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RESUMO

A avaliacdo higienicossanitaria de dois entrepostos de pescado sob Inspecéo
Estadual e Municipal em S&o Luis/Maranh&o no ano de 2014 teve por objetivos
especificos analisar as condicdes fisicas, estruturais e higienicossanitarias destes
entrepostos; verificar o conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre higiene
pessoal, dos alimentos, dos equipamentos e dos utensilios, assim como, a
contaminagao e armazenamento de alimentos e identificar o perfil educacional dos
manipuladores de alimento. Para obtencéo destes diagndsticos utilizou-se um check
- list baseado na RDC n° 275 de 21 de 10 de 2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) e um inquérito aos manipuladores de alimentos. O entreposto de
pescado sob Inspecdo Estadual atingiu um percentual de atendimentos as
conformidades higienicossanitarias em 60,2%, sendo classificado como
insatisfatorio, enquanto, o entreposto de pescado sob Inspecdo Municipal atingiu um
percentual de atendimentos as conformidades higienicossanitarias em 46,2%, sendo
classificado como muito insatisfatério. O inquérito aplicado aos manipuladores de
alimentos constatou 72% de acertos, obtendo classificacdo insatisfatoria. O perfil
educacional destes profissionais teve o predominio do ensino fundamental, o que
dificulta o entendimento sobre Boas Préticas de Fabricacdo e aplicacdo constantes

das acbes preventivas para garantir a qualidade higienicossanitaria dos alimentos.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricacdo. Seguranca Alimentar.

Manipuladores. Peixe.
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ABSTRACT

The hygienic sanitary assessment of two warehouses for fish under State and
Municipal Inspection in Sdo Luis / Maranhao in 2014 had specific goals for analyzing
the physical, structural and hygienic sanitary conditions of such warehouses; verify
the food handlers’ knowledge about personal hygiene, food, equipment and utensils,
as well as contamination and food storage and check the educational profile of food
handlers. To obtain these diagnoses it was used a check-list based on the RDC n.
275 of october 21, 2002 ruled by the National Agency for Sanitary Surveillance (
ANVISA ) and a survey applied to food handlers. The warehouse for fish under State
Inspection reached a percentage of replies to hygienic sanitary conformities in 60.2
%, being classified as unsatisfactory, while the warehouse for fish under Municipal
Inspection reached a percentage of obedience for hygienic sanitary conformities in
46.2 %, and classified as very unsatisfactory. The survey applied to food handlers
found 72 % correct, getting unsatisfactory rating. The educational profile of these
professionals had a predominance of basic education, which hinders the
understanding of Good Manufacturing Practices and constant application of

preventive actions to ensure hygienic sanitary food quality.

Keywords: Good Manufacturing Practices . Food Safety . Handlers . Fish


mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com

Gréafico 01 -

Figura O1 -

Figura 02 -

Figura 03 -

Figura 04 -

Figura 05 -

Figura 06-

Figura 07-

Figura 08-

Figura 09-

Figura 10-
Figura 11-

Figura 12-

Gréfico 02-

LISTA DE ILUSTRACOES

Ndo conformidades  verificadas em relacio as  condicdes
higienicossanitarias no entreposto de pescado A em Sao Luis - MA, 2014...
Entreposto de pescado A - Instalacbes sanitarias e vestiarios para
manipuladores: sem orientacdo sobre a correta lavagem das maos; nao
havia porta toalNas............ooeeiiiiiii e ——————-
Entreposto de pescado A - Instalacbes sanitarias e vestiarios para
manipuladores: as paredes ndo possuiam angulos abaulados entre paredes
€ 0 pPiso e entre as Paredes € 0 teL0.....ccueeiiiiiie i
Entreposto de pescado A - Instalacfes sanitarias e vestiario para
manipuladores: acesso a area de producao sem cobertura............c.cc.eeeeee...
Entreposto de pescado A - Fluxo de producéo: locais para pré-preparo (area
suja) sem isolamento da area de preparo por barreira fisica ou técnica.
Edificacdes: portas ndo ajustadas aos batentes...........ccceeeeveeeiiiieeieeeiiieieeeennn,
Entreposto de pescado A - Edificagbes: dimensbes das instalagdes n&o
compativeis com processamento, manipulacdo ou armazenamento dos
] £ 70 L1 (01U
Entreposto de pescado A - Edificagbes: janelas ndo higienizadas
AEUATAMENTE. ....eeieii ittt e e a e
Entreposto de pescado A - Edificacdes: paredes com rachaduras, auséncia
de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as paredes e o teto.
Entreposto de pescado A - Edificacdes: paredes nao higienizadas, com
rachaduras € UMIdAUE..........uueiiiii e e e e e e e e e e e e e e eeeeeeeeennnes
Entreposto de pescado A - Equipamentos: o teto da camara frigorifica ndo
estava higienizado, possuia trincas e rachaduras............cccccceeeeeeeiiiiiieieeeennne .
Entreposto de pescado A - Mdveis: presenca de moveis oxidados.................
Entreposto de pescado A - Utensilios: estavam armazenados em local
improprio, de forma desorganizada e sem protecao contra contaminacao......
Entreposto de pescado A - Utensilios: presenga em local impréprio (na sala
de manipulacdo) e sem protecao contra CONtamMiNAGCAO............uvvvvuiiiieeeereeennn.
N&do conformidades em relacdo as condi¢cdes higienicossanitarias no

entreposto de pescado B em S0 Luis — MA, 2014.......cccceeviieeeiiiiiiiiiieeeeieennns

38

39

39

40

40

41

41

42

42

44
44

45



Grafico 03-

Grau de escolaridade dos funcionarios dos entrepostos de pescado A e B
na cidade de SA0 LUiS - MA, 2014.......couuiiiie e



Tabela 01 -

Tabela 02 -

LISTA DE TABELAS

Atendimento as condi¢des higienicossanitarias e classificagdo dos
entrepostos de pescado A e B em S&o Luis - MA, 2014.......................
Conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre higiene
pessoal, higiene dos alimentos, contaminacao dos alimentos, higiene
dos equipamentos, utensilios e armazenamento de alimentos nos

entrepostos de pescado A e B em Séo Luis - MA, 2014

51



LISTA DE SIGLAS

ABCCAM - Associagao Brasileira dos Criadores de Camarao.

ABNT - Associacao Brasileira de Normas Técnicas.

AGED - Agéncia Estadual de Defesa Agropecuaria do Maranhdo.

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.

APPCC - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

BPF - Boas Praticas de Fabricacao.

FIFO - Frist In, Frist Out.

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points.

MAPA - Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

OMS - Organizacdo Mundial de Saude.

POP - Procedimento Operacional Padréo.

PPHO - Procedimento Padréo de Higiene Operacional.

RDC - Resolucao de Diretoria Colegiada.

RIISPOA - Regulamento Industrial de Inspecédo de Produtos de Origem Animal.
SENAC - Servico Nacional de Aprendizagem Comercial.

SIF- Servico de Inspecéo Federal.

WHO/FAO - World Health Organization/Food and Agriculture Organization.



SUMARIO

L INTRODUGAOD. ... .ottt ettt st ere et steeteareas

2 REVISAO LITERATURA . ......ooiieiiiee ettt

3 MATERIAL E METODOS.......coitiiiiieecteet ettt

4 RESULTADOS E DISCUSSOES.......c.ooo it e,

B CONCLUSOES. ... ettt e,

6 CONSIDERAGCOES FINAIS......oouieeeeeeeeeeeeeeeeeee e

REFERENCIAS . ..o ettt et

APENDICES . ... et

ANEXOS

16

19

36

38

57

58

59

68

74


mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com
mailto:pibid.maracana@gmail.com

16

1 INTRODUCAO

O pescado é um alimento de excelente valor nutritivo devido a suas
proteinas, vitaminas e acidos graxos insaturados. A Organizacdo Mundial de Saude
recomenda o consumo de pelo menos 12 kg por pessoa ao ano, no entanto, o
consumo de peixe no Brasil ainda fica bem abaixo da média mundial.

Em todo o mundo cresce o interesse de consumir proteinas provenientes
deste produto, mas o pescado pode ser hospedeiro de um grande nimero de micro-
organismos patogénicos, sendo uma preocupacdo em varios paises, especialmente
devido ao alto indice de doencas veiculadas por alimentos crus, mal preparados e
conservados.

A crescente preocupacdo com a qualidade dos alimentos tem gerado o
interesse por varias ferramentas de gestdo da qualidade como as Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) e o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC). Estas tém sido criadas e utilizadas para garantir uma alimentacao segura
e contemplar as exigéncias de comercializacdo. Sua aplicagdo contribui para
diminuir custos gerados pela diminuicdo das perdas e otimizacao da producéo.

A producdo mundial de pescado atingiu aproximadamente 168 milhdes de
toneladas de pescado em 2010. Paises como a China, Indonésia, india e o Japdo
fazem parte dos maiores produtores mundiais. Neste cenario o Brasil ocupa o 19°
lugar. Quanto a producao brasileira, o Estado de Santa Catarina em 2011 ocupou o
primeiro lugar em producédo de pescado com 194. 866,6 toneladas, seguido pelos
Estados do Para com 153.332,3 toneladas e pelo Maranhdo, com 102.868,2
toneladas (BRASIL, 2011).

Com 640 km de extensdo, a costa maranhense é a segunda maior do
nordeste e do Brasil. Sua produgédo pesqueira em 2013 atingiu via aquicultura 170.
078 toneladas e de 78.708 toneladas via pesca extrativa. Nesta regido, existem 26
municipios costeiros, onde s&o encontradas 278 comunidades tradicionalmente
pesqueiras. Esta atividade constitui-se de grande relevancia socioeconémica, mas
ainda apresenta organizagdo social pouco consistente que influencia na perda de
qualidade e desperdicio de subprodutos que poderiam ser aproveitados e gerar

rendimentos adicionais.
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Os principais municipios produtores da pesca extrativa marinha s&o:
Apicum-Acu, Turiagu, Cururupu, Carutapera, Céandido Mendes, Primeira Cruz,
Humberto de Campos e Tutbia e dentre as varias espécies capturadas estdo a
pescada, pescada amarela, pescada vermelha, pescadinha, pescada go, pescada
boca mole, peixe pedra, uritinga, bandeirado, serra, camardo e caranguejo. Ja na
pesca extrativa continental os principais produtores sdo: Conceicdo Lago Acu,
Pindaré - Mirim, Santa Helena, Pinheiro, Monc&o, Turilandia, Sdo Mateus,
Magalhdes de Almeida e Viana, sendo que as principais espécies capturadas sao:
curimata, traira, piranha e piau.

Por ser um alimento altamente perecivel, o pescado necessita de uma
atencao especial quanto a sua correta manipulagdo, conservagao e processamento.
Os entrepostos de pescado podem agregar valor ao produto por ofertar maior vida
atil e maiores opcgbes de comercializacdo, além de favorecer 0s pequenos
pescadores do nosso Estado, que muitas vezes tém dificuldade em conservar e
comercializar estes produtos.

A abundante oferta de pescado no territdrio maranhense precisa ser mais
valorizada e melhor aproveitada, de forma a gerar beneficios a toda sociedade, pois
h& muito pescado de outros Estados sendo utilizado como matéria-prima nos
entrepostos do Maranhéo.

Diante do exposto, esta pesquisa teve por objetivo avaliar as condi¢cdes
higienicossanitarias de entrepostos de pescado sob Inspecdo Estadual e Municipal
em Sdo Luis — MA, tendo em vista que os estabelecimentos que manipulam e
processam alimentos precisam de constantes acompanhamentos e fiscalizacbes por

orgaos competentes para evitar a disseminacao de doencas.
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1.1 Objetivos

1.1.10Dbjetivo geral

Avaliar as condic¢des higienicossanitarias de dois entrepostos de pescado

sob Inspecao Estadual e Municipal em S&o Luis — MA.

1.1.2 Objetivos especificos

1) Analisar as condicdes fisicas, estruturais e higienicossanitarias de
dois entrepostos de pescado;

2) Verificar o conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre
higiene pessoal, higiene dos alimentos, contamina¢do dos alimentos, higiene dos
equipamentos e utensilio e armazenamento de alimentos;

3) Identificar o perfil educacional dos manipuladores de alimento.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Industrializacdo do pescado

O setor pesqueiro no Brasil, segundo a Lei n® 11.959, de 29 de 06 de
2009, que dispde sobre a Politica Nacional de Desenvolvimento Sustentavel da
Aquicultura e da Pesca, constitui-se das atividades de comercializagéo,
processamento e beneficiamento da pesca e aquicultura, praticadas em aguas
continentais e nos espacos litoraneos e marinhos (TSUJI, 2013).

De acordo com o Regulamento de Inspecéo Industrial de Produtos de
Origem Animal, RIISPOA, a denominacao genérica “pescado” compreende peixes,
crustaceos, moluscos, ras, anfibios, quelénios, mamiferos de 4gua doce ou salgada
e cefaldopodes usados na alimentacdo humana (BRASIL, 1952).

No Brasil, muitos pescados ja séo industrializados, principalmente as
espécies pouco comercializadas por diversos fatores como: ter baixo preco de
mercado, apresentar muitos espinhos, apresentar tamanho irregular e aparéncia nao
muito atraente. A industrializacdo do pescado se faz através de cortes especiais de
sua carne como os filés ou postas e no processamento de residuos de carnes,
dando origem a produtos similares aqueles feitos com a carne bovina. Dos residuos
finais, as carcacas, escamas e visceras sao utilizadas no preparo de racdes
balanceadas para animais. Ao pescado que possui pele estd sendo dedicado um
tratamento especial, pois sua pele é transformada em couro com indmeras
aplicacoes. Os empreendedores devem conhecer todos os aspectos de como
trabalhar a carne de pescado e dominar as técnicas de como preparar, evitando as
possiveis restricdes, inerentes a quaisquer atividades novas (TONONI, 2005).

As industrias de pescado devem ser instaladas distantes de fontes
produtoras de odores desagradaveis e ou poluentes de qualquer natureza, a uma
distancia aproximada de quinhentos metros, em terreno cercado, afastado dos
limites das vias publicas em no minimo cinco metros e dispor de area de circulagéo
suficiente que permita a circulacdo de veiculos de transporte. Estabelecimentos ja
instalados que nado dispuserem do afastamento regulamentar das vias publicas,
poderdo ser liberados, desde que os setores de recepcéo e expedicdo nao estejam
voltados diretamente para a via publica. Todos os estabelecimentos de Pescado e
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derivados devem dispor de abastecimento de agua, sistema de tratamento de
dejetos, instalagbes, utensilios e equipamentos, iluminacdo, ventilacdo e patio
(MIRO, 1998).

Segundo Tononi (2005), a localizacdo de uma fabrica para o
processamento do pescado deve ser contemplada com um projeto que contenha
espacos para as seguintes atividades: recepcao e selecédo do pescado; areas para a
producao; area para a camara frigorifica; area para o apoio administrativo, vestiario,
sanitarios e refeitorio. As instalacbes devem ser construidas em alvenaria,
observando o0s seguintes aspectos: o piso devera ser construido com um
acabamento superficial liso, antiderrapante, com declividade suficiente para facilitar
a sua limpeza; as paredes deverdo ser azulejadas, ou pintadas com epoéxi; as portas
de acesso a area de producéo deverdo ter molas e as janelas protecdo com telas,
para evitarem a entrada de insetos e passaros; a iluminagcdo devera ser projetada
seguindo as normas vigentes; a ventilacdo poderd ser for¢cada, aproveitando a
refrigeracdo da camara frigorifica.

Os estabelecimentos destinados ao pescado e seus derivados sao
classificados em: Entrepostos de pescados e Fabricas de conservas de pescado.
Entreposto de pescado é o estabelecimento dotado de dependéncias e instalacbes
adequadas ao recebimento, manipulacdo, abate, distribuicdo e comércio do
pescado, podendo ter anexas dependéncia para industrializacdo e, nesse caso,
satisfazendo as exigéncias fixadas para as fabricas de conservas de pescado,
dispondo de equipamento para aproveitamento integral, de subprodutos nao
comestiveis enquanto, fabrica de conservas é o estabelecimento dotado de
dependéncias, instalacbes e equipamentos adequados ao recebimento e
industrializacdo do pescado por qualquer forma, com aproveitamento integral de

subprodutos ndo comestiveis (BRASIL, 1952).

2.2 Entrepostos de pescado congelado e fresco

Oliveira Junior e Costa (2003) consideram que o entreposto de pescado
congelado e fresco é parte importante da cadeia produtiva da Piscicultura, e aqui é
considerado como forma de agregar valor aos seus produtos, e ampliar as

possibilidades mercadoldgicas, particularmente no que se refere ao mercado
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internacional. A descricdo do processo produtivo no entreposto de pescado constitui-
se de:

1- Desembarque: o pescado deve ser levado nas cacapas, devendo-se
evitar joga-lo ou baté-lo neste momento;

2- Recepcdo na plataforma de recepgcdo: o pescado passa por uma
primeira selecdo quanto ao tamanho e qualidade, em seguida é pesado;

3 - Camara de espera: se 0 pescado ndo puder ser encaminhado de
imediato para a linha de processamento, ira para a camara de espera,
acondicionado nas cacapas com gelo, com temperatura variando entre 0° e — 2° C;

4 - Lavagem: consiste em levar o pescado para o cilindro rotativo dotado
de esguichos com agua clorada, onde o peixe € lavado, eliminando-se impurezas da
parte externa,

5 - Inspecao Sanitaria: consiste em fazer analise organoléptica para
verificar as condi¢des de sanidade do pescado;

6 - Processamento: é a fase em que se encaminha a matéria-prima para a
elaboracdo de um ou mais produtos (inteiro, eviscerado, filé, postas, etc.).

Dependendo do produto passa por todas ou algumas das seguintes
subfases:

6.1 - Toalete: é a retirada de espordes, nadadeiras e residuos de sangue;

6.2 - Decapitacdo: consiste na retirada da cabeca através de maquina
elétrica (serra), ou manualmente usando-se facdo, machadinha, etc.;

6.3 - Evisceracdo: € a retirada manual ou mecénica das visceras e
também das guelras (branquias). E realizada fazendo-se um corte em toda a
superficie abdominal, evitando-se cortar o trato intestinal;

6.4 - Descamacao: € a retirada das escamas, feita manualmente, usando-
se faca ou material equivalente;

6.5 - Despela: consiste na retirada da pele dos peixes lisos. Pode ser feita
manualmente ou com maquina elétrica;

6.6 - Filetagem: é a retirada das partes nobres do pescado, constituidas
da massa muscular sem espinha, realizada com facas apropriada;

7 - Lavagem: antes de passar para a fase seguinte, o peixe, ja
beneficiado, é lavado com agua corrente. Em seguida é acondicionado em bandejas;

8 - Congelamento: é procedido no tunel de congelamento a uma

temperatura de - 35°C;
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9 - Postejamento: € a realizacdo de cortes do pescado em postas apos
congelado. Geralmente é feito nas espécies mais nobres;

10 - Embalagem: apés o congelamento os produtos podem ser
embalados a granel em sacos de 20, 30 ou 40 kg ou em embalagens menores de
500g, 800g, 1kg ou 2kg, para venda direta ao consumidor, depois podem ser
acondicionados em caixas de papelao;

11 - Pesagem: deve ser realizada em sala climatizada (18°C), usando-se
balanca mecéanica ou eletronica;

12 - Estocagem: em camara frigorifica a temperatura de — 20°C;

13 - Expedicao: é a passagem dos produtos da camara de estocagem
para o caminhdo com badu frigorifico, sendo pesado antes. Devem ser transportados

a uma temperatura de — 18°C.

2.3 Caracteristicas nutricionais do pescado

O pescado € um alimento de excelente valor nutritivo (ABREU et al.,
2008). O grande atrativo desta carne, em relacdo as demais, € conter proteinas de
alta qualidade e rapida digestibilidade, todos os aminoacidos essenciais, alto teor de
lisina, ser fonte de vitaminas A, D, E, K e complexo B, fonte de ferro, fésforo e célcio,
necessarios ao desenvolvimento do cérebro e do corpo, com presenca de émega-
3(w3), e baixo teor de colesterol (OETTERER, 2002).

Devido a essas caracteristicas, 0 peixe é considerado um alimento
funcional, que serve como alternativa ideal para constituir a dieta em paises onde ha
predominéncia de doencas cardiovasculares e em substituicdo a outras fontes de
proteina de origem animal (SOCCOL e OETTERER, 2003).

A composicgdo nutricional do peixe varia entre 15% a 24% para proteinas,
66% a 84% para umidade, 0,1% a 22% para lipideos e 0,8% a 2% residuo mineral
fixo, de acordo com a espécie, individuo, fatores geograficos e ambientais (LIRA et
al., 2001).

E um dos alimentos mais susceptiveis & deterioracdo devido a sua
elevada atividade de agua, riqueza de nutrientes, alto teor de gorduras insaturada
facilmente oxidaveis, e principalmente, pH préximo da neutralidade (RIBEIRO et al.,
2009). O grau dessa deterioracao, ou grau de frescor, pode ser determinado por

exame organoléptico, que mesmo sendo um critério subjetivo, € o método mais
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utilizado pelos consumidores e fiscais sanitarios para avaliacdo da qualidade do
pescado (FONTES et al., 2007).

2.4 Producéo e consumo de pescado no Brasil

Em 2011, o Brasil alcangou a producéo de 1.431.974,4 milhdes/toneladas,
um aumento 13,2% em relacdo a 2010, na qual a pesca extrativa ocupou a 252
posicdo mundial, enquanto na Aquicultura, a 172 posi¢cdo no mundo. A producédo de
pescados por regidao demonstrou que o Nordeste brasileiro continuou registrando a
maior producdo de pescado do pais, com 454.216,9 toneladas (31,7%). As regides
Sul, Norte, Sudeste e Centro-Oeste registraram respectivamente 336.451,5t
(23,5%), 326.128,3t (22,8%), 226.233,2t (15,8%) e 88.944,5t (6,2%) (BRASIL, 2011).

Brito (2014) observou em suas andlises sobre o fluxo de transito de
pescado no Maranh&o entre 2009 e 2012 que embora o estado do Maranhéao seja
um dos maiores produtores de pescado do Brasil, os entrepostos de pescados
recebem matéria-prima e pescados beneficiados de varios estados como o Ceara,
Para, Piaui e Santa Catarina. Dentre as espécies que foram identificadas destacam-
se: corvina, serra, uritinga, dourado, piramutaba, bagre, pescada, pirapema, robalo,
xarel, beijupir4, camurupim, pargo, cavala, peixe trombeta, peixe galo, tainha parati,
camarado cinza, lagosta, e camardo sete barba os quais sdo reinspecionados e em
seguida encaminhados para a comercializacao.

A Organizagdo Mundial da Saude (OMS) recomenda um consumo de
pescado em torno de 12 kg/hab/ano. Em 2009, o consumo de pescados no mundo
foi de 116.960 mil toneladas valor superior a 17 kg por habitante. Neste mesmo
periodo, no Brasil a média de consumo per capita foi bastante inferior, ficando em
torno de 9 kg (FAO, 2012).

O consumo de pescado no Brasil € bastante variado e com grande
potencial a ser desenvolvido. Na regido Norte, no estado do Amazonas, 0 consumo
€ de 54 kg/hab/ano, ja no Rio de Janeiro € 16 kg/hab/ano (EMBRAPA, 2009).
Embora este consumo seja muito variado ele vem crescendo, visto que, em 2003, o
consumo de pescado era inferior a 6,5 kg/hab/ano. Uma elevacdo na demanda
nacional para os patamares recomendados pela OMS representaria um acréscimo
de consumo de 5.722 mil toneladas (BRASIL, 2011).
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Segundo Gagleazzi et al. (2002) pouca procura para o pescado se deve,
principalmente, a problemas sanitarios e tecnoldgicos, produtos pouco elaborados e
de dificil preparo.

A falta de inovacdo por parte da industria do pescado levou de certa
forma a uma perda de competitividade com relacdo as processadoras de carnes
vermelhas e aves (PEREIRA, 2003).

2.5 Pescado e 0s agentes patogénicos

A microbiota de um alimento € constituida por micro-organismos
associados a matéria-prima e por contaminantes que foram adquiridos durante os
processos de manuseio e processamento (através de manipuladores e
equipamento) e aqueles que tiveram condicbes de sobreviver aos processos
aplicados durante o preparo do alimento e seu acondicionamento. A maior parte dos
alimentos esta sujeito a varias fontes potenciais de micro-organismos, porém pode-
se controlar os niveis de contaminacdo e manter a microbiota em um ndamero
aceitdvel do ponto de vista de saude publica, através de manuseio adequado,
conhecimento dos fatores que influenciam o crescimento desses micro-organismos
nos alimentos, dentre outras acdes. Assim, se obtém um produto com maior vida de
prateleira e menor possibilidade de ocorréncias de infeccdo ou intoxicacdo, apos o
consumo (LIMA e SOUSA, 2002).

Cardoso et al. (2003) descreveram que a microbiota normal do peixe é
uniforme e influenciada pela natureza do habitat e variacdes da temperatura. Os
patdogenos ou indicadores de poluicdo sdo raramente encontrados no pescado
recém-capturado, mas ap0ds a captura, a microbiota inicial € alterada pelo transporte,
manipulacdo, contato com o gelo, superficie, equipamentos, estocagem e
comercializagao.

A microflora de bactérias patogénicas esta representada por Clostridium
botulium, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio colerae, Salmonela sp. e pelo
Staphylococcus aureus, este Ultimo ndo tem normalmente habitat marinho, mas
devido a contaminagcdo pelos esgotos domeésticos lancados nas &aguas esta
contaminacao fica entre 10 e 30% dos peixes produzindo toxinfec¢des severas ou
serve de porta de entrada para retro-contaminacdes em outros alimentos
(FERREIRA, 2006).
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Evangelista (2005) considera que a contaminacdo do pescado ocorre
durante toda sua cadeia produtiva, desde a pesca até o consumo: em sua
evisceracao, refrigeracdo por gelo fabricado com agua contaminada, operacdes de
congelamento e descongelamento, manipulacdo durante sua industrializacéo,
estocagem em estabelecimentos de venda, permanéncia nos domicilios ou
restaurantes até sua preparacdo culinaria e guarda de suas sobras sob refrigeracéo.

Os Staphylococcus coagulase positivos estdo envolvidos em uma
variedade de infec¢gdes em seres humanos e animais, sendo o S. aureus o mais
frequentemente associado a casos de intoxicacdo alimentar. ToxinfeccOes
envolvendo S. aureus e peixe tem sido relatado por diversos autores e representam
um risco para a saude publica (ALBUQUERQUE et al., 2007; CUNHA et al., 2010).

2.6 Fatores importantes para garantia da qualidade e seguranca do pescado

2.6.1 A 4gua

E um recurso indispensavel para sobrevivéncia humana e de todas as
espécies vivas. A sua contaminacao representa um dos principais riscos a saude
publica, sendo amplamente conhecida a estreita relacdo entre a qualidade de agua e
inimeras enfermidades (OLIVEIRA et al., 2012).

Segundo Régo (2005), a agua é um dos principais componentes nos
processos operacionais das industrias de alimentos. Ela é usada com funcbes de
aguecimento e resfriamento, assim como para limpeza e sanitizacdo de
equipamentos, produtos e instalacdes.

Sendo a 4gua um grande veiculo de contaminacdo deve ser de boa
qualidade e com todas as caracteristicas determinadas pela legislacao vigente
(BRASIL, 2011). A 4gua é aceita como potavel quando estd de acordo com padrdes
microbiolégicos e fisico-quimicos estabelecidos pela Portaria n.°1.469, de 29 de
dezembro de 2000 (BRASIL, 2001).

A agua de abastecimento industrial € um dos pontos de controle critico
mais importante, uma vez que as bactérias patogénicas sdo capazes de se
multiplicar rapidamente se forem introduzidas nos produtos alimentares. E de

fundamental importancia para a industria, requerendo especial atencéo as fontes de
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abastecimento quanto aos requisitos para seu tratamento, desinfec¢cdo, depdsito e
propriedade da distribuicdo (BRASIL, 2007).

Na agua podem ser encontrados alguns parasitos como a Giardia,
Cryptosporidium, bactérias como Salmonella, Vibrio, Streptococcus, Clostridium e
coliformes que contaminam o0 pescado e, consequentemente, as pessoas.
(MONTANO, 2011).

O gelo para utilizacédo da industria devera ser fabricado com agua potavel
de acordo com os padrbes de identidade e qualidade vigentes. Os mesmos devem
estar localizados em um silo separado, com restritas entradas de funcionarios e um

rigido controle da suas caracteristicas originais (NETO, 2005).

2.6.2 Métodos de captura

Os métodos de captura nos quais o pescado é submetido, influenciam no
guesito qualidade do produto. Se o pescado se debate tentando se libertar das redes
de pesca, ou morrem em agonia nos barcos pesqueiros, vao se esgotando suas
reservas de energia — glicogénio, ocasionando uma deterioragcdo mais rapida e
intensa, portanto quanto mais glicogénio armazenado, maior o tempo de vida util do
produto (GALVAQ, 2010).

Esse processo ocorre tendo em vista que apds a captura a microbiota
inicial do pescado é alterada pelo transporte, manipulacdo, contato com o gelo,
superficie e equipamentos, estocagem e comercializacdo. Aliado a estes fatores
existe também a falta de medidas que priorizem a qualidade do pescado por parte
de pescadores e empresarios, que negligenciam os aspectos higiénicos de producéo
e comercializacao (CARDOSO et al., 2003).

Logo apds a morte do peixe, iniciam-se 0s processos de deterioracdo. As
alteracbes mais comuns sdo enzimatica, microbiologica e ndo enzimatica
(AGRIDATA, 2004). Oetterer (2009) corroborando sobre este assunto afirma que a
rapida deterioracdo do pescado apds a sua captura € um dos graves problemas
enfrentados pelos pescadores, induzindo-os a comercializar quase que
imediatamente o produto de seu trabalho. Isso acarreta um prejuizo consideravel

pela queda no seu prego de comercializagao.
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2.6.3 Cadeia do frio

Um requisito fundamental para manutencao da qualidade do pescado é a
cadeia do frio que é controlada desde a recepcdo da matéria-prima através de
termdmetros digitais do tipo espeto, utilizacdo de camaras frigorificas e producéo de
gelo. A fabrica de gelo é uma dependéncia de extrema importancia, tendo em vista
gue o gelo ird entrar em contato direto com o pescado devendo-se utilizar agua
potavel para produzi-lo (OLIVEIRA e ANDRADE, 2012). Além do risco de
contaminagdo, a “Cadeia do Frio” é responsavel pela aparéncia do produto e
qualidades perceptiveis como cor, odor e consisténcia, aspectos fundamentais que
influenciam a decisdo do consumidor na hora da compra (ZENI, 2001).

O uso do frio na cadeia de producdo permite controlar a qualidade do
produto, porque as baixas temperaturas retardam as reagGes bioquimicas e
atividade microbiana. Quanto menor for a temperatura, menor seré a velocidade das
reacoes bioquimicas ou da atividade microbiana. O congelamento é o mais eficiente
meétodo para conservar este alimento por um tempo mais prolongado (ALVES et al.,
2002).

O resfriamento durante todo o processo é importante para preservar o
estado de rigor mortis do pescado, mantendo assim, suas qualidades sensoriais,
como odor, textura e controle bacteriano. Este resfriamento podera ser obtido com
uso de gelo produzido seguindo-se os padrdes sanitarios vigentes de potabilidade
da agua, pois além de promover um resfriamento rapido do pescado é de facil
transporte, o seu custo é muito baixo e ainda mantém o brilho e umidade da pele do
mesmo (ONTARIO, 2008).

Um dos métodos de resfriamento mais utilizado € o gelo britado, desde o
momento em que o pescado € retirado das redes, até sua chegada a venda no
varejo. O gelo em escamas tem favoravel emprego na refrigeracdo do pescado por
ser ao contrario do gelo britado, menos pesados e pontiagudos, fatores de melhor
conservagao da textura do produto (EVANGELISTA, 2005).

Quando o gelo é empregado de uma maneira correta e quantidade
adequada, ele contribui para a conservacdo do pescado de duas maneiras:
reduzindo a temperatura do pescado até 0 a 2°C, havendo entdo um atraso nas

alteracdes enzimaticas e bacterianas e banhando o pescado em aguas limpas e frias
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resultantes da fusdo do gelo, arrastando assim consideravel quantidade de muco,
sangue e micro-organismo (CARDOSO et al., 2003).

Apesar de o gelo ser comumente utilizado para manter o frescor dos
peixes, 0 uso de aguas contaminadas para sua producdo, acaba contaminando o
pescado durante o seu resfriamento e os comerciantes ndo estdo conscientes das
regras basicas necessérias para salvaguardar a qualidade e a seguranca de
pescado e derivados. O uso de praticas indevidas também € comum em locais de
comercializacdo (PIMENTEL, 2000). Germano et al. (2001) também afirmam que a
maioria dos micro-organismos que contaminam o pescado esta relacionada com a
qualidade da agua utilizada para elaboracdo do gelo usado na conservagao e/ou
com os procedimentos pos captura.

O processo de refrigeracdo (temperaturas entre -1°C e 10°C) ndao
apresenta acao esterilizante, apenas retarda as atividades microbianas ja existentes
e impede o surgimento de novos agentes deteriorantes (CORDEIRO et al., 2007).

Os peixes deverao ser acondicionados a bordo e sob refrigeracdo o mais
rapido possivel, sendo aplicadas, também, as Boas Praticas de higiene
(higienizacdo das maos, utensilios, etc.) para uma operacao mais segura (BRASIL,
2000).

No congelamento utilizamos temperaturas mais baixas do que na
refrigeracdo e, por isso, inibimos o crescimento microbiano e retardamos
praticamente todo o processo metabdlico. O pescado conservado sob condicbes
estéreis e a temperaturas de congelamento ndo se deteriora durante varias semanas
de estocagem (VIEIRA, 2004).

A vida util do pescado é determinada pelas reacfes enziméaticas e pelo
namero de espécies de micro-organismos presentes, fatores estes dependentes de
sua microbiota natural e pelo modo de manuseio desde sua captura até a
estocagem, ou seja, os fatores relacionados com as Boas Praticas de manipulacéo
ou fabricacdo. Outro fator determinante da vida de prateleira ou vida util do pescado
€ a temperatura de estocagem (NEIVA, 2008).

Segundo Pinto e Neves (2010), a armazenagem de alimentos tem que ser
em locais que possuam condi¢cdes que visem inibir a velocidade de decomposicao
dos alimentos, sendo que essas condi¢coes devem ser asseguradas por aplicacao de

temperatura e umidade adequadas a cada tipo especifico de alimento e utilizar
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sempre o FIFO (Frist In, Frist Out), de modo a ndo existir um elevado risco de

degradacéao, quer da embalagem, quer do produto.

2.7 Seguranca alimentar no processamento industrial de pescado

No Brasil, a Inspecdo de pescado sofreu mudangas radicais durante os
altimos 15 anos, dedicados, principalmente, ao fortalecimento do Servico de
Inspecéo Federal (S. I. F.) em nosso pais (SANTOS, 2007).

Ferreira (2008) acrescenta que o0 setor pesqueiro brasileiro é
representativo e pode contribuir com a expansdo da riqueza do pais. Porém,
enfrenta muitos desafios para ampliar e proporcionar um desenvolvimento
sustentavel. Alguns desses desafios sdo: dificuldade de competir com produtos
importados da China devido a baixa qualidade sanitaria e auséncia de fiscalizacédo
adequada; restricdbes aduaneiras: os funcionarios publicos atuam apenas em
empresas regularizadas, com até 100% de amostragem de cargas congeladas;
equipe insuficiente para atender a demanda crescente e deficiéncia de armazéns
alfandegarios; infra-estrutura aeroportuaria desatualizada, com alto custo e baixa
produtividade.

Independentemente da natureza das atividades que desenvolvam, todos
agueles gque intervém numa cadeia alimentar sdo responsaveis por garantir a
seguranca dos produtos alimentares, sendo assim, 0s sistemas de seguranca
alimentar devem ser desenhados de forma a controlar o processo de producao e
apoiar-se em principios e conceitos preventivos, a fim de garantir um controle
eficiente, através da identificacdo de pontos ou etapas onde se podem controlar os
perigos para a saude dos consumidores (BAPTISTA, 2003).

A industria de pescado deve ser projetada e construida desde o inicio, de
maneira a facilitar a movimentacdo de pessoas, veiculos, equipamentos, matérias-
primas e produtos acabados, minimizando, ao mesmo tempo, as contaminacdes que
podem ocorrer em decorréncia disso. Também se deve eliminar eventuais
esconderijos e locais de acesso a pragas. Deve-se dar especial atencéo a detalhes
inerentes a construcéo (paredes, tetos, portas, janelas, piso) visando assegurar ao
maximo as condi¢des de higiene e facilidade de limpeza (PEREZ et al., 2007).

A seguranca alimentar e nutricional consiste na realizacado do direito de

todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade



30

suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo
como base praticas alimentares promotoras de saude que respeitem a diversidade
cultural e que seja ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentavel
(BRASIL, 2006). Sendo assim, a seguranca alimentar preconiza um alimento seguro,
devendo este ser nutricionalmente adequado como também livre de contaminantes
quimicos, fisicos e biolégicos. Muitas vezes, o controle de todos estes aspectos se
torna oneroso para servi¢os de alimentacdo de pequeno e médio porte (COUTO et
al., 2005).

A qualidade higienicossanitaria, como fator de seguranca alimentar, tem
sido vastamente analisada e discutida, pois as doencas conduzidas por alimentos
sdo fatores que cooperam para os indices de morbidade nos paises da América
Latina e do Caribe. De acordo com o Comité World Health Organization/Food and
Agriculture Organization (WHO/FAO) as doencas oriundas de alimentos
contaminados sdo, provavelmente, o maior problema de salde no mundo
contemporaneo (MALUF e MENEZES, 2001).

Neste contexto, o conceito de seguranca alimentar foi ampliado,
incorporando também o acesso universal aos alimentos, os aspectos nutricionais e,
consequentemente, as questbes relativas a composicdo, a qualidade e ao
aproveitamento biolégico. Para garantir qualidade é importante que exista um
conjunto de sistemas envolvidos no mesmo processo. Para tanto, existem sistemas
gue bem implantados e monitorados podem garantir qualidade nos alimentos. Séo
os sistemas ISO 22000 (International Organization for Standardization) de gestdo da
qualidade e a Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle — APPCC utilizados
internacionalmente e que tem como pré-requisitos as Boas Praticas de Fabricacéo e
os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional — PPHO (SILVA, 2007).

2.8 Boas Praticas de Fabricacao

As Boas Praticas da Fabricagdo para entrepostos de pescado sdo atos
higiénicos que devem ser obedecidos pelos trabalhadores durante todo o trabalho
no entreposto de pescado. Para o sucesso das Boas Praticas todas as partes
envolvidas devem estar comprometidas e cientes de seus deveres (CHICRALA et
al., 2013).
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A implantagéo e certificagdo de ferramentas de controle em seguranca de
alimentos nas industrias de pescado tém como objetivo aumentar a seguranca e
qualidade dos alimentos produzidos pelas empresas brasileiras, ampliando sua
competitividade no mercado nacional e internacional (MUJICA, 2006). Entretanto,
para que as BPF sejam implementadas, geréncias, chefias e supervisdo devem
estar engajadas para éxito do programa, pois o planejamento, organizagéo, controle
e direcdo de todo o sistema depende destes profissionais. Além de investimentos
para adequacao das nao conformidades detectadas nas instalacées e nas acdes de
motivacdo dos funcionarios, o comprometimento da alta administracdo torna-se
fundamental (NASCIMENTO, 2007).

E de extrema importancia que as inddstrias de pescados estejam de
acordo com os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), Procedimentos
Padrdo de Higiene Operacional e Boas Praticas de Fabricacdo que séo pré-
requisitos para o sistema de Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle —
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), que em conjunto formam a
base da gestdo da seguranca e qualidade de um estabelecimento da area de
alimentos (NASCIMENTO, 2007).

2.9 Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional

Os PPHO sao procedimentos usados pelas empresas processadoras de
alimentos para alcancar a meta global de manter as BPF na producéo de alimentos
(OPAS, 2001). O plano PPHO é estruturado em nove pontos basicos: 1. potabilidade
da agua; 2. higiene das superficies de contato; 3. prevencdo da contaminacdo
cruzada; 4. higiene pessoal dos empregados; 5. protecdo contra contaminacdo do
produto; 6. agentes toxicos; 7. salude dos empregados; 8.controle de pragas; 9.
registros de controle sanitario. O componente-chave de um plano de seguranga
alimentar € o estabelecimento dos PPHO. Este envolve o desenvolvimento de
descricbes detalhadas das operagbes de limpeza e sanificagdo que podem ser
desempenhadas para prevenir a contaminacdo ou deterioracdo do produto
alimenticio. Os PPHO também definem qual a freqiéncia na qual cada procedimento
deve ser realizado e identifica os responsaveis pela implementacdo e manutencgéo
de cada procedimento (FDA, 2005).
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2.10 Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

De acordo com a Organizacdo das Nacdes Unidas para Agricultura e
Alimentacédo (FAO), o sistema APPCC é uma abordagem preventiva e sistematica
direcionada a perigos biolégicos, quimicos e fisicos através de antecipacdo e
prevencdo, em vez de inspecao e testes em produtos finais. Em sintese, o sistema
APPCC tem o seguinte fundamento: se existe a possibilidade de haver perigos em
determinado alimento — e sabemos que isto é real - sejam eles biolégicos, quimicos,
fisicos ou para qualidade (no caso do setor de distribuicdo), eles podem ser
identificados, assim como, as etapas do processo que podem elimina-los, reduzi-los
ou controla-los. Como exemplo de etapa que elimina perigos biolégicos em servicos
de alimentacdo temos o tratamento térmico; como exemplo de etapa que reduz os
perigos, temos a sanificagcdo; se pensarmos em etapas que controlam, sao
exemplos o0 armazenamento sob temperatura controlada, a manutengcdo e a
distribuicdo. Ja para eliminar perigos fisicos, podemos exemplificar duas etapas: a
lavagem de verduras e a catacdo de grdos. A interpretacdo correta sobre a
influéncia que cada etapa de processo tem em relacdo aos perigos é fundamental
para a construcao adequada de planos APPCC (ASSIS, 2011) .

Segundo o manual de seguranca e qualidade na distribuicdo de
alimentos: peixarias (SENAC, 2004) o plano APPCC é definido como o documento
gue contém os itens do sistema necessarios a gestdo de perigos. A elaboracédo do
plano é a primeira etapa para o trabalho com o sistema APPCC; depois de
elaborado, o segundo passo é a implantacdo do que foi determinado no plano. O
Codex Alimentarium determina passos elementares a elaboragdo de um plano
APPCC, denominados como sequéncia légica:

a) formacao de equipe APPCC;

b) descricdo do produto ou do grupo de produtos;

c) descricdo do uso proposto e dos provaveis consumidores do produto
ou grupo de produtos;

d) elaboracéo do fluxograma de processo;

e) confirmacao do fluxograma de processo;

f) aplicac&o dos sete principios do sistema APPCC.
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2.11 Manipuladores de alimentos

Entende-se por manipuladores de alimentos, como qualquer pessoa do
servico de alimentacdo que entra em contato direto ou indireto com o alimento
(BRASIL, 2004).

De acordo com dados da Organizagcdo Mundial da Saude (OMS), o
manipulador € a principal via de contaminacdo dos alimentos produzidos em larga
escala e desempenha papel importante na seguranca dos alimentos, na preservagao
da higiene dos alimentos durante toda a cadeia produtiva, desde o recebimento,
armazenamento, preparagdo até a distribuicdo. Uma manipulagdo incorreta e o
descuido em relacdo as normas higiénicas favorecem a contaminacao por micro-
organismos patogénicos (BRASIL, 2004). Podem ser manipuladores doentes,
portadores assintomaticos, os que apresentam habitos inadequados de higiene
pessoal, ou ainda que usem métodos anti-higiénicos na preparacdo de alimentos.
Mesmo o0s manipuladores sadios abrigam bactérias que podem contaminar 0s
alimentos pela boca, nariz, garganta e trato intestinal (ANDRADE et al., 2003).

Nos servigos de alimentacdo onde h&a pessoas despreparadas sao 0s que
apresentam dificuldades na conservacao de alimentos, podendo oferecer perigos a
saude do comensal (SILVEIRA et al., 2003).

Para Silva e Neto (2003), a presenca de micro-organismos patogénicos
nas maos de manipuladores de alimentos apresenta grande importancia
epidemioldgica devido a possibilidade de transferéncia destes para o alimento que
esta sendo preparado. Quando este € inadequadamente conservado criam-se
condicBes satisfatorias para a multiplicacdo de micro-organismos, podendo se tornar
uma fonte de intoxicagao.

A higienizagdo frequente das méos e de maneira correta somado a
higiene pessoal adequada e sistematica é fundamental para manutencdo da
qualidade dos alimentos (LOVATTI, 2004). Entretanto, a desqualificagcédo da mé&o-de
-obra utilizada nos restaurantes e similares colabora para o elevado risco a
qualidade do alimento (BEVENIDES e LOVATTI, 2004).

O entendimento sobre a percepcao de risco é primordial para o éxito do
programa de treinamento e capacitacdo em inocuidade de alimentos e para a
elaboracdo de norma em higiene alimentar (KNOX, 2000). Clayton et al. (2002)

investigaram crencas e praticas de manipuladores de alimento sem relacdo a
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seguranca alimentar. Os autores observaram que 0S manipuladores tinham
conhecimento dos procedimentos que deveriam realizar, contudo, identificavam
obstaculos que os impediam de coloca-los em pratica, tais como falta de tempo, de
pessoal e de recursos. Assim, embora 95% dos respondentes tivessem recebido
treinamento em higiene de alimentos, 63% admitiram ndo coloca-los em pratica.
Ademais, todos os manipuladores tinham a percepc¢éo de que seu trabalho oferecia
baixo risco a saude dos consumidores, ainda que todos preparassem alimentos de
alto risco.

A percepgdo é o processo pelo qual o ser humano toma consciéncia dos
fatos e de suas relagbes num contexto ambiental (fixagdo). Embora o ambiente
influencie significativamente na percepc¢ado, aquilo que é percebido depende das
habilidades construtivas, da fisiologia e das experiéncias, ou seja, a percepcao
depende da capacidade de atentar (ponto de fixacdo da pessoa), dos interesses e
motivacOes e das experiéncias passadas (DAVIDOFF, 2001). Segundo Fischer e
Guimaraes (2002), a percepcéao de risco influencia no comportamento do individuo e
no grau de precaucdo perante situacbes que possam ocasionar acidentes. Desta
forma, a fim de modificar o comportamento e incorporar novas atitudes que aportem
seguranca, € necessario que o individuo tenha a percepcdo adequada do risco da
atividade que exerce. A atual pratica de capacitacdo para manipuladores de
alimentos € realizada por um instrutor que repassa conhecimentos e estimula a
compreensao dos conteludos abstratos, como a contaminacéo por bactérias.

Em ambito geral é grande a necessidade de melhorar a qualidade dos
produtos e servigos, assim como capacitar os manipuladores de alimentos para que
adquiram habitos higienicossanitarios adequados e os apliqguem no dia-a-dia. De
acordo com a RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004), os responsaveis pelas atividades
de manipulacdo dos alimentos devem ser comprovadamente submetidos a curso de
capacitacdo, que deve abordar, no minimo, assuntos como: contaminantes
alimentares, doencgas transmitidas por alimentos, manipulagdo higiénica dos

alimentos e Boas Praticas de manipulagdo (MELO e GAMA, 2010).

2.12 Legislagao

O Codex Alimentarius, documento elaborado e revisado dentro de um

contexto de consenso internacional, define as normas gerais sobre as condi¢cbes
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higienicossanitarias dos alimentos, com base nas quais os paises elaboram suas
proprias normas internas (ABCCAM, 2005).

As normativas basicas do Brasil estéo listadas abaixo:

Decreto n® 30691, de 29 de 03 de 1952 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento que instituiu as normas que regulam em todo o territério
nacional a Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal;

Portaria n°® 368 de 04 de 09 de 1997 do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA) que aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢des
Higienicossanitédrias e de Boas Préticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos;

Oficio Circular GAB/DIPOA do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento n® 25 de 13 de 11 de 2009 que Estabelece os Procedimentos de
Verificagdo dos Programas de Autocontrole em Estabelecimentos de Pescado e
Derivados;

Resolucdo RDC n° 275 de 21 de 10 de 2002 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que contempla o roteiro basico para elaboracédo dos
Procedimentos Operacionais Padronizados e a Lista de Verificacdo (check-list) das
BPF em estabelecimentos produtores ou industrializadores de alimentos;

Lei n°® 8.761 de 01 de 04 de 2008 que dispde sobre a prévia Inspecao
Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal no Estado do Maranhéo e da
outras providéncias;

Lei n°® 3383 de 15 de 02 de 1995 da Prefeitura Municipal de S&o Luis,
capital do Maranhao que disp8e sobre a Inspecao Sanitéria e Industrial de Produtos

de Origem Animal e d& outras providéncias.
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3 MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi desenvolvido em um entreposto de pescado sob
Inspecao Estadual da Agéncia Estadual de Defesa Agropecuaria do Maranhédo -
AGED e outro sob Inspecédo Municipal da Secretaria Municipal de Agricultura, Pesca
e Abastecimento - SEMAPA. Os entrepostos estavam localizados na cidade de Sao
Luis, no Estado do Maranh&o, escolhidos por facilidade de acesso.

A avaliacdo das condi¢cdes higienicossanitarias dos entrepostos de
pescado foi realizada baseada da Portaria n°® 368 de 04 de 09 de 1997 do MAPA
(BRASIL, 1997), a Resolucdo RDC n° 275 de 21 de 10 de 2002 da ANVISA
(BRASIL, 2002), a Lei n°® 8.761 de 01 de 04 de 2008 do Estado do Maranh&o
(MARANHAO, 2008) e a Lei n° 3.383 de 15 de 02 de 1995 da Prefeitura de S&o Luis
(SAO LUIS, 1995).

Ficou determinado que ndo seriam mencionados 0s nomes dos
entrepostos na pesquisa preferindo-se representar o entreposto de pescado sob
Inspecéao Estadual pela letra “A” e o entreposto de pescado sob Inspeg¢do Municipal

pela letra “B”.

3.1 Avaliacdo das condic¢@es higienicossanitarias dos entrepostos de pescado

Esta avaliacdo deu-se por intermédio da Lista de Verificagdo (check - list)
das Boas Préticas de Fabricacéo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos (Anexo A) pertencente a Resolu¢cdo RDC
n°® 275 de 21 de 10 de 2002 da ANVISA. O check-list englobou perguntas
relacionadas aos seguintes grupos de requisitos, constantes nesta RDC:

Grupo 1: edificacfes e instalacoes;

Grupo 2: equipamentos, moveis e utensilios;

Grupo 3: manipuladores;

Grupo 4: producéao e transporte do alimento;

Grupo 5: documentacao.

Para classificar os entrepostos de pescado quanto ao atendimento as
conformidades constantes na Resolucdo RDC n°® 275 de 21 de 10 de 2002 da
ANVISA (BRASIL, 2002), utilizou-se 0s seguintes critérios:
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Satisfatorio - entre 76 e 100% de atendimento aos critérios;
Insatisfatério - entre 51 e 75% de atendimento aos critérios;
Muito insatisfatorio - entre 0 e 50% de atendimento aos critérios.

A lista de verificacdo apresenta trés opcdes de respostas: Sim, Nao e Nao
se Aplica (NA). As respostas foram obtidas por observacdes no proprio local,
informacdes fornecidas por funcionarios, proprietarios e verificagdo de
documentacéo.

Os dados foram armazenados em planilhas Excel 2007 e Word 2007 e

demonstrados através de tabelas e gréficos.

3.2 Avaliacdo dos manipuladores de alimentos

Para verificar o conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre
higiene pessoal, higiene dos alimentos, contaminagéo dos alimentos, higiene dos
equipamentos e utensilio e armazenamento de alimentos, foi aplicado um inquérito
com questdes fechadas.

O inquérito continha vinte e cinco questées subdivididas em cinco itens.
Cada item continha cinco questdes. Cada questdo do inquérito foi avaliada em um
ponto. Todo o inquérito foi corrigido sob os critérios: certo ou errado. Ao final, para
cada item verificado, foi estabelecida uma porcentagem de acertos.

O inquérito foi aplicado a cinco manipuladores de cada entreposto
totalizando dez inquéritos e em comum acordo com 0s participantes que assinaram
um termo de consentimento e concordaram em participar da pesquisa. Os
proprietarios dos entrepostos também assinaram um termo de consentimento livre e
esclarecimento.

A classificacdo dos itens avaliados no inquérito obedeceu ao mesmo
critério de classificagdo dos entrepostos de pescado quanto ao atendimento as
conformidades constantes na Resolugdo RDC n°® 275 de 21 de 10 de 2002 da
ANVISA.

Para complementagcéo desta pesquisa foi realizada a coleta de dados
para obtermos o percentual do nivel de escolaridade de todos os manipuladores que

responderam o inquérito.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Entreposto de pescado A

A avaliagdo das condi¢gbes higienicossanitarias deste entreposto de
pescado revelou inconformidades em todos o0s cinco grupos de requisitos
destacando-se a documentacdo com 100% de inconformidades.

Podem-se observar através do grafico abaixo os percentuais de néo
conformidades encontrados nas edificacdes, instalacdes, equipamentos, moveis,

utensilios, manipuladores, producao, transporte do alimento e documentacao.

Gréafico 01- N&o conformidades verificadas em relacdo as condicbes
higienicossanitarias no entreposto de pescado A em Séo Luis-
MA, 2014.
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4.1.1 Descricao das principais ndo conformidades

A) Edificacles e instalacbes

Em relagdo as instalacdes sanitarias e vestiarios para manipuladores
pode-se identificar através das figuras 01, 02 e 03 varias ndo conformidades

encontradas.

Figura 01- Entreposto de pescado A - Instalagbes sanitarias e
vestiarios para manipuladores: sem orientacdo sobre a
correta lavagem das maos; ndo havia porta-toalhas.

Fonte: Arquivo pessoal

Figura 02 - Entreposto de pescado A - Instala¢cdes sanitarias e
vestiarios para manipuladores: as paredes ndo possuiam
angulos abaulados entre paredes e 0 piso e entre as
paredes e o teto.

Fonte: Arquivo pessoal
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Figura 03- Entreposto de pescado A - Instalagbes sanitarias e

vestiarios para manipuladores: acesso a area de
producdo sem cobertura.

Fonte: Arquivo pessoal

As instalacbes sanitarias e vestiario para manipuladores ndo possuiam
identificacdo de uso exclusivo e cartazes de orientacdo sobre a correta lavagem das
maos; ndo havia porta-toalhas (Figura 01); portas sem fechamento automatico
paredes sem angulos abaulados entre paredes e 0 piso e entre as paredes e o teto
(Figura 02); acesso a area de producao sem cobertura (Figura 03).

Outras nado conformidades identificadas quanto as edificacbes e

instalacdes podem ser constatadas atraves das figuras 04, 05, 06, 07 e 08.

Figura 04- Entreposto de pescado A - Fluxo de producédo: area de
pré-preparo sem isolamento da area de preparo.
Edificacdo: portas desajustadas aos batentes.

Fonte: Arquivo pessoal



Figura 05- Entreposto de pescado A - Edificacdes: dimensbes das
instalagcbes ndo compativeis com o0 processamento,
manipulacédo ou armazenamento dos produtos.

Fonte: Arquivo pessoal

Figura 06- Entreposto de pescado A - Edificacdes: janelas nao
higienizadas adequadamente.

Fonte: Arquivo pessoal

41
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Figura 07- Entreposto de pescado A - Edificacbes: paredes com
rachaduras, auséncia de angulos abaulados entre as
paredes e 0 piso e entre as paredes e o teto.

Fonte: Arquivo pessoal

Figura 08- Entreposto de pescado A - Edificacfes: paredes nao
higienizadas, com rachaduras e umidade.

Fonte: Arquivo pessoal

Em relacdo ao layout ou fluxo de producdo ndo havia isolamento e
vedacao entre as secdes de diferentes riscos e entre estas e areas externa (Figura
04); as dimensdes das instalacdes e equipamentos ndo eram compativeis com o
processamento, manipulacdo ou armazenamento dos produtos (Figura 05); as areas
para recepcdo e depdsito de matéria-prima, ingredientes e embalagens eram
distintas das areas de producdo, do armazenamento e da expedicdo de produto
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final, mas ndo estdo sendo utilizadas adequadamente de acordo com o fluxo de
producao.

A higienizacdo precaria das instalacdes pode ser constatada em varios
locais como nas janelas (Figura 06); presenca de objetos em desuso ou estranho ao
ambiente (Figura 07); teto com trincas, rachaduras e umidade; paredes com
rachaduras e umidade (Figura 8), auséncia de angulos abaulados entre as paredes
e 0 piso e entre as paredes e o teto (Figura 07); as portas ndo estavam ajustadas
aos batentes e apresentavam falhas de revestimento (Figura 04); ndo possui ralos
sifonados e grelhas colocadas em locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores, etc. (Figura 07).

O abastecimento de agua neste estabelecimento também néo seguia as
recomendacdes necessarias, pois havia inexisténcia de responsavel
comprovadamente capacitado para a higienizacdo do reservatério de agua,
apropriada frequéncia de higienizagcdo do reservatério de agua, registro de
higienizacdo do reservatdrio de agua ou comprovante de execucdo de servico em
caso de terceirizacdo, reagentes e equipamentos necessarios a analise da
potabilidade de agua realizados nos estabelecimentos, documentos que
comprovassem que a agua de abastecimento e o gelo utilizado no processo
atendessem a legislacdo para agua potavel nas diferentes etapas do processo.

A agua nao potavel utilizada na producédo de vapor, refrigeracdo, combate
a incéndios e outros propositos correlatos ndo relacionados com alimentos néo era
transportada por tubulacdes completamente separadas de preferéncia identificadas
por cores, sem que houvesse nenhuma conexao transversal nem sifonada, refluxo
ou qualguer outro recurso técnico que a comunicasse com tubulacbes que

conduzissem agua potavel.

B) Equipamentos, moéveis e utensilios

Os equipamentos, 0os moveis e o0s utensilios apresentaram 33% de néo
conformidades em relacdo as condi¢cdes higienicossanitarias revelando grande
necessidade de substituicdo ou reparos. As figuras abaixo representadas pelos
nameros 09, 10, 11 e 12 possuem imagens de nao conformidades encontradas

neste entreposto.



Figura09 - Entreposto de pescado A - Equipamentos: o teto da
camara frigorifica ndo estava higienizado, possuia trincas
e rachaduras.

Fonte: Arquivo pessoal

Figura 10 - Entreposto de pescado A - Moveis: presenca de moveis

oxidados.
el |
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Figura1l- Entreposto de pescado A - Utensilios: estavam
armazenados em local improprio, de forma desorganizada
e sem protecdo contra contaminacao.

Fonte: Arquivo pessoal

Figura 12-  Entreposto de pescado A - Utensilios: presenca de em
local impréprio (sala de manipulacédo) e sem protecéo
contra contaminagao.

Fonte: Arquivo pessoal

Os equipamentos apresentavam varias inconformidades. A camara
frigorifica estava com o teto ndo higienizado, com trincas, rachaduras e sem
termdmetro (Figura 09); os equipamentos da linha de producéo ndo possuiam forma
e quantidade adequada ao servico; também foi constatada a auséncia de planilhas
para registro das temperaturas que deveriam ser conservadas durante periodo

estabelecido por lei; auséncia de registros que comprovassem que 0sS equipamentos
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e maquinarios passaram por manutencdo preventiva; ndo havia registros que
comprovassem a calibragdo dos instrumentos e equipamentos de medicdo ou
comprovante da execucdo do servico quando a calibracdo foi realizada por
empresas terceirizadas.

Os moveis estavam em sua maioria oxidados, dispostos de forma
desorganizada e nao higienizados (Figura 10).

Os utensilios estavam armazenados em local impréprio, de forma

desorganizada e sem protecdo contra contaminacao (Figuras 11 e 12).
C) Producéo e transporte do alimento

As atividades referentes ao controle de qualidade e programa de
amostragem para analise laboratorial do produto final e laudo laboratorial atestando
o controle de qualidade do produto final, assistido pelo técnico da empresa
responsavel pela analise ou expedido por empresa terceirizada ndo estavam sendo
realizadas. Também foi constatada a auséncia de equipamentos e materiais

necessarios para analises dos produtos realizadas no estabelecimento.

D) Documentacao necessaria para o controle higienicossanitario dos entrepostos de

pescado

Esta pesquisa também revelou a auséncia do Manual de Boas Praticas,
planilhas de registro do controle de qualidade da &agua e Procedimentos
Operacionais Padronizados neste entreposto de pescado.

Oliveira et al. (2009), ao realizarem a avaliagdo das condi¢cdes de Boas
Praticas de Fabricacao e identificagdo dos pontos criticos em linha de processo de
filé de peixe congelado, também encontraram ndo conformidades nas edificacfes e
instalacdes, nos equipamentos, moveis e utensilios, na higiene e saude dos
manipuladores, na producdo e transporte de alimentos e na documentacao
necessaria para a manutencao do controle higienicossanitario.

Ivankiu (2008) ao pesquisar sobre a implantacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em industrias de pescados identificou ndo conformidades em todos os

itens verificados dentre os quais se destacam nas edificacdes e instalagdes, no
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controle de pragas urbanas, no reservatério de dgua, no manejo de residuos, nos

manipuladores, nos equipamentos, moéveis e utensilios e no fluxo de producéo.

4.2 Entreposto de pescado B

A avaliacdo das condicfes higienicossanitarias do entreposto de pescado
B apresentou inconformidades em todos os grupos de requisitos, destacando-se
também a documentacdo com 100% de inconformidades.

Pode-se observar abaixo através do grafico 2 os percentuais de nao
conformidades encontrados nas edificacfes, instalacdes, equipamentos, moveis,

utensilios, manipuladores, producao, transporte do alimento e documentacéo.

Grafico 02 - Na&o conformidades em relacdo as condi¢des higienicossanitarias
no entreposto de pescado B em Séo Luis — MA, 2014.

100%

Entreposto de pescado B

4.2.1 Descrigdo das principais ndo conformidades

A) Edificacbes e instalacdes
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A localizacdo deste entreposto de pescado nao respeitava a distancia
minima de quinhentos metros de &reas com odores indesejaveis, fumaca, poeira e
outros contaminantes. N@o estava instalado em terreno cercado nem afastado dos
limites de vias publicas em no minimo cinco metros.

A é&rea interna ndo apresentava espac¢o suficiente para realizagdo das
operacdes gerando aglomeracdes de utensilios, equipamentos, moveis e matéria-
prima. O prédio ndo possuia barreiras mecanicas para impedir a entrada ou abrigo
de insetos e roedores o0 que favorecia contaminacdo cruzada por ndo permitir que o
trabalho fosse realizado em condi¢cbes ideais de higiene desde a chegada da
matéria prima até a obtencdo do produto final.

Os lavabos, vestuérios, sanitarios e banheiros dos funcionarios estavam
préximos (em frente) da area de manipulacédo dos alimentos e com facil acesso entre
estes setores. Nao possuiam separacdo entre sexo, ndo havia acionamento
automatico das torneiras, nem ilustracdo que demonstrasse a correta maneira de
lavar as maos. As janelas e outras aberturas do prédio possibilitavam o acumulo de
sujidades. As portas internas e externas tinham falhas de revestimento e ndo eram
ajustadas aos batentes, permitindo a entrada de insetos e roedores. Havia auséncia
de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as paredes e 0 teto para
dificultar acumulo de sujidades e facilitar a limpeza. As paredes possuiam
rachaduras, umidade e falhas no revestimento ceramico.

O fluxograma de producdo ndo estava adequado a devida inspecao do
alimento e adequada limpeza do ambiente permitindo também desta forma, a
contaminacgao cruzada.

Os produtos finais do processamento estavam depositados na camara
frigorifica, contudo ndo estavam depositados sobre estrados e encontravam-se
completamente junto das paredes dificultando a correta higienizacdo da area e
movimentacao do estoque.

O abastecimento de agua foi uma das principais ndo conformidades
encontradas. As atividades de higienizacdo do reservatorio d’agua, apropriada
frequéncia de higienizacdo e registro de higienizacdo do reservatério de agua nao
eram realizadas por funcionario responsavel, comprovadamente capacitado nem
havia comprovante de execuc¢éo de servico em caso de terceirizagéo.

Esta avaliacdo também evidenciou a auséncia de reagentes e

equipamentos necessarios a analise da potabilidade da agua realizadas nos
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estabelecimentos, tdo pouco documentos que comprovassem que a agua de
abastecimento e o gelo utilizado no processo atendessem a legislacdo para agua
potavel, nas diferentes etapas do processo. A &gua nao potavel utilizada na
producado de vapor, refrigeracdo, combate a incéndios e outros propositos correlatos
nao relacionados com alimentos nao era transportada por tubulagbes
completamente separadas de preferéncia identificadas por cores, sem que houvesse
nenhuma conexao transversal nem sifonada, refluxo ou qualquer outro recurso
técnico que as comunicassem com tubulagdes que conduzissem agua potavel.

Neste estabelecimento observou-se a auséncia de area adequada para
estocagem dos residuos. Estes foram acondicionados em locais proximos da érea
de manipulacdo. No interior do estabelecimento ndo se encontravam recipientes
devidamente identificados e de facil higienizacdo para coleta de residuos. Os
recipientes para deposito de residuos eram tampados, entretanto, o acionamento
para abertura era manual.

O layout ou fluxo de producdo nao permitia o isolamento e vedacéo entre
as secoes de diferentes riscos e entre estas e areas externa. As dimensdes entre
instalagcbes e os equipamentos nao tinham compatibilidade com processamento,
manipulacdo ou armazenamento dos produtos causando aglomeracdes. As areas
para recepcdo e depdsito de matéria-prima, ingredientes e embalagens ndo sao

distintas das areas de producdo, armazenamento e expedicdo de produto final.

B) Equipamentos e utensilios

As camaras frigorificas possuiam termdémetro, entretanto, ndo estavam
funcionando. Esta inconformidade desfavorece o real controle da temperatura que é
tdo importante para conservacado dos alimentos. Os equipamentos da linha de
producdo estavam sem formato adequado e em quantidade insuficiente ao servico.
Foi evidenciada a auséncia de planilhas para registro da temperatura e auséncia de
registros que comprovassem gue 0S equipamentos e maquinarios passaram por
manuten¢ao preventiva, assim como, 0 registro que comprovasse a calibracdo dos
instrumentos e equipamentos de medicdo ou comprovante da execucao do servico

guando a calibracao for realizada por empresas terceirizadas.
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Vérios utensilios de manipulacdo de alimentos estavam armazenados de
forma desorganizada e proximos ao local que guardava materiais de limpeza,

favorecendo a contaminacédo cruzada.

C) Producéo e transporte do alimento

O controle do produto final estava sendo negligenciado devido a auséncia
dos seguintes procedimentos: programa de amostragem para analise laboratorial,
laudo laboratorial assinado pelo técnico responsavel pela empresa ou expedido por
empresa terceirizada, atestando o controle de qualidade e falta de equipamentos e

materiais necessarios para analise do produto realizados no estabelecimento.

D) Documentacgdo necesséria para o controle higienicossanitario dos entrepostos de
pescado

Esta pesquisa também revelou a auséncia do Manual de Boas Praticas,
planilhas de registro do controle de qualidade da é&gua e Procedimentos
Operacionais Padronizados neste entreposto de pescado.

A falta de documentacdo é uma das irregularidades mais comuns
relatadas em auditorias sobre BPF entre as diversas industrias de alimento (CRUZ et
al., 2006). Entretanto, a documentacao, incluindo os registros, € uma das secfes
mais importantes na implantacdo das BPF porque oferece informacdes para
auditorias governamentais e compradores sobre adocdo de praticas diarias de
higiene que garantam a seguranca alimentar (DIAS et al., 2012).

As observacdes feitas por Pupo (2009) em sua pesquisa sobre qualidade
higienicossanitaria para comercializacdo do pescado em peixarias do municipio de
Séao Paulo identificou claramente que medidas higienicossanitarias e de controle de
temperatura devem ser tomadas com muito mais rigidez em todo o processo de
producdo e comercializagcdo de peixes. Foram encontradas diversas
desconformidades, como, por exemplo, contaminagcédo entre filés e peixes inteiros,
temperaturas muito acima dos padrbes de armazenagem e exposicao e falta de
higienizacdo por parte dos manipuladores.

Ao realizarem a avaliacdo sobre a qualidade microbiolégica no

processamento de pescado sobre as diversas superficies da industria no municipio
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de S&o Jodo de Pirabas, Parand Souza et al. (2011) concluiram que os resultados
das analises microbioldgicas indicaram higienizacdo inadequada que pode ser
consequéncia da nao aplicacdo correta dos Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional e que medidas corretivas e conscientizagcdo dos manipuladores sobre a
importancia da higienizagdo devem ser empregadas para evitar a contaminacao dos
alimentos. Além disso, a industria deveria implantar método de avaliagdo da
higienizacdo de superficies.

Fonseca (2010), ao verificar o controle de qualidade em industrias que
exportam lagosta no Estado de Pernambuco através da lista de verificagcdo, obteve
percentuais de adequacdo maior que 96%. O moédulo de edificacdes e instalacbes
foi o Unico que apresentou ndo conformidades nas inddstrias envolvidas.

Esta pesquisa evidenciou o predominio de ndo conformidades no
entreposto de pescado B. Os principais itens foram relacionados as edificacdes,
instalacdes, equipamentos e utensilios.

Podemos observar, através da tabela abaixo, as porcentagens obtidas
guanto ao atendimento as conformidades higienicossanitarias e classificacdo dos

entrepostos de pescado A e B.

Tabela 0l - Atendimento as condicdes  higienicossanitarias e
classificagdo dos entrepostos de pescado A e B em Séo

Luis - MA, 2014.
ENTREPOSTOS DE PESCADO
ITENS AVALIADOS A B
Edificacdes e instalacbes 80% 51%
Equipamentos, moéveis e utensilios 67% 52%
Manipuladores 86% 72%
Producéo e transporte do alimento 68% 56%
Documentacgao 00% 00%
MEDIA 60,2% 46,2%

CLASSIFICACAO Insatisfatoria Muito insatisfatoria
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Os entrepostos de pescado A e B atingiram 60,2% e 46,2% de
atendimento as conformidades sendo classificados como insatisfatorio e muito
insatisfatorio, respectivamente.

O controle integrado de pragas e o esgotamento sanitario obtiveram 90%
de atendimento as conformidades. Os proprietarios dos entrepostos de pescado A e
B afirmaram que ha fiscalizacdes efetivas e constantes destes itens pela AGED e
SEMAPA, respectivamente. Dessa forma, observou - se que quando ha cobranca é
maior a adequacao por parte dos estabelecimentos.

Em relagdo a documentacdo necessaria para 0 controle
higienicossanitario dos entrepostos de pescado foi evidenciado que o Manual de
Boas Préaticas e o Procedimento Operacional Padronizado ndo existiam. Esta
negligéncia dificulta a execucao de atividades operacionais pelos manipuladores de
alimentos de forma adequada para evitar perigos biologicos, fisicos e quimicos.

Os resultados dos inquéritos aplicados aos manipuladores de alimentos
dos entrepostos de pescado A e B sobre higiene pessoal, dos alimentos,
equipamentos e utensilios, assim como, contaminacdo e armazenamento de

alimentos podem ser observado através da Tabela abaixo.

Tabela 02 - Conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre higiene
pessoal, higiene dos alimentos, contaminacao dos alimentos, higiene
dos equipamentos, utensilios e armazenamento de alimentos nos
entrepostos de pescado A e B em Sao Luis- MA, 2014.

ENTREPOSTOS DE PESCADO

ITENS AVALIADOS A B
Higiene pessoal 80% 80%
Higiene dos alimentos 60% 60%
Contaminacéo dos alimentos 60% 60%
Higiene dos equipamentos e utensilios 80% 80%
Armazenamento de alimentos 80% 80%
MEDIA 72% 72%

CLASSIFICACAO Insatisfatoria  Insatisfatoria
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Os acertos obtidos nos inquéritos realizados com os manipuladores de
alimentos nos dois entrepostos de pescado A e B foram de 72% (setenta e dois por
cento) permitindo classifica-los como insatisfatorios.

Os itens sobre higiene pessoal, higiene de equipamentos e utensilios e
armazenamento de alimentos possuiram um percentual médio de 80% (oitenta por
cento) de acertos. Entretanto, encontrou-se um indice médio de apenas 60%
(sessenta por cento) de acertos sobre higiene e contaminacéo dos alimentos.

Este diagnostico permitiu verificar que os manipuladores de alimentos
precisam de constantes participacdes em cursos sobre BPF e acompanhamentos
pelos responséveis técnicos para que a execucdo dos servicos seja adequada e
favoreca o consumidor final com produtos de 6tima qualidade nutricional e sanitaria.

Nos dois entrepostos avaliados observou-se também que apesar dos
manipuladores de alimentos possuirem conhecimentos gerais sobre higiene, estes
nao estavam executando as atividades adequadamente por falta de cobrancas e
punicoes.

A pesquisa realizada por Lima (2012) sobre avaliagdo dos perigos
microbiolégicos em industrias de beneficiamento de pescado e sugestdo de um
sistema de gestdo de qualidade revelou no item referente ao conhecimento dos
manipuladores sobre higiene em geral o maior avango no atendimento aos itens,
porém correc¢des significativas s6 foram observadas na terceira vistoria ap0s 0s
funcionarios terem recebido um treinamento sobre BPF. O treinamento de forma
geral influenciou em alguns habitos higiénicos dos manipuladores que passaram a
manter o vestuario mais limpo, evitaram o uso de adornos e conversas durante a
manipulacéo.

A higiene pessoal deve ser um dos principais cuidados dos
manipuladores, pois eles contribuem com 12% (doze por cento) das causas de
doencas veiculadas por alimentos. Apesar de a industria possuir produtos de
higienizacdo adequados e todos os PPHO descritos corretamente, estes na maioria
das vezes ndo eram aplicados de forma adequada principalmente no primeiro
periodo de coletas, que os utensilios ndo passavam pelo etapa de sanitizacao
(FORSYTHE, 2002).

Em pesquisa realizada sobre incidéncia de Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes em superficies de equipamentos e méaos de manipuladores em

frigorificos Kahraman et al. (2010) concluiram que o ndo cumprimento dos PPHO na
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integra em todos os momentos de higienizacdo, pode acarretar variacdo na
contagem de  micro-organismos podendo comprometer a  qualidade
higienicossanitaria dos alimentos. Desta forma, pode-se atribuir a elevada carga de
mesofilos aerdbios e presenca de coliformes termotolerantes encontradas em alguns
equipamentos e utensilios analisados.

Os manipuladores de alimentos constituem elemento primordial, sendo
responsaveis por casos de contaminacdo dos alimentos, tanto por habitos
inadequados de higiene pessoal como de lavagem das maos, ou por serem
portadores de micro-organismos patogénicos. O treinamento de manipuladores de
alimentos tem sido apontado como o meio mais eficaz e econémico de superar estas
inadequacdes (SOUZA et al., 2004).

A higiene relacionada aos manipuladores € estritamente pessoal, sendo
assim, necessaria a conscientizagdo dos mesmos com palestras, treinamentos e
acima de tudo com cobrancas e puni¢cdes (DIAS et al., 2012).

Os dados referentes ao grau de escolaridade dos manipuladores de
alimentos dos entrepostos de pescado A e B estdo representados abaixo através do
grafico 3. Observou-se que o predominio do grau de escolaridade dos
manipuladores de alimentos € apenas o ensino fundamental, com média de 47,5%.
Enquanto que, os profissionais com ensino medio atingiram uma média de 30% e os

com nivel superior atingiram uma média de 22,5%.
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Gréafico 03 - Grau de escolaridade dos funcionarios dos entrepostos de
pescado A e B na cidade de Sao Luis - MA, 2014.

Entreposto A

Entreposto mB
25%

Ensino fundamental Ensino médio Ensino superior

Dados semelhantes foram encontrados por Lima (2012), ao realizar a
pesquisa sobre os perigos microbiolégicos em industrias de beneficiamento de
pescado e sugestdo de um sistema de gestdo de qualidade, em que 45% dos
manipuladores de alimento tinham apenas o ensino fundamental incompleto e
somente 23% o ensino médio.

Germano (2003) considera que o baixo nivel de escolaridade possa
interferir na compreensdo dos conteudos tedricos do treinamento e na obtencéo de
resultados mais satisfatorios sobre a importancia da manipulacdo para garantir a
qualidade higienicossanitaria dos alimentos. O autor diz que em um estudo
publicado pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS) a manipulacdo de alimentos é
atividade de baixo status e remuneracado, além de pouca motivagéo. Isto pode levar
o funcionario a agir de forma irresponsavel, fazendo com que este deprecie o valor
de seu trabalho e carreira, o que afeta tanto a auto-estima quanto a sua
produtividade (AYRES et al., 2005).

A presenca de individuos com baixos indices de escolaridade, carentes

em conhecimentos sobre cuidados higienicossanitarios, e baixos salarios evidencia
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a necessidade de aprimorar a gestdo de pessoas em Unidades Produtoras de
Alimentos possibilitando maior seguranca alimentar ao consumidor (CAVALLI,
2007).
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5 CONCLUSOES

Os entrepostos de pescado ndo atingiram o percentual necessario de
atendimento as conformidades quanto as condi¢des higienicossanitarias.

O conhecimento dos manipuladores de alimentos quanto a higiene
pessoal, higiene dos alimentos, contaminacdo dos alimentos, higiene dos
equipamentos e utensilios e armazenamento de alimentos foi considerado
insatisfatorio.

O predominio do grau de escolaridade dos manipuladores de alimentos &

apenas o ensino fundamental.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

As deficientes condi¢cBes higienicossanitarias dos entrepostos de pescado
A e B e conhecimentos insatisfatérios dos manipuladores de alimentos sobre
higiene, contaminacdo e armazenamento dos alimentos demonstraram que h&
necessidade de constantes fiscalizacbes por parte dos 6rgdos competentes neste
setor. A implementacdo de ferramentas de gestdo da qualidade como as BPF e o
APPCC devem ser estimuladas pela sociedade e 6rgéos publicos competentes para
garantir uma alimentacdo saudavel, segura e contemplar as exigéncias de
comercializacdo nacional e internacional, para isto, a conscientizagcdo sobre a
importancia da implantacdo e certificacdo de ferramentas de controle em seguranca
de alimentos nas industrias de pescado deve abranger toda direcao e funcionarios.

A avaliacdo das condi¢des higienicossanitarias nos entrepostos de
pescado A e B permitiu as seguintes sugestdes de melhorias:

1) elaboracédo do Manual de Boas Préticas;

2) desenvolver, implementar e manter os Procedimentos Operacionais
Padronizados - POPs;

3) controle de qualidade do produto final;

4) educacdo Sanitaria constante com todos os manipuladores de
alimentos;

5) reforma das edificacdes dos entrepostos de pescado de acordo com a
legislag&o pertinente;

6) substituicdo de equipamentos, moveis e utensilios danificados.
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APENDICE A - Inquérito para manipuladores de alimentos em S&o Luis, MA.

Entreposto de pescado:

Nome :

Grau de escolaridade:

Responda certo (C) ou errado (E).

1. HIGIENE PESSOAL

1. Podem-se usar brincos, colares, alianca e perfume antes de manipular alimentos?
C() E()
2. Ap6s uma grave infeccdo intestinal o manipulador de alimentos deve ser encarregado de realizar
apenas a limpeza do setor de manipulacao.
C() E()
3. O manipulador de alimentos deve lavar as maos sempre que sair do banheiro, antes e ao final de
qualquer atividade no setor de producéo.
C() E()
4. O manipulador de alimentos deve usar avental e touca quando esta em contato com alimentos.
Também nado deve fumar, pois este habito pode leva ao contato da mdo com a boca podendo

contaminar o alimento.

C() EC)
5. As boas praticas de higiene pessoal podem ajudar a reduzir as epidemias de intoxicacao alimentar.
C() EC)

2. HIGIENE DOS ALIMENTOS

1. Higiene dos alimentos é um conjunto de a¢fes que visa a protecéo dos alimentos, inibicdo da

multiplicag@o dos microorganismos e destruicdo dos microorganismos patogénicos.

C() EC)
2. A higiene dos alimentos ndo é necessaria para evitar doencas como a diarréia e verminoses.
C() EC)

3. Ahigiene dos alimentos manipulados é muito importante para garantir a satde das pessoas que irdo
consumi-los. Devem estar livres de sujidades visiveis e ndo visiveis a olho nu, contaminacdes e
deteriorag&o bacteriana.

c() EC)

4. Nao ha necessidade de manter sempre os alimentos fora do alcance dos insetos e de outros animais

que possam contaminar os alimentos.
Cc() E()

5. As verduras quando processadas e ingeridas cruas, devem antes ser lavadas e desinfetadas, da
seguinte forma: Verificar as folnas uma a uma, retirando as estragadas e lavar folha por folha; numa
vasilha preparar a solucdo clorada para desinfec¢do; misturar uma colher de sopa de hipoclorito de

sédio a 2,5% em 1L de agua; deixar as folhas de molho por 30 minutos; enxaguar em agua potavel e
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escorrer bem.

C() EC)

3. CONTAMINAGCAO DE ALIMENTOS

As bactérias prejudiciais a salde encontradas no ambiente podem ser destruidas através da

sanitizacdo de bancadas e utensilios.

c() EC)
A multiplicacao de bactérias pode ser evitada sé usando pescados de alta qualidade.
c() EC)

A contaminacdo quimica dos alimentos em geral € causada por armazenamento de produto de
limpeza na area de manipulacéo de alimentos.

c() EC)
A contaminacdo fisica quase sempre tem como causa 0 uso de frutas, legumes, verduras, e plantas
incomuns na preparacdo de alimentos.

c() EC)
A movimentacgdo de bactérias dos alimentos crus para os cozidos, sem atencé@o as boas praticas de

higiene descreve a contaminagéo cruzada.

c() EC)
4. HIGIENE DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

As tdbuas de picar, feitas de madeira ndo devem ser usadas no processamento de alimentos, pois
sdo absorventes e dao esconderijo as bactérias.

c() E()
Os balcdes feitos de aco inoxidavel sao ideais porque sdo faceis de desinfetar.

c() E()
A primeira preocupac¢do com a higiene ao comprar equipamentos para utilizagdo em area de
processamento de alimentos é de que possa ser limpo e desinfetado com facilidade.

c() EC)
Desde que as pecas rachadas ou quebradas do equipamento possam ser desinfetadas regularmente,
nao representam qualquer perigo de contaminagéo.

c() EC)
Tanto as pecas pequenas como as grandes do equipamento utilizado no processamento de alimentos

devem ser limpas e desinfetadas apenas ap0s 0 uso.

c() EC)
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5. ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS

E importante usar os estoques antigos antes dos novos.

C() EC)

Abrir e fechar constantemente a porta da do refrigerador faz aumentar o risco de multiplicacéo

bacteriana.
c() EC)

A melhor maneira de descongelar as carnes de aves é coloca-las debaixo da torneira aberta
c() EC)

O ideal é ter trés refrigeradores para armazenar alimentos. Um para carnes cruas; outro para
alimentos cozidos e outro para leite e derivados.

c() E()
O melhor tipo de prateleira para o armazenamento de alimentos secos é a vazada de aco inoxidavel.

c() EC)
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APENDICE B - Termo de consentimento livre e esclarecimento para proprietario de
entreposto de pescado em S&o Luis, MA.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIMENTO

Titulo: AVALIACAO DAS CONDICOES HlGIENICOSSANITARIAS EM
ENTREPOSTOS DE PESCADO SOB INSPECAO ESTADUAL E MUNICIPAL EM
SAOLUIS, MA.

Pesquisadora responsavel: Médica Veterinaria Serjane Sousa e Silva
Orientadora: Professora Doutora Lenka de Morais Lacerda

Esta pesquisa é referente ao trabalho de conclusdo de curso da académica
Serjane Sousa e Silva no Mestrado Profissional em Defesa Sanitaria Animal da
Universidade Estadual do Maranhdo. O objetivo desta pesquisa é avaliar as
condi¢cBes higienicossanitarias de dois entrepostos de pescado, sendo um sob
Inspecdo Estadual e o outro sob Inspecdo Municipal em Séo Luis, MA. A coleta de
dados sera realizada através de uma Lista de Verificacdo, aplicada no
estabelecimento e inquérito aos manipuladores, sendo a empresa isenta de
despesas. Os dados cadastrais da empresa, obtidos durante este estudo sera
mantido em sigilo e ndo poderdo ser utilizados com finalidades comerciais, mas
concordo que os dados relacionados a assuntos académicos sejam divulgados em
publicacdes, preservando a identidade da empresa, junto a Dissertacdo de Mestrado
Defesa Sanitaria Animal pela UEMA.

Poderei consultar a pesquisadora responsavel Serjane S. e Silva ()

, e-mail: , sempre que entender

necessario para obter informacdes ou esclarecimentos sobre a pesquisa.

Eu, , RG n° , responsavel pela

empresa , CNPJ , declaro que

li as informagbes contidas neste documento e por livre vontade, aceito participar
como voluntéario(a) na pesquisa descrita acima.
de 2014.

Voluntario (a) ciente do acordo.
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APENDICE C - Termo de consentimento livre para manipuladores de entreposto de
pescado em S&o Luis, MA.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE

Titulo: AVALIAGAO DAS CONDIGOES HIGIENICOSSANITARIAS EM
ENTREPOSTOS DE PESCADO SOB INSPEGAO ESTADUAL E MUNICIPAL EM
SAOLUIS, MA.

Pesquisadora responsavel: Médica Veterinaria Serjane Sousa e Silva

Orientadora: Professora Doutora Lenka de Morais Lacerda

Eu , RG n° ,
funcionario da empresa ,  CNPJ

. Endereco: no
municipio de , estou ciente da pesquisa sobre

avaliacdo das condi¢gbes higienicossanitdrias em entrepostos de pescado sob
Inspecdo Estadual e Municipal em Sao Luis, MA, desenvolvida pela Médica

Veterinaria Serjane Sousa e Silva, RG n° , aluna do curso de

Mestrado Profissional em Defesa Sanitaria Animal da Universidade Estadual do
Maranhdo. Concordo em participar da pesquisa por meio de um inquérito sobre o
perfil educacional e o conhecimento dos manipuladores sobre higiene pessoal, dos
alimentos, dos equipamentos e utensilio; contaminacdo e armazenamento de

alimentos sem que isto resulte em algum custo ou prejuizo a minha pessoa.

Manipulador

de de
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ANEXO A - Lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

Itens avaliados C NC NA(*)

1 EDIFICACAO E INSTALAGOES

1.1 AREA EXTERNA

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no
patio e vizinhanca; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas
imediacdes, de agua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada,
adequada ao transito sobre rodas, escoamento adequado e
limpas.

1.2 ACESSO

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos ( habitag&o).

1.3 AREA INTERNA

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente.

1.4 PISO

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizagao (liso,
resistente, drenados com declive, impermeavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, em
acumulo de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados
em locais adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger
contra a entrada de baratas, roedores etc.

15 TETOS

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza
e, quando for o caso, desinfeccao.

1.5.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de trincas,
rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo até
uma altura adequada para todas as operacdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e
entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema
eletrbnico ou outro) e com barreiras adequadas para impedir
entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro
sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacédo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas
milimétricas ou outro sistema).
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1.8.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS
E ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem
fontes de contaminacao.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em
adequado estado de conservacao.

1.10 INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS
MANIPULADORES

1.10.1 Quando localizados isolados da area de producédo, acesso
realizado por passagens cobertas e calgcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacao
especifica), identificados e de uso exclusivo para manipuladores
de alimentos.

1.10.3 InstalagBes sanitarias com vasos sanitarios; mictérios e
lavatérios integros e em proporcdo adequada ao numero de
empregados (conforme legislagdo especifica).

1.10.4 Instalagbes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automatico e
conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacdo direta (incluindo sistema de
exaustéo) com a area de trabalho e de refeicfes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema
eletrdnico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatério
estado de conservacéo.

1.10.8 lluminacéo e ventilagdo adequadas.

1.10.9 Instalagbes sanitarias dotadas de produtos destinados a
higiene pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel
nao reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro
para secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo
manual.

1.10.11 Coleta freqiiente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com 0s procedimentos para lavagem
das méos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armérios individuais para
todos os manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme
legislacdo especifica), com 4gua fria ou com 4gua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de
conservacao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E
OUTROS

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de producao e
higienizadas.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com agua
corrente, dotados preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posicdes adequadas em relacdo ao fluxo de
producdo e servico, e em numero suficiente de modo a atender
toda a area de producéo.

1.12.2 Lavatérios em condi¢cdes de higiene, dotados de sabonete
liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico
e seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato
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manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em
adequado estado de conservacao.

1.13.3 Instalacbes elétricas embutidas ou quando exteriores
revestidas por tubulacdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO

1.14.1 Ventilacéo e circulacdo de ar capaz de garantir o conforto
térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, poés,
particulas em suspensdo e condensacao de vapores sem causar
danos a producéo.

1.14.2 Ventilacdo artificial por meio de equipamento(s)
higienizado(s) e com manutencdo adequada ao tipo de
equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros
adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de
limpeza e manutengdo dos componentes do sistema de
climatizacdo (conforme legislacdo especifica) afixado em local
visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar
capaz de prevenir contaminacdes.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros
adequados.

1.14.7 Captacao e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcdo
da area contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de
higienizacdo comprovadamente capacitado.

1.15.2 Freqliéncia de higienizacdo das instalac6es adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacao.

1.15.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da
Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a
realizacdo da operacéo.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizac&o, tempo de contato e
modo de uso/aplicacdo obedece as instru¢cdes recomendadas pelo
fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em
local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequag¢do dos utensilios (escovas,
esponjas etc.) necessarios a realizacdo da operagcdo. Em bom
estado de conservacao.

1.15.9 Higienizacdo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
URBANAS

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

1.16.2 Adocao de medidas preventivas e corretivas com o objetivo
de impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferacdo de
vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adocdo de controle quimico, existéncia de
comprovante de execugdo do servico expedido por empresa
especializada.
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1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacao propria, protegido, revestido e distante
de fonte de contaminagéo.

1.17.3 Reservatério de agua acessivel com instalagao hidraulica
com volume, pressdo e temperatura adequados, dotado de
tampas, em satisfatéria condicao de uso, livre de vazamentos,
infiltracBes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado
para a higienizacdo do reservatério da agua

1.17.5 Apropriada freqiiéncia de higienizacdo do reservatério de
agua

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo do reservatério de
agua ou comprovante de execucdo de servico em caso de
terceirizacéo.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de
infiltracBes e interconexdes, evitando conexdo cruzada entre agua
potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca peridédica do
elemento filtrante.

1.17.9 Potabilidade da &gua atestada por meio de laudos
laboratoriais, com adequada periodicidade, assinados por téchico
responsavel pela analise ou expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios
a analise da potabilidade de agua realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico
comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e
estocado sob condicdes sanitarias satisfatérias, quando destinado
a entrar em contato com alimento ou superficie que entre em
contato com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de 4gua potavel quando utilizado em
contato com o alimento ou superficie que entre em contato com o
alimento.

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do
estabelecimento de facil higienizacdo e transporte, devidamente
identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessério recipientes tampados com
acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada fregliente dos residuos da area de processamento,
evitando focos de contaminacao.

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura
em adequado estado de conservacédo e funcionamento.

1.20 LEIAUTE

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: numero,
capacidade e distribuicAo das dependéncias de acordo com o
ramo de atividade, volume de producéo e expedicao.

1.20.2 Areas para recepcdo e depodsito de matéria-prima,
ingredientes e embalagens distintas das éareas de producdo,
armazenamento e expedicdo de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS
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2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com desenho e nimero
adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacéo
adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosao, de facil higienizacdo e de
material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacao e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacédo dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como os
destinados ao processamento térmico, com medidor de
temperatura localizado em local apropriado e em adequado
funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura,
conservadas durante periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0S equipamentos
€ maquinarios passam por manutencao preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos
instrumentos e equipamentos de medicdo ou comprovante da
execucdo do servico quando a calibracdo for realizada por
empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermeédveis; em adequado estado de conservacdo, com
superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacao (lisos, sem
rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS

2.3.1 Material ndo contaminante, resistente a corrosdo, de
tamanho e forma que permitam facil higienizagdo: em adequado
estado de conservacdo e em numero suficiente e apropriado ao
tipo de operacdo utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminacao.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E
DOS MOVEIS E UTENSILIOS

2.4.1 Existéncia de um responséavel pela operagéo de higienizacao
comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.4 Produtos de higienizagdo regularizados pelo Ministério da
Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a
realizacdo da operacéo.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e
modo de uso/aplicagdo obedece as instru¢des recomendadas pelo
fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local
adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios necessarios a
realizacdo da operagdo. Em bom estado de conservacgao.

2.4.9 Adequada higienizacao.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO

3.1.1 Utiliza¢&@o de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a
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atividade e exclusivo para area de producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, méos
limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras,
brincos), manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de
alimentos, principalmente apds qualquer interrupcdo e depois do
uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores nao espirram sobre os alimentos, nao
cospem, nao tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou néo
praticam outros atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem das méaos e demais habitos de higiene, afixados em locais
apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE

3.3.1 Auséncia de afeccBes cutdneas, feridas e supuracdes;
auséncia de sintomas e infec¢des respiratorias, gastrointestinais e
oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE

3.4.1 Existéncia de supervisdo periddica do estado de salde dos
manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de Protecéo Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAO

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e a manipulacéo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacdes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagéo
dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.1.1 Operacdes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e
embalagens sado realizadas em local protegido e isolado da area
de processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados
na recepgao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recep¢ao (temperatura
e caracteristicas sensoriais, condi¢cdes de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberagdo e
agueles aprovados estdo devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no
controle efetuado na recepcéo sdo devolvidos imediatamente ou
identificados e armazenados em local separado.

4.1.6 Roétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a
legislacéo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a sele¢cdo das matérias-primas
séo baseados na seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre
estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e
limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e
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distantes do teto de forma que permita apropriada higienizacéo,
iluminacdo e circulagéo de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens
respeita a ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o
prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem
utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de
matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de
preparo por barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulacéo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacdo adequada de materiais destinados ao
reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificag&o visivel e de acordo
com a legislagéo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e
integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre
estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e
limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e
distantes do teto de forma a permitir apropriada higienizacéo,
iluminacdo e circulagéo de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado.

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de
temperatura, para ambientes com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de
alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido,
devolvidos ou recolhidos do mercado devidamente identificados e
armazenados em local separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em
gquarentena e aqueles aprovados devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para analise
laboratorial do produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de
qualidade do produto final, assinado pelo técnico da empresa
responsavel pela analise ou expedido por empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para
andlise do produto final realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rotulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga.
Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de
sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a
seguranca do produto.
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455 Presenca de equipamento para controle de temperatura
quando se transporta alimentos que necessitam de condicbes
especiais de conservagéo.

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

5.1.1 Operacdes executadas no estabelecimento estdo de acordo
com o Manual de Boas Préticas de Fabricacao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

5.2.1 Higienizagao das instalagdes, equipamentos e utensilios.

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua.

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de
potabilidade da agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e satude dos manipuladores.

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos.

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4.2 O POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.5 Manutencéo preventiva e calibragdo de equipamentos.

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 O POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

(*) NA: N&o se aplica



