leste maranhense, em 145 estabelecimentos, diversos apontaram que as frutas
comercializadas eram procedentes do Ceara, Piaui, Pernambuco e Bahia. As
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tornando vulneraveis para ocorréncia de danos mecanicos, desordens fisiologicas e
provaveis contaminagdes (Freitas Junior et al., 2020).

No varejo de hortifriti a venda aumentou no ano de 2020 em comparacao
ao primeiro semestre de 2019. Essa mudanga € percebida nos habitos de consumo
com um expressivo aumento de 211% nas vendas de salada e vegetais (Palmieri,
2020).

Ao longo do ano de 2020 e o primeiro trimestre de 2021 o Brasil inteiro
inseriu medidas de isolamento e flexibilizacdo das atividades econdmicas mediante a
pandemia do covid-19, o que de certa forma pode ter favorecido o consumo de frutas
e hortalicas. Diferente de outras culturas que tiveram a demanda reduzida no decorrer
de 2020 devido a pandemia, a producéo e a comercializacao de frutas continuaram
forte e alcancou mais de 1 milhdo de toneladas de frutas comercializadas, tendo um
crescimento de 6% em relacdo ao ano anterior. Tal setor faturou 875 milhdes de
dolares, 3% a mais que no ano de 2019 (Abrafrutas, 2021).

2.2 Perdas e doencas em frutas e hortalicas

No setor de frutas e hortalicas em um supermercado tem-se maior encontro
de circulagao de pessoas, e 0 torna um setor que € responsavel por atrair mais clientes
para a loja. Porém o mesmo apresenta indices altos de perdas, constituindo um dos
maiores desafios para esse setor supermercadista (Pereira; Gomes; Avalo, 2015).

Na etapa de pds-colheita as perdas ocorrem por injurias fisioldgicas,
patolégicas e mecanicas. Sdo maiores em regides tropicais, devido aos fatores que
sédo determinantes para o desenvolvimento de doencgas em frutas e hortalicas, como
as condi¢cdes ambientais favoraveis de alta umidade e temperaturas mais elevadas,
juntamente com a auséncia da cadeia de frio adequada, em especial quando se trata
desses alimentos (Parisi et al., 2012).

As perdas nas redes varejistas na area de frutas e hortalicas chegam a 8,29
% do faturamento e torna-se a maior perda entres todos os setores (Abras, 2015).
Tais perdas de frutas e hortalicas simbolizam um custo alto para o setor varejista que
gira em torno de 600 milhdes de reais por ano e as perdas em 86 % desses alimentos
ocorrem na exposicao do produto para venda, 9 % advém do transporte e 5 % em sua
armazenagem (Melo et al., 2013). De acordo com os dados da associagdo mineira
dos supermercados (AMIS) sdo apontadas perdas de 750 milhdes de reais em
alimentos por ano avaliando supermercados e sacoldes (Evans, 2015). Estima-se que
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as perdas de frutos por fungos patogénicos sao de 50% da producgéao total de frutos,
tendo ressalto aos patogénicos que atacam o fruto pés-colheita (Zhang et al., 2017).

No Brasil as causas para 0 aumento de perdas p6s-colheita sdo varias, mas
as principais estdo relacionadas a falta de conscientizacdo e capacitagdo dos
manipuladores, no transporte e comercializagdo de frutas, e no manuseio inadequado
(Silva et al., 2018). As principais causas de perdas sao as alteractes fisioldgicas,
injurias fitopatolégicas e os danos mecéanicos acometidos pelas negligéncias nas
diferentes etapas da cadeia produtiva de frutas e hortalicas (Sousa et al., 2018).

No entanto, as mais significativas perdas estao associadas ao manuseio e
uso de embalagens de forma inadequada que por consequéncia geram danos
mecanicos no produto. Dessa forma, o uso de embalagens adequadas desde a
colheita até o consumidor final contribui para a diminuicao do alto indice de perdas
pds-colheita que ocorrem no pais. Tendo as embalagens como principais fung¢des de
evitar danos mecanicos e agrupar o produto em unidades de forma que facilite o
manuseio e a comercializagao (Lima, 2016).

Os fungos sao apontados como principais agentes causadores de doencas
de pos-colheita, resultando de 80 a 90 % do total dessas, infectando principalmente
os frutos, pelos mesmos terem em sua maioria pH abaixo de 4,5. Sendo os principais
géneros fungicos causais de doencas no pds-colheita de frutas e hortalicas sao:
Alternaria, Botrytis, Botryosphaeria, Colletotrichum, Diplodia, Monilinia, Penicillium,
Phomopsis, Rhizopus e Sclerotinia (Parisi et al., 2015), Phytophthora spp, Septoria
citri, Colletotrichum gloeosporioides, Penicillium spp. e Geotrichum citri-aurantii, que
respectivamente sdo responsaveis pelas doencas como a podriddo marrom, mancha
septoria, antracnose, bolor verde / azul e podriddao azeda, da qual as lesbes séao
resultadas do manuseio inadequado no campo e nas fases seguintes apds colheita
(Simas et al., 2017).

O meio de infecgdo das doengas ocasionada por fungos, comumente se
inicia com a germinacao do esporo e a mesma depende das condigdes propicias para
o ataque, como temperatura, umidade relativa, pH, presenca de nutrientes, oxigénio
e outros (Oliveira et al., 2014).

2.2.1 Penicillium digitatum
O bolor verde que é ocasionado pelo Penicillium digitatum é um tipo de
doenca que mais acontece em etapas de pds colheita de frutos. Este penicillium
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produz esporos, que fixam na superficie desses frutos e sédo levados por todo o
campo, ficando presente nos galpdes, embalagens, camaras de resfriamento e no
transporte. Os frutos comecam a apresentar uma mancha mole, liberando um liquido
e mais adiante € recoberta pelo micélio branco e esporos de coloragao verde oliva,
definindo assim a doenga (Benato et al.,2018).

2.2.2 Botrytis

A podridao nos frutos é frequentemente mais observada na regido proxima ao
célice, e em partes de frutos que estdo em contato com outros frutos. As lesdes
causadas pela doenga variam de cor marrom a marrom-clara e sob condi¢cdes
favoraveis é possivel se manifestar rapidamente, afetando gravemente os frutos. Além
disso, na superficie dos tecidos deteriorados, € comum a presenca de uma massa
micelial acinzentada que sao os micélios, os conidiéforos e os conidios do fungo
(Ueno;Costa, 2016).

2.2.3 Colletotrichum

A infeccao por espécies de Colletotrichum resulta em podriddo durante as etapas
de pré e pos-colheita, causando prejuizos a producdo, comercializagao e exportagao
de frutas e hortalicas (Bailey; Jeger, 1992; Sreenivaprasad; Talhinhas,2005; Hindrof,
2000; Hyde et al. 2009).

O sintoma tipico da doenca é a antracnose que é identificado por lesées grandes
e arredondadas, necroéticas e bordos ligeiramente elevados com o centro dos tecidos
deprimidos, e nessas lesdes sdo produzidas massas de conidios alaranjados. O
patdbgeno infecta os frutos ainda verdes, permanecem inativo até o seu
amadurecimento, quando surgem diversas lesdes devido a colonizagdo do tecido do
hospedeiro (Bailey; Jeger, 1992).

A presenca desta praga tem impactos significativos na economia, uma vez que
os frutos atacados sofrem desvalorizagdo comercial e tornam-se inadequados para o
consumo devido as manchas, terem aspectos deteriorados além de odor
desagradavel (Bautista- Barios et al., 2013).

2.3 Conservacao hortifruti
E de conhecimento de todos que tanto frutas quanto hortalicas precisam de

temperaturas especificas para sua conservagéo durante o armazenamento, em sua
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distribuicdo e exposicdo em pontos de venda no varejo, visando proporcionar maior
vida util (Aung; Chang, 2014).

A temperatura é importante para uma boa conservacao das frutas e
hortalicas, e que os melhores resultados sdo atingidos através do uso desta sem
flutuacdes. Dessa forma torna-se essencial iniciar a refrigeragao logo apos a colheita
e nado interromper a cadeia de frio; variagées de 1°C ou 2°C acima ou abaixo da
temperatura recomendada torna-se prejudicial para a qualidade do vegetal; além disso
um empilhamento adequado, havendo circulagdo de ar apropriada na camara fria
ajuda a diminuir as flutuacbes de temperatura (Cantillano, 2011).

Encontram-se frutas e hortalicas que sdo armazenadas sob baixas
temperaturas em torno de 0°C a 1°C sendo elas as macgas, peras, péssegos, uvas,
morangos, ameixas, mirtilos, alhos, alfaces, aspargos, cenouras, beterrabas, entre
outras. E para o armazenamento em temperaturas intermediarias que variam entre
10° e 14°C temos como exemplo bananas, mamades, limas, limdes, mangas, pepinos,
pimentdes, abdboras (Cantillano, 2011).

Manter as temperaturas corretas € importante para ndo ocorrer a
proliferacdo de microrganismos que tem temperaturas ideias para seu crescimento,
logo a conservacao pelo frio ira manter a temperatura abaixo do ideal, impossibilitando
a disseminacdo microbiolégica. Da mesma forma acontece como as reacdes
enzimaticas que precisam de temperaturas ideais para sua ocorréncia, sendo assim
o0 método de conservacgao pelo frio minimizara tal reacéo (Lino, 2014).

Diante a isso a cadeia do frio abrange todo o processo de armazenamento,
conservacao, distribuicao, transporte e manipulacao dos produtos. Qualquer tipo de
falha que houver nesse processo pode comprometer a qualidade dos produtos, ja que
as velocidades das reacbes quimicas, bioquimicas e microbiolégicas estao
relacionadas com a temperatura que influencia a sanidade, a qualidade nutricional e
a qualidade sensorial dos produtos refrigerados. Deste modo, manter uma cadeia do
frio ilesa, operando com temperaturas corretas desde o produtor até o consumidor
final, & essencial (Monteiro et al., 2016).

2.4 Boas praticas na manipulacao de alimentos
Considerando que o0s responsaveis pelo manuseio dos alimentos
desempenham um papel crucial no controle da higiene e seguranca dos alimentos,

ressalta-se a importancia de um maior cuidado por parte destes manipuladores em
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relacdo a higiene durante a produgcdo dos alimentos, uma vez que 0s perigos
microbianos sdo considerados como a causa principal da contaminagao dos alimentos
(Rocha et al., 2019).

A Resolucgao da agéncia nacional de vigilancia sanitaria (ANVISA) nimero
216, de 15 de setembro de 2004, é um importante marco regulatério para garantir a
seguranga na produgao de alimentos, que estabelece os procedimentos minimos de
boas praticas que devem ser seguidos pelos servigos de alimentagéo, visando garantir
as condicdes higiénico-sanitarias do alimento preparado. Além disso, define que as
boas praticas devem assegurar a conformidade dos alimentos com a legislacao
sanitaria. A resolugao também estipula que qualquer pessoa que tenha contato direto
ou indireto com o alimento é considerada um manipulador de alimentos (Anvisa,
2004).

A ANVISA também determina que os lugares que comercializem, produzem
ou vende alimentos, tenham o alvara sanitario ou licenca de funcionamento, a fim de
garantir o controle da saude, a seguranca e a higiene tanto do ambiente quanto dos
funcionarios, além da implementacdo de boas praticas de fabricacao (BPF) e do
controle sanitario, que devem estar perfeitamente adequados (Anvisa, 2004).

A manipulagdo € uma das principais causas de contaminacdo nos
alimentos, pois resulta na propagacdo de agentes biol6gicos nocivos a saulde,
principalmente quando a falta ou falha na higienizagdo tanto do manipulador, bem
como as condigdes dos locais inapropriados (Cunha; Amichi, 2014).

Sendo assim é essencial orientar e treinar os manipuladores sobre os
cuidados ao adquirir, no acondicionar, manipular, conservar e expor esses alimentos,
assim como a existéncia de estrutura fisica adequada para a manipulagdo de
alimentos, a fim de garantir a qualidade sanitaria e a diminuigdo dos riscos e perigos
quimicos, fisicos e biolégicos aos alimentos, tais meios sdo consideradas acdes de
boas praticas de manipulacdo de alimentos, que caracterizam na redugcdo dos
riscos de contaminagdo dos alimentos e resultar em doengas veiculadas por
alimentos (DVA's) (Brasil, 2020)

As doengas transmitidas por alimentos a DTA’s, envolve todos os casos
clinicos oriundos do consumo de alimentos contaminados por microrganismos
patogénicos, como as bactérias, os fungos, parasitas e virus, também por substancias
quimicas e por objetos lesivos ou com composicées toxicas prejudiciais para os
organismos (Santos, 2014).
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As manifestagdes ocorrem por disturbios gastrointestinais incluindo dores
abdominais, ndusea, vomitos, diarréia e tendo grande potencial em haver febre. A
sintomatologia pode ocorrer somente por algumas horas ou por muitos dias, depende
muito do agente causador como 0s microrganismos ou toxinas e variam sua
intensidade entre leves ou graves quando ocorréncias severas de desidratacao,
diarréias sanguinolentas ou insuficiéncia renal ou respiratéria (Sezefredo et al.,2016)
As DTA séo identificadas como um dos principais problemas de saude
publica do pais; o numero de casos da doenca, hospitalizacées e dbitos tem se
tornado informagdes importantes para determinar planos de vigilancia, controle e
precaucao das mesmas (Correia et al., 2019)

A maioria dos surtos tem sido atrelado a ingestao desses alimentos com
uma boa aparéncia, sabor e odor normais, sem qualquer alteragéo organoléptica, no
entanto possuem algum contaminante que pode trazer alguma enfermidade ao
consumidor. Isso ocorre devido ao fato de que a dose infectante de patégenos
alimentares geralmente é menor que a quantidade de microrganismos necessaria
para degradar os alimentos (Oliveira et al., 2010).

Dessa forma o manipulador de alimentos deve exercer procedimentos
relacionados a higiene tanto dos alimentos, como também a higiene do seu proprio
corpo e do ambiente de trabalho, ja que o indice de contaminagcdo ocorre na
manipulacdo dos alimentos e atrelasse pela falta de higiene do manipulador
(Boaventura et al., 2017).
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RESUMO

Objetivo: avaliar as boas praticas de manejo e conservacao de frutas e hortalicas comercializadas no
municipio de Sao Bento — MA. Métodos: Foi realizada uma pesquisa a campo onde se aplicou nos
comércios um checklist baseado na RDC N° 216/2004 (ANVISA) que dispbe sobre as boas praticas de
manipulacéo para servigos de alimentacdo, o qual foi dividido em partes, 1 exposicdo ao consumo e
organizagdo, 2 matérias-primas, 3 ingredientes e embalagens, 4 qualidade dos produtos, 5
manipuladores, 6 instalagbes fisicas e 0 armazenamento e transporte dos alimentos, onde os dados
foram tabulados no programa Excel (Microsoft office excel) e submetidos a analise descritiva.
Resultados: Dos comércios visitados 57% nao apresentavam condi¢des organizadas e higiénicas para
expor um alimento, além de apresentarem a mesma porcentagem para o uso de embalagens com baixa
qualidade, 29% das frutas e hortalicas ndo possuia identificacdo de prazo validade o que dificulta sua
venda, ja que consumidores tem buscado por informacées como de validade, quantidade e preco nas
embalagens. Com relacédo a qualidade dos produtos, os mercados apresentaram danos leves, sendo
os de maiores incidéncias com 28% para rupturas superficiais e deformidades plasticas, decorrentes
principalmente de manuseios inadequados que geram tais danos mecanicos. Apresentaram também
danas graves, tendo a destruicao dos tecidos vegetais como a maior incidéncia nos comércios com
56%. Dos manipuladores, 86% nao fazia a assepsia das maos, sendo um possivel meio de veiculagdo
de contaminantes para os alimentos, além disso, 57% dos locais os manipuladores nao apresentaram
higiene pessoal e notou-se que 86% dos manipuladores entravam em contato com dinheiro o que
também torna um meio favoravel para transmissao de microrganismos nos alimentos. Sobre as
instalacoes fisicas foi observado que 71% dos locais possuiam matérias em desuso no ambiente de
venda, tornando nada atrativo para o consumidor, 86% das instalagées como pisos, paredes e teto nao
estavam bem conservadas e 43% n&o possuiam meios de transporte higienizados a fim de garantir a
auséncia de pragas que comprometessem a sanidade dos alimentos e prejudicasse a saude de quem
as consome. Conclusdo: A qualidade dos produtos comercializados em Sao Bento- MA apresenta
alguns prejuizos as suas caracteristicas, tornando-os impréprios para consumo e comercializagao.

Palavras-chave: Hortifrati, Qualidade Alimentar, Manipulagao

" Universidade Estadual do Maranhao/UEMA, Departamento de Tecnologia em Alimentos, Sdo Bento
- MA. *E-mail: @nathaliamoraes150@gmail.com
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ABSTRACT

Objective: to evaluate good management and conservation practices for fruits and vegetables sold in
the municipality of Sado Bento — MA. Methods: A field survey was carried out where a checklist based
on RDC No. 216/2004 (ANVISA) was applied in stores, which provides good handling practices for food
services, which was divided into parts, 1 exposure to consumption and organization, 2 raw materials, 3
ingredients and packaging, 4 product quality, 5 handlers, 6 physical installations and food storage and
transportation, where the data was tabulated in the Excel program (Microsoft office excel) and subjected
to descriptive analysis . Results: Of the businesses visited, 57% did not have organized and hygienic
conditions to display food, in addition to showing the same percentage for the use of low quality
packaging, 29% of fruits and vegetables did not have an expiration date identification, which makes their
sale difficult, as consumers have been searching for information such as expiration date, quantity and
price on packaging. Regarding product quality, the markets showed minor damage, with the highest
incidence being 28% for surface ruptures and plastic deformities, resulting mainly from inadequate
handling that generates such mechanical damage. They also presented serious damage, with the
destruction of plant tissue being the highest incidence in businesses at 56%. Of the food handlers, 86%
did not clean their hands, which is a possible means of transmitting contaminants to food. In addition, in
57% of the places, the food handlers did not have personal hygiene and it was noted that 86% of the
food handlers came into contact with money, which also makes it a favorable means for the transmission
of microorganisms in food. Regarding physical installations, it was observed that 71% of the locations
had disused materials in the sales environment, making them unattractive to the consumer, 86% of the
installations such as floors, walls and ceilings were not well maintained and 43% did not have sanitized
means of transport. in order to guarantee the absence of pests that would compromise the health of the
food and harm the health of those who consume it. Conclusion: The quality of products sold in Sao
Bento-MA presents some damage to their characteristics, making them unsuitable for consumption and
commercialization.

Key words: Hortifruti, Food Quality, Handling

RESUMEN

Objetivo: evaluar buenas practicas de manejo y conservacion de frutas y hortalizas comercializadas
en el municipio de Sdo Bento — MA. Métodos: Se realiz6 un estudio de campo donde se aplicé en las
tiendas una lista de verificacion basada en la RDC n? 216/2004 (ANVISA), que proporciona buenas
practicas de manipulacion en los servicios de alimentos, la cual se dividié en partes, 1 exposicion al
consumo y organizacion, 2 materias primas, 3 ingredientes y empaques, 4 calidad del producto, 5
manipuladores, 6 instalaciones fisicas y almacenamiento y transporte de alimentos, donde los datos
fueron tabulados en el programa Excel (Microsoft office excel) y sometidos a analisis descriptivo.
Resultados: De los comercios visitados, el 57% no contaba con condiciones organizadas e higiénicas
para exhibir los alimentos, ademas de presentar el mismo porcentaje por el uso de empaques de baja
calidad, el 29% de frutas y verduras no contaban con identificacion de fecha de vencimiento, lo que
dificulta su venta, ya que los consumidores han estado buscando informacion como fecha de
vencimiento, cantidad y precio en el empaque. En cuanto a la calidad del producto, los mercados
presentaron dafos menores, siendo la mayor incidencia con un 28% para roturas superficiales y
deformidades plésticas, derivadas principalmente del manejo inadecuado que genera dichos dafos
mecdanicos. También presentaron graves danos, siendo la destruccidén de tejido vegetal la de mayor
incidencia en los comercios con un 56%. De los manipuladores de alimentos el 86% no se limpiaba las
manos, lo cual es un posible medio de transmisién de contaminantes a los alimentos, ademas en el
57% de los lugares los manipuladores de alimentos no tenian higiene personal y se observé que el 86%
de los los manipuladores de alimentos entraron en contacto con el dinero, lo que también lo convierte
en un medio favorable para la transmisiéon de microorganismos en los alimentos. En cuanto a las
instalaciones fisicas, se observd que el 71% de los locales contaban con materiales en desuso en el
ambiente de venta, haciéndolos poco atractivos para el consumidor, el 86% de las instalaciones como
pisos, paredes y techos no estaban en buen estado y el 43% no contaban con Medios de transporte
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higienizados, con el fin de garantizar la ausencia de plagas que comprometan la salud de los alimentos
y perjudiquen la salud de quienes los consumen. Conclusién: La calidad de los productos vendidos en
Sao Bento-MA presenta algun dafo en sus caracteristicas, volviéndolos inadecuados para el consumo
y la comercializacion.
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INTRODUCAO

As frutas e hortalicas possuem um elevado teor de vitaminas, minerais, fibras alimentares, dentre
outros nutrientes que se tornam importantes para uma alimentacao diéria. (Jiang; Zhang; Xu, 2020). O
consumo adequado desses alimentos pode reduzir riscos de doengas cronicas nao transmissiveis
(Oliveira et al., 2015). Também sao fundamentais em ajudar no funcionamento do sistema imunolégico
e por conseguinte reduzem riscos de algumas infecgdes, por conterem nutrientes essenciais como as
vitaminas A, C, E, e o folato, além de elementos como o zinco, cobre, selénio e ferro (Calder et al.,
2020; Calder, 2020).

Esses alimentos também sao fontes de antioxidantes que contribuem para o sistema imunolégico,
fornecem a serotonina e melatonina, que auxiliam na diminui¢gdo do estresse do dia a dia (Muscogiuri
et al.,2020). Os antioxidantes tém a importante fungado de proteger o corpo combatendo os danos
causados pelos radicais livres, o0 que ajuda a prevenir doengas. Além disso, alguns antioxidantes podem
ser produzidos pelo nosso préprio organismo, no entanto € necessario também ingerir outros como as
vitaminas C e E, o betacaroteno, o selénio, alguns aminoacidos e o zinco, para garantir um suprimento
adequado dessas substancias benéficas (Pieniz, 2009; Boni et al., 2010).

No entanto, a perecibilidade das frutas e hortalicas € uma desvantagem, que necessita de cuidados
e meios de conservacéo, resfriamento, embalagem e transporte mais avangados; é importante também
um armazenamento adequado para garantir a qualidade do produto (Lima, 2016). O frio € um método
comumente utilizado para a conservagao de alimentos de origem vegetal, pois com ele é possivel inibir
ou retardar a multiplicacdo de microrganismos e as reagdes enzimaticas e quimicas, que precisam de
condicbes propicias para seu desenvolvimento, desse modo, 0 uso do frio manterd a temperatura
abaixo do ideal para que nao ocorram suas propagacdes (Leonardi; Azevedo, 2018).

E fundamental manter a qualidade do produto, pois quando contaminadas, as frutas e hortalicas
possuem um potencial de causar doengas ao serem consumidas, dessa forma é crucial adotar medidas
de precaucao ao longo de toda sua cadeia produtiva, desde seu plantio até o seu consumo. A qualidade
do produto depende das condigcbes higiénico sanitarias adequadas durante o processo de preparo para
serem consumidos (Gregério et al., 2012; Rocha, 2014).

As contaminagdes nos alimentos geralmente estdo associadas a falta de efetividade das boas
praticas de manipulacdo. Sendo assim, € imprescindivel a capacitagdo regular dos manipuladores a
fim de garantir um alimento seguro (Medeiros; Carvalho; Franco, 2017). As boas praticas podem ser
definidas como procedimentos que tem a fun¢do de produzir e comercializar alimentos que nao
oferecam risco a saude. Devido ao fato de ndo conhecer a legislagao sanitaria, os manipuladores de
alimentos acabam desempenhando suas atividades de maneira insuficiente e geralmente fora das
normas estabelecidas (Lima et al., 2021).

Sendo assim, uma boa execugdo em processos de estar recebendo as mercadorias, no
armazenamento, nos processos de pré-preparo, preparo, conservagao, assim também como a higiene
pessoal, higiene do ambiente e dos utensilios garante que o consumo do alimento ndo gere danos a
saude do consumidor (Abadia et al., 2017). Dessa forma o presente trabalho teve como objetivo avaliar
as boas praticas de manipulacédo e conservagao de frutas e hortalicas comercializadas no municipio de
Séo Bento — MA.
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MATERIAIS E METODOS

O estudo foi desenvolvido na cidade de Sao Bento - MA, onde se encontra dentro da Mesorregiao
Norte do Estado, na Microrregiao da Baixada Maranhense, com as seguintes coordenadas geograficas:
Latitude: 2° 41' 55" Sul, Longitude: 44° 49' 17" Oeste, estando a cerca de 300 km da capital Sao Luis.
A area total do municipio é de 459,1 km? e possuia 45.211 mil habitantes no ultimo censo (IBGE, 2021).

A pesquisa foi realizada através de visitas a sete estabelecimentos comerciais, localizados em Sao
Bento — MA para verificarmos como os comerciantes conservam os alimentos expostos para venda e
as condi¢des ambientais dos locais. As observagdes foram autorizadas previamente pelos proprietarios
dos estabelecimentos para a aplicagao de um checklist.

O checklist foi elaborado seguindo as normas das resolugoes N° 216 de 15 de setembro de 2004
(Quadro 1), que dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigcos de Alimentacao
(BRASIL, 2004). A legislacao contribui para a preparacao de alimentos seguros e contém uma lista de
verificacado para realizacao nos estabelecimentos para auxiliar os profissionais na adequacgéo do local,
conhecer as normas da agéncia nacional de vigilancia sanitaria e a qualidade na producéao.

Quadro 1. ltens do Checklist.

Etapas N° de quesitos Abordagem
Areas de exposicdo do alimento, equipamentos
Exposi¢ao ao consumo e 03 para exposicdo dos minimamente processados e
organizacao mercadorias antigas sobre as novas.
Embalagens primarias integras, temperaturas para
Matérias-primas, 05 frutas e hortalicas, identificacdo de prazo de
ingredientes e embalagens validade, retirada de venda produtos vencidos e

minimamente processados contendo informagdes
(identificagdo de produto, nome da marca,
quantidade, ingredientes, preco, data de fabricacao
e validade).

Defeitos leves e graves presentes nas frutas e
Qualidade dos produtos 03 hortalicas e estagio de maturacao (verde, maturo,
maduro, senescéncia).

Asseio pessoal e Higiene dos manipuladores.
Manipuladores 04

Areas internas e externas livres de objetos em
Instalagoes fisicas 04 desuso, instalacoes mantidas integras,
conservadas, de material liso impermeével e levavel
e disponibilidade de agua, possuem conexdes com
rede de esgoto publico ou fossa séptica

Armazenamento de frutas e hortalicas, paletes
Armazenamento e 03 estrados e prateleiras de material liso, impermeavel
transporte dos alimentos e lavavel e higiene dos meios de transporte.

Fonte: Santos, 2024.

Os dados coletados por meio do checklist, foram tabulados no Programa Excel (Microsoft Office
Excel), analisados e submetidos a analise estatistica descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Exposicao ao consumo e organizacao

Os resultados obtidos com a aplicagéo do checklist nos comércios hortifruti, em relagdo a exposicéo
ao consumo e organizacao dos produtos, estdo descritos no Grafico 1. Observamos que apenas 43%
dos locais avaliados apresentaram area de exposicao do alimento adequado. Os estabelecimentos
apresentavam gbéndolas em condi¢des limpas e as frutas estavam organizadas e separadas das
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hortalicas. Segundo Felisoni (2012) atualmente as pessoas estdo mais atentas e ndo se guiam somente
pelo prego no momento da compra, mas também, sédo movidas pelos sentidos, como olfato, tato e visao.
Logo a forma que sao explorados esses sentidos, o desejo de compra é estimulado. Dessa Forma
manter o local limpo, organizado e atrativo & primordial para oferta de qualidade.

Grafico 1. Areas de exposigdo do alimento (géndolas e balcdes refrigerados).

Areas de exposicao do alimento (
gondolas e balcoes refrigerados)

0%

Esim ®ndo & nao se aplica

Fonte: Santos, N.D.J.M.D,2024.

No entanto, 57% dos locais ndo se encontravam ideais para expor os alimentos. Pois verificamos
gue as gbndolas apresentavam sujidades, as frutas e hortalicas nao estavam organizadas, e nos locais
haviam papeldes em gdndolas. Observamos que esses papeldes eram usados para separar o contato
do produto com outro e com o ferro da estrutura da géndola (Figura A), além de observada presenca
de insetos. Os refrigeradores usados para conservagao e armazenamento do alimento se encontravam
com ferrugens (Figura B) e algumas gbndolas onde as frutas e verduras eram expostas para
comercializagdo eram de madeira.

Os materiais de madeiras ndo sao recomendados para ficar em contato com esses alimentos. Pois
os equipamentos devem ser faceis de higienizar e ndo podem transferir substancias téxicas, gosto e
cheiro (Pereira et al, 2018), além disso, de acordo com a RDC n°® 216 os equipamentos que entram em
contato direto com o alimento devem estar em adequado estado de conservacao e serem resistentes
a corrosdes, além de possibilitar a sua limpeza e ndo deve apresentar substancias toxicas que possam
comprometer a qualidade do produto transmitindo odor ou sabor aos mesmos (Brasil,2004), o que ndo
foram observados nos comércios de Sao Bento.

Figura 1. Condicoes higiénico-sanitarias de géndolas (A); Condigbes higiénicas de refrigeradores (B).

Fonte: Santos, N.D.J.M.D,2024.
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Para os equipamentos utilizados para o processamento de frutas e hortalicas foram avaliados de
acordo com suas adequacdes (Grafico 2), e apenas 43% desses locais apresentavam equipamentos
aptos para processar alimentos, mas 57% desses equipamentos ndo estavam adequados para
processar os alimentos. Estes equipamentos se apresentavam sem higiene, além de observamos que
os alimentos processados (frutas e hortalicas) se encontravam improprios para o consumo. Os
mesmos, estavam com alteracao desagradavel em relagdo a suas caracteristicas de cor ou textura,
além disso, 0 seu descarte, era feito em baldes com condi¢des de extrema sujeira, e expostos no chao
do mercado, sendo visualmente nada atrativo para o consumidor.

Sendo assim, os manipuladores nao adotavam medidas de controle sanitario para o preparo de
alimentos minimamente processados, pois conforme a agéncia nacional de vigilancia sanitaria -
ANVISA (2004) o lixo no ambiente de venda, além de atrair insetos e outros animais para 0 momento
de preparo desses alimentos, torna-se um meio favoravel para a multiplicagdo de microbios
patogénicos.

Grafico 2. Equipamentos para exposi¢ao de alimentos minimamente processados.

Equipamento para exposicao de
alimentos minimamente
processados 0%

43%

msim nao nao se aplica
Fonte: Santos, N.D.J.M.D,2024.

Verificamos que 100% dos estabelecimentos adotaram corretamente a relagao dos produtos que
entram e saem primeiro (PEPS). As mercadorias mais antigas estavam sobre as mais novas. Se o
produto mais antigo ainda estiver em seu perfeito estado de conservagao, sera vendido primeiro. No
entanto foi encontrado algumas frutas e hortalicas em estados desagradaveis, com coloragoes nao
atrativas, murchas e alguns pontos com podridoes, podendo causar prejuizos financeiros, e a
desvalorizagdo dos produtos no mercado. E importante garantir que os alimentos tenham aparéncia
adequada de cor, brilho, forma e tamanho dos alimentos pois os consumidores tem se preocupado com
a qualidade visual destes na hora da compra (Freire; Soares, 2014).

Matérias-primas, ingredientes e embalagens

As embalagens para os alimentos sdo usadas para armazenar os produtos e garantir sua protegao,
tendo como objetivos, facilitar o manuseio, o armazenamento, transporte, comercializacdo e
disponibilizar as informagbes nutricionais e de validade (Vieira, 2019). Estas fungbdes de contengéo,
protegdo, conveniéncia e comunicagdo sao de suma importancia para a correta comercializagao e
exposigao do alimento (Yildirim et al., 2018; Robertson, 2012).

Dessa forma, constatamos que 29% dos locais possuiam embalagens em o6timo estado de
conservagdo. As embalagens ndo apresentavam danos aparentes que pudessem prejudicar a
qualidade do produto. No entanto, 71% dos locais visitados observamos que as embalagens primarias
apresentavam sujeiras e alguns rasgos. As embalagens contribuem de forma significativa no tempo de
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vida Util desses alimentos, e com elas espera-se que se reduza o metabolismo vegetal em ambientes
com reduzidas tensdes de oxigénio, garantindo assim a eficiéncia do armazenamento (Moretti, 2007).
Sendo assim, é de suma importancia manter integras as embalagens, para nao afetar na qualidade dos
alimentos e/ou produto final.

Dos locais visitados, apenas 43% mantinham as temperaturas controlada e correta das frutas e
hortalicas. Do contrario, 57% dos estabelecimentos, os alimentos ndo eram armazenados em
temperaturas adequadas (Grafico 3). Observamos que as frutas e hortalicas estavam expostos a luz
solar ou em temperaturas maiores que 14°C no refrigerador. Além disso, foram vistos que alguns locais
ndo mostravam a temperatura em que as frutas e hortalicas estavam sendo armazenados.

Grafico 3. Temperaturas de conservagao de frutas e hortalicas.

A temperatura esta adeauada para

frutas e hortalicas aue precisam de

condicoes especias de conservacao
0%

m Sim = Nao Nao se aplica
Fonte: Santos, N. D. J. M. D, 2024.

Para o aumento da vida util dos alimentos é ideal que o manipulador mantenha temperaturas
adequadas, sendo 0 °C a 1 °C, para macas, peras, péssegos, uvas, morangos, alho, alface, cenoura,
beterraba, dentre outros; laranjas e tangerinas devendo ser armazenadas a temperaturas de 3°C a 8
°C (Cantillano, 2013). Podendo ser observado que quando armazenadas em temperaturas muito frias,
causam, escurecimento da superficie, manchas profundas nas cascas, amadurecimento irregular e
reducdo da resisténcia natural a microrganismos. Essas alteracoes fisioldgicas ocorrem com mais
frequéncia em produtos climatéricos, nos quais ocorre um aumento na taxa respiratéria durante o
processo de amadurecimento. (Gomes, 1996). E alimentos como, bananas, mamdes, limas, limdes,
mangas, pepinos, pimentdes, abdboras, entre outras podem ser expostos a temperaturas mais
elevadas, entre 10 °C a 14 °C (Cantillano, 2013), ndo sendo visto a aplicacao destas temperaturas
corretas nos comércios.

Produtos com prazo de validade vencidos ndo devem ser expostos para comercializacao, portanto
devem ser retirados do local de venda. Notamos que 57% dos estabelecimentos possuiam identificagao
do prazo de validade em alguns produtos, 29% nao apresentavam identificacdo de validade e em 14%
nao se aplicava tal quesito. Verificamos que 57% dos estabelecimentos com produtos vencidos eram
separados e destinados ao lixo colocados do lado de fora do comércio em baldes. No entanto,14% dos
locais, o produto vencido era separado, mas nao descartado, pois verificamos que ainda assim se
encontravam dentro do mercado, deixando o local menos atrativo para o consumidor, e (29%) néo se
aplicava tal atividade.

A identificagdo do produto também é um fator importante e que ajuda o consumidor na hora da
compra. Dos estabelecimentos visitados, apenas 57% possuiam nome da marca, a sua quantidade,
preco, data de fabricagcao e prazo de validade, ou seja, esses locais foram os Unicos a apresentar as
identificagdes dos produtos conforme é exigido pelas normas. No entanto, 43% destes locais néo se
aplicavam tais informagoes.
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Sendo a informagdo mais buscada pelo consumidor a validade, é de suma importancia que as
empresas priorizem colocar datas de validade em seus produtos e as tornem visiveis e legiveis aos
seus consumidores a fim de que ndo ocorra a venda de produtos vencidos e logo ndo acarrete perda
de credibilidade tanto da marca quanto do distribuidor (Bressan e Toledo, 2020), especialmente quando
estes associam qualidade com validade, e adquirir alimentos vencidos acarretaria prejuizos ndo s6
financeiros, mas também a sua saude. Diante disso, torna-se de extrema importancia que as empresas
e 0s comerciantes fagam a devida identificacdo do produto e expressem a validade dos mesmos nas
embalagens (Bendino et al., 2012).

Qualidade dos produtos

Na tabela 1, estdo sumarizados os resultados referentes aos danos leves, graves e estagio de
maturacdo das frutas e hortalicas encontradas nos pontos de vendas de hortifrutis. Dos resultados,
22% dos danos sao leves e por abrasdes, 28% por rupturas superficiais, 28% por deformidades
plasticas e 22% por amassamento. Os danos mecanicos em frutas e hortalicas, sdo aqueles
provocados por qualquer agdo mecanica na superficie, sendo capaz de ocorrer tanto no
armazenamento, estocagem ou no processo de comercializagdo (Ceccato e Basso 2016).

Sargent et al. (1999) aponta que os danos mecanicos sdo uma das principais causas de perdas de
qualidade nos produtos horticolas e resultam na deterioragdo da aparéncia dos frutos. Quando estes
alimentos sao lesionados, acontece o surgimento de odores desagradaveis, mudancas na textura da
polpa e alteracdées em suas caracteristicas. Além disso, alguns danos podem afetar na dogura, acidez,
adstringéncia, amargor e aroma. E importante também ressaltar que as injirias mecanicas podem
causar residuos nas frutas, mico-toxinas que contribuem para a proliferagdo de microrganismos
(Dantas, 2013). Um contribuinte para que ocorram tais injurias € através do empilhamento incorreto,
pois acarreta perda por danos mecanicos, provocando machucados na epiderme (Tomm et al, 2018),
sendo observados nos comércios de Sao Bento empilhamentos de frutas e hortalicas sem cuidado ou
adogédo de boas praticas.

Tabela 1. Danos leves, graves e estagio de maturagao das frutas e hortalicas encontradas nos pontos
de vendas de hortifrutis.

Defeitos Leves  Total Defeitos Total Estagio de Total
Graves Maturacéao das
Frutas e Hortalicas

Danos por 22% Presengca de 11% Verde 10%
Abrasdes Insetos
Rupturas 28% Bolores 22% Madura (De vez) 10%
Superficiais
Deformidades 28% Destruicéao 56% Madura 60%
plasticas dos Tecidos

Vegetais
Amassamento 22% - - Senescéncia 20%

(Apodrecimento0

Nenhum defeito 0 Nenhum 11% - -
encontrado defeito
encontrado

Fonte: Santos, N.D.J.M.D, 2024.
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Com relacdo aos defeitos graves, observamos que 22% destes estabelecimentos, os alimentos
expostos apresentavam bolores. Os demais locais, 11% ndo apresentavam nenhum defeito grave nos
alimentos. A destruicdo dos tecidos vegetais foi 0 maior dano grave encontrado 56% (Tabela 1).
Quando ocorrem a destruicdo dos tecidos vegetais hda um aumento na atividade respiratéria e na
producgéo de etileno, podendo ocorrer em poucos minutos ou em uma hora (Abeles et al., 1992; Brecht,
1995). O etileno acelera a deterioragéo e a senescéncia dos tecidos e propicia 0 amadurecimento de
frutas climatéricas, e isso resulta em uma diferenga na idade fisiolégica de tecidos intactos e os feridos
(Watada et al., 1990).

Além destes danos, também tem os danos fisioldgicos, que sdo aqueles causados pela propria
fisiologia do hortifriti, como o murchamento e a decomposicao acelerada. Os defeitos fisiolégicos sao
fontes importantes de desperdicio, especialmente devido a falta de refrigeracao e a exposicao a altas
temperaturas, o que acelera as trocas gasosas e reduz o tempo de vida da fruta ou legume (Ricarte et
al., 2021). Os problemas mecanicos, como cortes, perfuragdes e amassados na superficie também sao
considerados fatores que impedem a compra e levam estes produtos a ndo serem comercializados,
mesmo que ndo comprometam a qualidade nutricional do hortifrati (Leonardi; Azevedo, 2018).

As fases do desenvolvimento dos frutos sdo marcadas por alteragdes em sua estrutura, fisiologia e
bioquimica das células, chegando na maturagédo, no amadurecimento e, por fim, na senescéncia. O
amadurecimento é a etapa final da maturacdo, notada por meio do amolecimento da polpa e
desenvolvimento do aroma e sabor dos frutos (Luvielmo; Lamas, 2013).

Diante disso, nossa investigacao observou que 60% dos locais apresentavam frutas e hortalicas ja
em graus elevados de maturacao e 20% dos estabelecimentos ja tinham os seus produtos em estado
de senescéncia e apodrecimento (Tabela1). A podridao é agravada por contaminagdes microbiol6gicas,
levando a decomposicao e a fermentagao de tecidos internos e externos do alimento, podendo resultar
em problemas de intoxicagdo para o consumidor, se ingerido (Rodrigues e Seibel, 2021). Segundo
Chitarra et al. (2004) frutas e legumes quando colhidos antes do seu total amadurecimento fisioldgico,
podem ter sua qualidade fisico-quimica afetada, em contrapartida, os frutos totalmente maduros,
quando colhidos, podem sofrer injirias no transporte e ter vida Util reduzida devido a sua baixa
resisténcia fisica, trazendo perdas quantitativas e qualitativas.

Manipuladores

Quando os manipuladores cometem falhas de higiene pessoal, ambiental ou nos cuidados com os
alimentos, ha grande risco de contamina-los. Isso pode ocorrer através das maos sujas, cabelos, do
acondicionamento dos produtos em temperatura inadequadas, do incidente de contaminagao cruzada,
entre outros fatores que favoregam a multiplicagdo de microrganismos patogénicos que por
consequéncia possa vir a comprometer a salde dos consumidores (Gakiroglu & Ugar, 2008; Sultana et
al., 2013).

Nos comércios de Sao Bento observamos que apenas 14% dos locais visitados possuiam
manipuladores que adotavam procedimentos de higiene que diminuissem o risco de contaminagdo nos
alimentos. E 86% dos estabelecimentos avaliados, os manipuladores ndo faziam suas higienizagdes
adequadas. Portanto, de acordo com Silva (2020), os manipuladores de alimentos precisam redobrar
os cuidados ao manipular qualquer que seja o alimento. E necessario ter e atender os requisitos de
boas praticas de manipulacao dos alimentos e também a higiene pessoal. Além disso observamos que
57% dos estabelecimentos os manipuladores estavam com roupas limpas, unhas limpas e aparadas.
Mas 43% dos locais, os manipuladores estavam com as roupas com sinais de sujeiras e rasgadas.
Também constatamos que 29% dos estabelecimentos os manipuladores estavam de cabelos presos,
toucas na cabeca, nao faziam uso de joias e ndo possuiam barba.

No entanto 71% desses locais, o manipulador ndo seguia tais praticas. Encontramos também que
86% dos locais, permitiam que o manipulador entrasse em contato com dinheiro, possibilitando a
contaminagédo dos alimentos. Foram encontrados que 14% dos manipuladores ndo entravam em
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contato com dinheiro (Gréafico 4). Segundo um estudo realizado por Luciane Pereira et al. (2009), o
manipulador de alimentos possui um papel importante para garantir a salde e a seguranca de todas
as pessoas que dependem do seu trabalho. Logo é necessario seguir com rigor uma rotina de cuidados
com a higiene corporal, como banho, unhas e cabelos aparados e sempre bem lavados, a utilizagao de
uniformes limpos, luvas de protegdo e em certos ambientes ou dependendo da circunstancia o uso de
mascaras.

Grafico 4. Manipulador e contato com dinheiro.

O manipulador nao possui contato
com dinheiro ou outro tipo de objeto

0%

14%

= Sim = Nao N&ao se aplica

Fonte: Santos, N. D. J. M. D, 2024.

Silva & Menelau (2015) avaliando diferentes mercados publicos e feiras-livres de Recife,
encontraram resultados semelhantes com o desta pesquisa, onde observaram que os manipuladores
de alimentos nessas localidades ndo estavam familiarizados com as boas praticas de manipulagédo ou
as desrespeitavam. Neste estudo os vendedores foram vistos manuseando dinheiro enquanto tocavam
nos alimentos, ndo utilizavam uniformes adequados ou até mesmo tossiam e espirravam préximos aos
produtos frescos, o que pode levar a contaminagao dos vegetais vendidos.

De acordo com Souza (2006), fumar, tossir, manusear dinheiro, utilizar sanitarios, recolher lixo, ndo
ter habitos de higiene e logo apds, manipular os alimentos tem grande possibilidade de veicular
microrganismos ao produto, constituindo-se em riscos a saude. Além disso, habitos de higiene
precarios desses manipuladores possuem um papel determinante para a transmissao de parasitos
associados as doencas transmitidas por alimentos (Melo et al., 2011). Diante a isso, a Vigilancia
Sanitaria indica um conjunto de medidas de higiene que precisam ser colocados em praticas por
estabelecimentos alimenticios. Dentre elas, que os manipuladores de alimentos cumpram os requisitos
de higiene pessoal e manipulagao higiénica (Sansuy, 2019).

Instalagoes Fisicas

Os resultados obtidos sobre as instalacdes fisicas dos comércios de frutas e hortalicas estdo
descritos no Grafico 4. Obtivemos que 71% dos comércios possuiam presenga de objetos que nao
faziam mais uso, principalmente de refrigerador e gbéndolas quebrados, além de matérias
desnecessarios, como papeldes, gaiolas de passarinho e fios soltos e presenca de animais. A
precariedade de instalacdes estruturais e tecnoldgicas tem um aspecto significativo que deve ser levado
em conta nas boas praticas, visando assim evitar a contaminacao do produto durante o processo de
manipulagdo ou comercializagdo (Silva jr, 2001). No entanto, apenas 29% dos estabelecimentos
avaliados, apresentavam-se sem qualquer material em desuso que poderia afetar ndo somente a
qualidade dos produtos como também em ofertar um ambiente mais atrativo para o consumidor.

E importante levar em consideracdo os sentimentos de repulsa que a presenca desses matérias
em desuso e presencga destes animais causam no consumidor, resultando em reclamagdes por parte
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dos clientes, e afetando a reputagdo do estabelecimento e de seus responsaveis. E valido também
ressaltar que a presenca de pragas e de animais esta associada a falta de higiene, juntamente com o
desconhecimento de medidas preventivas e corretivas do ambiente, falta de treinamento, além de
deficiéncias no planejamento estrutural (Silva Janior, 2020).

Grafico 5. Condigcbes das instalacgdes fisicas dos comércios.

As instalacoes sao mantidas
integras, conservadas, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, entre
outros

0% 14%

mSim mNao = Nao se aplica

Fonte: Santos, N. D. J. M. D, 2024.

Segundo a ANVISA (2004) é recomendado que as instalagdes fisicas dos estabelecimentos
alimenticios devam possuir um revestimento liso e impermeavel, sejam mantidos integros e livres de
rachaduras, trincas e vazamentos. Diferente do que observamos nos locais avaliados no municipio de
Séao Bento. Verificamos que 86% desses pontos de venda ndo estavam ideais quanto as condi¢des de
infiltragbes. Apresentavam sinais de goteiras, rachaduras e alguns fios descascados, além de estarem
com bastantes sujidades no piso (Grafico 5). Da mesma forma, 86% dos locais de comercializagdo nao
apresentavam pisos e paredes que facilitassem a limpeza, higienizagao e sanitizagdo (Figura 2). Além
disso, possuiam cores escuras e estavam com bastante sujidades.

Segundo Rey e Silvestre (2009), pequenos vetores podem encontrar abrigo nas fendas de paredes,
estruturas penduradas e nos espagos entre os equipamentos. Sendo assim, € de suma importancia
tomar medidas de controle, prevengao e higienizagao regulamente nos estabelecimentos para evitar a
proliferagéo destes vetores prejudiciais a saide do consumidor.

Figura 2. Condigées do piso, paredes e teto dos comércios (C).

Fonte: Santos, N. D. J. M. D, 2024.
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Em relagéo a origem e ao abastecimento de agua tratada, ou da presenca de conexdes com esgoto
ou fossa séptica. Observamos que 43% dos estabelecimentos apresentavam disponibilidades de agua,
mas 57% dos locais ndo apresentavam agua disponivel. No entanto é necessario que estes
reservatérios de agua possuam boa estrutura para ndao comprometer a qualidade da agua, nao
apresentando rachaduras, infiltragdes, e se encontrar em étimo estado de higiene (Brasil,2004), para
que ndo ocorra a contaminacdo nos alimentos ou utensilios que forem higienizados com agua
contaminada.

Armazenamento e transporte dos alimentos

Em relacao aos meios de transporte notamos que 29% dos comércios possuiam meios de transporte
higienizado, diferente do que foi visto em 43% dos estabelecimentos, onde o transporte se encontrava
com sujidades. A perda de produtos hortifriti ocorre frequentemente devido a falhas no transporte,
como falta de refrigeracao, acidentes, veiculos superlotados e dias com temperaturas elevadas. Além
disso, falta de condigdes financeiras de alguns produtores também contribuem. E importante ressaltar
que hortifratis precisam ser transportadas em condi¢des favoraveis e em caminhdes préprios e com
refrigeracao, garantido assim condi¢des favoraveis para a conservacao destes produtos (Cristébal et
al., 2018; Gunders et al., 2012). De acordo com Barreto et al. (2016), armazenar produtos em ambientes
refrigerados traz varios beneficios, pois permite controlar a temperatura e a umidade relativa, influencia
na regulacdo da respiracdo, a sintese de etileno, a maturacido, a perda de peso e o tempo de
conservagao do produto.

No Brasil, os meios mais comumente usados para transportar produtos da horticultura sao o
caminhdo e a caminhonete, apesar de que alguns também sejam transportados em automodveis
comuns. Embora os meios de transporte desses produtos tenham evoluido nos ultimos anos, ainda é
predominante o uso de transporte em caminhdes cobertos com lonas, sem controle de temperatura
(Luengo et al., 2007). Além disso, de acordo com Gomes et al. (2012), o tipo de transporte é
extremamente importante, ja que a falta de um transporte adequado para os alimentos pode aumentar
significativamente o risco de contaminacdo. E necessario que os veiculos sejam refrigerados e
climatizados para garantir que n&o haja risco de contaminagéao durante o transporte.

Grafico 6. Armazenamento e transporte dos alimentos.

Os meios de transposte para as
frutas e hortalicas, sao devidamente
higienizados

29% IIII'I.I
N’

mSim mNao = Nao se aplica

Fonte: Santos, N. D. J. M. D, 2024.

CONCLUSAO

Conclui-se nesta pesquisa que ha falta de fiscalizagdo dos 6rgaos publicos em relagdo ao controle
de qualidade dos produtos nos comércios de Sdo Bento — MA, alguns estabelecimentos apresentam
condicdes higiénicas inadequadas e disposi¢do incorreta de alimentos, o que é preocupante para a
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saude dos consumidores. Portanto, é crucial que sejam realizadas fiscalizagbes regulares, bem como

capacitar e orientar os manipuladores de alimentos. Assim, serd possivel assegurar a saude dos
consumidores e também a manutengao das boas praticas higiénicas nos estabelecimentos comerciais.
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38,6 £ 9,0 anos, apresentou maioria masculina (57,8%), com ensino superior completo (73,3%).
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sendo insuficiente.
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Conclusao: Conclui-se que a populacdo de adultos ativos participante deste estudo possui
conhecimento inadequado sobre alimentos funcionais, os quais ndo estao incluidos em sua
alimentagéo habitual.

Palavras-Chave: Alimentos Funcionais, Dieta, Doenga Cronica.

EXEMPLO DE ABSTRACT [entre 150 e 200 palavras]

Objective: To describe the knowledge and consumption of functional foods for self-service restaurant
users in the capital of Piaui. Methods: This was a cross-sectional study, conducted with 161 individuals
of both sexes, aged from 20 to 59 years. Users were investigated regarding the definition of functional
foods. The usual diet was evaluated using a food frequency questionnaire, adapted for functional foods,
with consumption categories: habitual, not habitual, rarely consumed and never consumed. The data
were analyzed by descriptive statistics using IBM SPSS Statistics software. The study was approved by
the Research Ethics Committee. Results: The sample, with mean age of 38.6 = 9.0 years, presented
male majority (57.8%) and complete higher education (73.3%). Of this, only 36.6% of the individuals
correctly defined “functional foods”, in contradiction to what was expected for high schooling as a
determinant of knowledge and food quality. The usual diet was characterized by a low weekly intake of
fruits, vegetables, whole grains, legumes, unsaturated oils, fish, oilseeds, teas and spices. Conclusion:
It is concluded that the active adult population participating in this study has inadequate knowledge
about functional foods, which are not included in their usual diet.

Key words: Functional Foods, Diet, Chronic Disease.

EXEMPLO DE RESUMEN [entre 150 e 200 palavras]

Objetivo: Describir el conocimiento y consumo de alimentos funcionales de usuarios de restaurante
self service de la capital piauiense. Métodos: Se trata de un estudio transversal, conducido con
161 individuos, de ambos sexos, edad de 20 a 59 afos. Los usuarios fueron investigados en
cuanto a la definicién de alimentos funcionales. La dieta habitual fue evaluada por aplicacion
de un cuestionario de frecuencia alimentaria, adaptado para alimentos funcionales, con las
categorias de consumo: habitual, no habitual, raramente consumido y nunca consumido. Los
datos obtenidos fueron analizados por estadistica descriptiva con ayuda del software IBM
SPSS Statistics. El estudio fue aprobado por el Comité de Etica en Investigacion. Resultados:
La muestra, con una media de edad de 38,6 + 9,0 afos, presentd mayoria masculina (57,8%)
y ensefianza superior completa (73,3%). De esta, sélo el 36,6% de los individuos definieron
correctamente los “alimentos funcionales”, en contradiccion a lo esperado para escolaridad
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elevada como determinante del conocimiento y de la calidad alimentaria. La dieta habitual se
caracterizé por una baja ingesta semanal de frutas, hortalizas, cereal integral, leguminosas,
aceites insaturados, pescados, oleaginosas, tés y especias, siendo insuficiente. Conclusion:
Se concluye que la poblacion de adultos activos participante de este estudio posee
conocimiento inadecuado sobre alimentos funcionales, los cuales no estan incluidos en su
alimentacion habitual.
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METODOS [Negrito, Arial 10]

Devem descrever de forma clara e sem prolixidade as fontes de dados, a populagao
estudada, a amostragem, os critérios de selecao, procedimentos analiticos e questdes éticas
relacionadas a aprovacao do estudo por comité de ética em pesquisa (pesquisa com seres
humanos e animais) ou autorizacao institucional (levantamento de dados onde ndo ha pesquisa
direta com seres humanos ou animais).

RESULTADOS [Negrito, Arial 10]

Devem se limitar a descrever os resultados encontrados, sem incluir interpretacées e/ou
comparacgdes. O texto deve complementar e ndo repetir o que esta descrito nas figuras. NOTA: Se os
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autores acharem conveniente pode apresentar a secdo de Resultado e Discussdo em uma
mesma secao.
Caso haja figuras, graficos e/ou tabelas e quadros NAO podem ultrapassar o total de 6 e
0s mesmos devem ser citados no texto dos resultados ao final do paragrafo de apresentagao
dos dados, exemplo: (Figura 1), (Grafico 1), (Tabela 1), (Quadro 1).

I. Figuras: Usadas para ilustrar resultados qualitativos apresentados no texto e podem ser
formadas por uma ou mais imagens, fotos e/ou colagens, etc.

II. Tabelas: Agregados de informacdes com o propésito de mostrar dados quanti-qualitativos.
Sempre sdo usadas separando classes e podem apresentar valores absolutos, porcentagens,
unidades etc.

lll.  Quadros: Sao confundidos com tabelas, mas a diferenca esta na apresentacdo. Quadros sao
usados para apresentar dados qualitativos e devem ser fechados por linhas nas bordas.

IV. Graficos: Os preferidos dos estudos epidemioldgicos qualitativos e sdo usados para deixar a
secao de resultados mais didatica. Existem varios tipos de graficos, entdo tente escolher o mais
adequado.

NOTA: Todas as figuras, tabelas, quadros ou graficos devem ter TITULO e FONTE.

= Exemplo de dados Quantitativos de estudo original epidemiologico apresentados em
TABELA:

Tabela 1 [negrito] - Caracterizacado dos pacientes atendidos na Unidade Basica
de Saude, n=100. Juiz de Fora - MG, 2018. [a figura deve ter titulo claro e

objetivo]
Variavel N %
Sexo
Masculino 80 80
Feminino 20 20
Idade
30-40 valor absoluto Porcentagem
41-50 valor absoluto Porcentagem
51-60 valor absoluto Porcentagem
Etc... valor absoluto Porcentagem
Escolaridade
Etc... valor absoluto Porcentagem
Outras variaveis etc... valor absoluto Porcentagem

Total

100

Fonte [negrito]: 1) Para dados originais colocar o nome de vocés autores + 0 ano
em que o artigo sera publicado. Exp. Souza DF, et al., 2021. 2) Para coleta em
banco de dados publicos, Exp. Souza DF, et al., 2021; dados extraidos de

XXXX (incluir a fonte original dos dados).

[n&o se esquecer da fonte] [respeitar a foram de citagcao da revista]
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= Exemplo de dados Qualitativos de uma revisao integrativa apresentados em QUADRO:
Quadro 1 - Sintese dos principais achados sobre determinado tema, Belém - PA, 2020.

N Autores (Ano) Principais achados
1 BAPTISTA DR (2002) Tipo de lestudo.. As caracterlftlcas do trabalho
selecionado; e uma concluséo.
5 SOUZA JG e BARCELOS DF Tipo de estudo. As caracteristicas do trabalho
(2012) selecionado; e uma concluséo.
3 PORTO AS, et al. (1989) Tipo de lestudo.. As caracterlétlcas do trabalho
selecionado; e uma concluséo.

Fonte [negrito]: 1) Para dados originais colocar o nome de vocés autores + 0 ano em que 0 artigo
sera publicado. Exp. Souza DF, et al., 2021. 2) Para coleta em banco de dados publicos, Exp.
Souza DF, et al., 2021; dados extraidos de XXXX (incluir a fonte original dos dados).

[ndo se esquecer da fonte] [respeitar a foram de citacdo da revista]
DISCUSSAO [Negrito, Arial 10]

Deve incluir a interpretacdo dos autores sobre os resultados obtidos e sobre suas principais
implicagbes, a comparagao dos achados com a literatura, as limitagdes do estudo e eventuais
indicagbes de caminhos para novas pesquisas.

NOTA: Se os autores acharem conveniente pode apresentar a secdo de Resultado e
Discussdao em uma mesma sec¢éao.

CONCLUSAO ou CONSIDERAGOES FINAIS [Negrito, Arial 10]

Deve ser pertinente aos dados apresentados. Limitada a um paragrafo final..

AGRADECIMENTOS E FINANCIAMENTO [Negrito, Arial 10]

Mencdes em agradecimentos incluem instituicbes que de alguma forma possibilitaram a
realizagcdo da pesquisa e/ou pessoas que colaboraram com o estudo, mas que nao
preencheram os critérios para serem coautores. Quanto ao financiamento, a informacgéo devera
ser fornecida o nome da agéncia de fomento por extenso seguido do nimero de concessao.

REFERENCIAS [Negrito, Arial 10]

Minimo 20 e maximo de 40 e devem incluir apenas aquelas estritamente relevantes ao
tema abordado. As referéncias deverdo ser numeradas em ordem alfabética conforme os
seguintes exemplos:

Como citar Artigos [Estilo Acervo+]:

e Estilo para 1 autor - JUNIOR CC. Trabalho, educacéo e promogao da satde. Revista Eletronica
Acervo Saude, 2020; 12(4): e2987..

e Estilo para 2 autores - QUADRA AA, AMANCIO AA. A formagao de recursos humanos para a
saude: Desafios e perspectivas. Revista Eletrénica Acervo Cientifico, 2019; 4: e2758.
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o Estilo para 3 ou mais autores - BONGERS F, et al. A importancia da formacao de enfermeiros e
a qualidade dos servigos de saude. Revista Eletronica Acervo Enfermagem, 2018; 1: 1-8.

PARA ARTIGOS nao é preciso apresentar o enderego eletronico “Disponivel em” nem a data
do acesso “Acesso em”.

Como citar Leis, Manuais ou Guias de entidades da federacéao [Estilo Acervo+]:
e 4 Estilo para fontes da federacdo - BRASIL. Manual do Ministérios de Saude. 2020 [caso tenha
ano de publicacao]. Disponivel em: http://www...XXXXX. Acessado em: 26 de junho de 2020.
e 5. Estilo para fontes mundiais — OMS. Guia de atengdo a saude. 2020 [caso tenha ano de
publicacao]. Disponivel em: http://www...XXXXX. Acessado em: 26 de junho de 2020.
Como citar Livros [Estilo Acervo+]:

NOTA: usar apenas artigos cientificos, serdao permitidos livros em casos extraordinarios.

e CLEMENT S, SHELFORD VE. Bio-ecology: an introduction. 2nd ed. New York: J. Willey, 1966;
425p.

e FORTES AB. Geografia fisica do Rio Grande do Sul. Porto Alegre: Globo, 1959; 393p.

¢ UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL. Faculdade de Educacgéo. Laborat6rio
de Ensino Superior. Planejamento e organizagdo do ensino: um manual programado para
treinamento de professor universitario. Porto Alegre: Globo; 2003; 400 p.

Como citar Teses e Dissertacoes [Estilo Acervo+]:

¢ DILLENBURG LR. Estudo fitossociol6gico do estrato arb6éreo da mata arenosa de restinga em
Emboaba, RS. Dissertacdo (Mestrado em Botanica) — Instituto de Biociéncias. Universidade
Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 1986; 400 p.

Como citar Paginas da Internet [Estilo Acervo+]:

NOTA: usar paginas da internet apenas em casos extraordinarios.

e POLITICA. 1998. In: DICIONARIO da lingua portuguesa. Lisboa: Priberam Informatica.
Disponivel em: htpp://www.dicionario.com.br/lingua-portuguesa. Acesso em: 8 mar. 1999.

VEJA O MODELO DE ARTIGOS PUBLICADOS NO SITE DA REVISTA


http://www/
http://www/
http://www.dicionario.com.br/língua-portuguesa
http://www.dicionario.com.br/língua-portuguesa
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APENDICE 1. Checklist

AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS NA MANIPULAGCAO E CONSERVACAO DE
FRUTAS E HOTALICAS EM COMERCIOS NO MUNICIPIO DE SAO BENTO-MA
Itens do check-list, baseado na RDC N2 216/2004 (ANVISA), aplicado nos hortifrutis

de Sao Bento/MA. Perguntas cuja resposta é “SIM”, marcou-se quando o estabelecimento

atende ao item, “NAO”, quando o estabelecimento nio atende ao item e “NA” (néo se aplica),

quando o estabelecimento nao possui este setor ou esta operacao.

Checklist

Exposi¢do ao consumo e organizacao

As areas de exposicao do alimento (géndolas e balcdes
refrigerados) sdo mantidas organizadas e em adequadas
condigbes higiénico-sanitarias (limpas e livres de
contaminagao).

() Sim ( ) Nao ( ) Nao se aplica

Os equipamentos necessarios a exposicdo ou
distribuicdo dos alimentos minimamente processados séo
devidamente dimensionados e estdo em adequado
estado de higiene, conservacdo e funcionamento
(temperatura regulada e controlada).

()Sim ( ) Nao ( ) Nao se aplica

PEPS (Primeiro a Entrar, Primeiro a Sair): as mercadorias
mais antigas estao sobre as novas.

()Sim ( )Nao ( ) Nao se aplica

Matérias-primas, ingredientes e embalagens

As embalagens primdrias apresentam auséncia de
rasgos, furos, sujidades que possam alterar a qualidade
e integridade do produto.

( )Sim ( )Nao ( ) Nao se aplica

Atemperatura para as frutas e hortalicas que necessitem
de condig¢des especiais de conservagao esta adequada.

() Sim ( ) Nao ( ) Nao se aplica

As frutas e  hortalicas estdo adequadamente
acondicionados e identificados com o prazo de validade.
( ) Sim ( )Nao ( ) Nao se aplica

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

( )Sim ( )Nao ( ) Nao se aplica

Os produtos minimamente processados tém as seguintes
informacgdes: identificacdo do produto, nome da marca,
quantidade, ingredientes, preco, data de fabricacdo e
data ou prazo de validade.

() Sim ( )Nao ( ) Nao se aplica
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Qualidade dos produtos

Defeito leve presentes nas frutas e hortalicas dispostas
para comercializagao:

() Danos por abrasdes ( ) Rupturas superficiais ( )
Deformidades plasticas

() Amassamento ( ) Nenhum defeito encontrado
Defeito grave presente nas frutas e hortalicas dispostas
para comercializagéo:

( ) Presenca de insetos ( ) Bolores ( ) Destruicdo dos
tecidos vegetais ( ) Nenhum defeito encontrado

Estagio de maturagéo das frutas e hortalicas dispostas
para comercializagdo: (Verde, maturo, maduro,
senescéncia)

( ) Verde () Matura (De vez) ( ) Madura ( )
Senescéncia (Apodrecimento)

Manipuladores

Os manipuladores adotam procedimentos que minimizem
0 risco de contaminacdo dos alimentos por meio da
antissepsia das méos e pelo uso de utensilios ou luvas
descartaveis.

( )Sim ( )Nao ( ) Nao se aplica

Os manipuladores  possuem  higiene  pessoal,
apresentando-se roupas limpas, sem indicios de sujeira,
unhas aparadas.

( )Sim ( )Nao ( ) Nao se aplica

Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por
redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse
fim, ndo sendo permitido o uso de barba nem adornos.

() Sim ( )Nao ( ) Nao se aplica

O manipulador do alimento n&do possui contato com
dinheiro ou outros tipos de objetos que possam vir a
trazer contaminacao aos alimentos pelo toque.

( ) Sim ( )Nao ( ) Nao se aplica

Instalacgoes fisicas

As instalacdes sdo mantidas integras, conservadas, livres
de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes,
bolores, descascamentos.

( )Sim ( )Nao ( ) Nao se aplica

As instalacdes fisicas como piso, parede e teto possuem
revestimento liso, impermeavel e lavavel.

( )Sim ( )Na&o ( ) Nao se aplica

As instalagbes sao abastecidas com agua tratada e
dispéem de conexdes com rede de esgoto publico ou
fossa séptica.

( )Sim ( )Nao ( ) Nao se aplica

Armazenamento e transporte dos alimentos

As matérias-primas, sdo armazenados respeitando-se o
espacamento minimo necessario para garantir adequada
ventilagao e limpeza e, quando for o caso, desinfec¢ao do
local.

( )Sim ( )Nao ( ) Nao se aplica

Os meios de transporte para as frutas e hortalicas, sao
devidamente higienizados, sendo adotadas medidas a
fim de garantir a auséncia de vetores e pragas.

( )Sim ( )Nao ( ) Nao se aplica




