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RESUMO

SOUZA, Nathalia Cristina Ataides. APLICACAO DE BOAS PRATICAS EM ACOUGUES
DE RIO VERDE. Trabalho de Curso de Bacharelado de Engenharia de Alimentos. Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus Rio Verde, Rio Verde, GO, 2026.
O presente trabalho teve como objetivo analisar a aplicagdo das boas praticas de manipulagao
em acougues de uma rede de supermercados do municipio de Rio Verde, e estado de Goiés,
com foco na seguranca dos alimentos e na qualidade dos produtos oferecidos a populagdao. A
pesquisa buscou verificar se os estabelecimentos cumprem as normas estabelecidas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC n° 216/2004) e demais legislagdes vigentes que
regulamentam o setor de alimentos de origem animal. A metodologia adotada foi descritiva e
exploratéria, com visitas nos agougues na rede de supermercados da cidade, aplicacdo de
checklists de inspe¢do e entrevistas com responsaveis técnicos e manipuladores. Os dados
obtidos foram analisados de forma qualitativa e quantitativa, permitindo avaliar o nivel de
conformidade das praticas observadas. Os resultados mostraram que grande parte dos agougues
apresenta falhas relacionadas a higienizacdo de equipamentos, controle de temperatura e
capacita¢do dos funciondrios.

Conclui-se que a implementagdo efetiva das boas praticas de manipulagdo ¢ essencial para
garantir alimentos seguros, reduzir riscos de contaminacdo e fortalecer a confianga do
consumidor. O estudo também refor¢a a importancia da educacdo sanitaria continua como
ferramenta de melhoria da qualidade e valorizacdo dos servicos prestados pelos acougues de

Rio Verde.

Palavras-chave: Inspen¢do. Checklists. Conformidade Sanitaria. Controle de Qualidade.
Higiene Operacional .



ABSTRACT

This study aims to analyze the implementation of Good Handling Practices in butcher shops
belonging to a supermarket chain in the municipality of Rio Verde, Goias, with a focus on food
safety and the quality of products offered to consumers. The research sought to verify whether
the establishments comply with the standards established by the National Health Surveillance
Agency (ANVISA), particularly RDC No. 216/2004, as well as other current regulations
governing foods of animal origin.

The methodology adopted was descriptive and exploratory, involving visits to butcher shops
within the supermarket chain, the application of inspection checklists, and interviews with
technical managers and food handlers. The data collected were analyzed using both qualitative
and quantitative approaches, allowing the assessment of the level of compliance with the
observed practices.

The results showed that a significant number of butcher shops presented deficiencies related to
equipment sanitation, temperature control, and employee training. It was concluded that the
effective implementation of Good Handling Practices is essential to ensure food safety, reduce
contamination risks, and strengthen consumer confidence. The study also highlights the
importance of continuous sanitary education as a tool for improving quality and enhancing the

services provided by butcher shops in Rio Verde.

Keywords: Inspection. Checklists. Sanitary Compliance. Quality Control. Operational
Hygiene.
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1. INTRODUCAO

Segundo Filomeno (2018), a medida que os consumidores se tornam mais conscientes de
seus direitos e da importancia da seguranca dos alimentos, as relagdes de consumo passam a
exigir maior responsabilidade dos estabelecimentos quanto a qualidade e inocuidade dos
produtos oferecidos. Nesse contexto, a seguranca de alimentostem se tornado um tema
amplamente discutido, sendo associada a garantia de que os alimentos ndo provoquem danos a
saude do consumidor em decorréncia de contaminagdes microbioldgicas, fisicas ou quimicas
resultantes de falhas durante a manipulacdo, armazenamento, processamento ou
comercializacao dos alimentos.

Diante desse cendrio, os estabelecimentos processadores e comercializadores de
alimentos enfrentam constantes desafios para atender as exigéncias sanitarias e as expectativas
dos consumidores. Dessa forma, os setores alimenticios buscam adequar-se as normas
estabelecidas pelos o6rgaos reguladores, implementando programas de controle de qualidade ao
longo de toda a cadeia produtiva, desde a obtencdo da matéria-prima até as etapas de
processamento, transporte, armazenamento, estocagem e distribui¢ao dos produtos.

A gestdo da qualidade nos servigos de alimentacdo consiste em um conjunto de medidas
preventivas e corretivas voltadas a garantia da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Para
isso, sdo adotadas ferramentas de controle, como as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), a Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) e a realizagdo de treinamentos periddicos com os manipuladores de
alimentos (BRASIL, 2024).

As Boas Praticas de Fabricagdo representam um dos principais instrumentos para
assegurar a qualidade sanitaria dos alimentos, sendo definidas como um conjunto de
procedimentos e condi¢des higi€nico-sanitarias que devem ser adotados pelos estabelecimentos
produtores, manipuladores e comercializadores de alimentos. Essas praticas devem ser
aplicadas desde a aquisi¢ao da matéria-prima até a disponibilizagdo do produto ao consumidor
final, tendo como principal finalidade a prevencdo de doengas transmitidas por alimentos
(DTAs) e a promogao da seguranga dos alimentos (FAO; WHO, 2022).

Seguranca de alimentos em servicos de alimentacdo e no varejo carneo refere-se ao
conjunto de condi¢des e medidas necessarias para garantir que o alimento ndo cause danos ao
consumidor quando preparado e/ou consumido conforme o uso pretendido. Esse projeto
envolve Boas Praticas de Fabricagdo, Procedimentos Operacionais Padronizados, controle de

perigos e critérios microbioldgicos aplicaveis em toda a cadeia produtiva, do abate ao ponto de



venda. As diretrizes internacionais do (CAC), Codex Alimentarius Commission (Comissao do
Codex Alimentarius), Consolidam os Principios Gerais de Higiene dos Alimentos e o sistema
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, estabelecendo fundamentos relacionados
ao controle da agua, matérias-primas, higienizacao, satide dos manipuladores, prevengao da
contaminagdo cruzada, controle de temperatura e rastreabilidade dos alimentos (CODEX
ALIMENTARIUS, 2023).

Entre os alimentos que apresentam elevado potencial de risco a satide do consumidor,
destaca-se a carne, devido as suas caracteristicas fisico-quimicas favordveis ao
desenvolvimento microbiano. A carne apresenta elevado teor de umidade, proteinas, lipideos,
vitaminas e minerais, oferecendo condi¢des favoraveis para o crescimento de microrganismos
deteriorantes e patogénicos (ORDONEZ et al., 2016). Além disso, por se tratar de um alimento
amplamente consumido no Brasil, a carne pode atuar como importante veiculo de doencas
transmitidas por alimentos quando manipulada ou armazenada inadequadamente (BRASIL,
2024).

Dessa forma, as boas praticas de manipulagdo devem ser aplicadas em todas as etapas da
cadeia produtiva da carne, desde o abate dos animais até a comercializagdo do produto final.
Nesse sentido, os agougues, por serem estabelecimentos destinados a manipulagdo e
comercializagdo de carnes e derivados, devem atuar em conformidade com a legislagdo sanitaria
vigente, implementando medidas preventivas que garantam a seguranca de alimentose a
qualidade dos produtos oferecidos aos consumidores.

Diante do exposto, o presente trabalho foi desenvolvido em acougues pertencentes a uma
rede de supermercados localizada no municipio de Rio Verde — GO, com o objetivo de aplicar
ferramentas de controle de qualidade, incluindo a elaboracdo do Manual de Boas Praticas de
Fabricagdo, aplica¢do de checklist baseado nos critérios da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), visando identificar ndo conformidades e propor melhorias nas condi¢oes

higiénico-sanitarias dos estabelecimentos avaliados.

2. OBJETIVOS

Avaliar a aplicacao das boas praticas de manipulagdo em agougues em Rio Verde — GO,

com foco na higiene, armazenamento e comercializagao de carnes.



2.1. Objetivos especificos
e Avaliar a condi¢do inicial dos agougues localizados na cidade de Rio Verde (GO).

e Levantar as ndo conformidades encontradas no checklist e aplicar as a¢des corretivas

correspondentes.
e Identificar o grau de conhecimentos dos manipuladores sobre boas praticas.

e Mapear os principais problemas relacionados a estrutura fisica e ao manejo de

alimentos.

e  Propor medidas corretivas e educativas para melhoria das condigdes sanitarias.

3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. Seguranca de Alimentos

Seguranga de alimentos sem servigos de alimentagcdo e no varejo carneo refere-se ao
conjunto de condi¢des ¢ medidas necessarias para garantir que o alimento ndo cause danos ao
consumidor quando preparado e/ou consumido conforme o uso pretendido. Esse projeto
envolve boas praticas de higiene, procedimentos operacionais padronizados, controle de perigos
e critérios microbiologicos aplicaveis em toda a cadeia produtiva, do abate ao ponto de venda.
A higiene ¢ fundamental para prevenir doencas transmitidas por alimentos, uma vez que a
maioria dos alimentos apresenta carater perecivel e esta sujeita a alteragdes fisicas, quimicas e
microbiologicas que podem comprometer sua qualidade e seguranga, tornando-os potenciais

veiculos de enfermidades de origem alimentar (CODEX ALIMENTARIUS, 2023).

3.1.1.Manejo animal e Bem-Estar Animal

O manejo animal compreende o conjunto de praticas adotadas durante todas as etapas da
produgdo pecudria, incluindo cria¢do, alimentacao, transporte, embarque, desembarque e abate
dos animais, com o objetivo de garantir sua saude, reduzir o estresse e preservar a qualidade da
carne produzida. A adogdo de técnicas adequadas de manejo contribui para minimizar lesoes,
contusdes, fraturas e sofrimento desnecessario, refletindo diretamente na produtividade, no
rendimento da carcaga e na qualidade dos produtos destinados ao consumo humano (BRASIL,

2020).



O bem-estar animal ¢ definido como o estado fisico e mental do animal em relagdo as
condi¢des em que vive e € manejado. De acordo com a Organizagdo Mundial de Saide Animal
(WOAH), um animal apresenta adequado bem-estar quando esta saudavel, bem alimentado,
protegido contra dor, medo e sofrimento, além de possuir condi¢des que permitam expressar
seu comportamento natural (WOAH, 2023). Esse conceito tem ganhado cada vez mais
importancia na cadeia produtiva da carne, sendo considerado um requisito essencial para a
sustentabilidade da produgdo e para a seguranca dos alimentos.

Durante o manejo pré-abate, fatores como transporte inadequado, superlotacdo dos
veiculos, longos periodos de jejum, utilizagdo incorreta de instrumentos de conducao, manejo
agressivo e condicdes inadequadas das instalagdes podem provocar intenso estresse nos
animais. Essas situagdes resultam na liberacao de hormonios, como adrenalina e cortisol, que
alteram o metabolismo muscular e comprometem a transformag¢do do mtsculo em carne apds o
abate. Como consequéncia, podem ocorrer alteragdes na qualidade da carne, como o
aparecimento de carnes do tipo PSE (Pale, Soft and Exudative) e DFD (Dark, Firm and Dry),
além da redugdo da vida util do produto e da aceitagdo pelo consumidor (ROCA, 2023).

Outro aspecto importante do manejo animal refere-se as condigdes de higiene e sanidade
durante a criacdo e o transporte. Animais submetidos a ambientes inadequados, com elevado
grau de estresse ou condigdes sanitdrias deficientes, apresentam maior susceptibilidade a
doencas e maior probabilidade de carrear microrganismos patogénicos, como Salmonella spp.,
Escherichia coli e Listeria monocytogenes. Dessa forma, o manejo adequado representa uma
importante medida preventiva para reduzir os riscos de contaminagdo da carne ao longo da
cadeia produtiva.

No Brasil, as praticas relacionadas ao bem-estar animal s3o regulamentadas pelo
Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), que estabelece diretrizes para o manejo racional
e os procedimentos humanitdrios de transporte e abate. Além do cumprimento da legislagdo, a
adogdo dessas praticas proporciona beneficios econdmicos, como reduc¢do de perdas por
contusdes e condenacdes de carcagas, melhoria da qualidade da carne e maior confianca dos
consumidores quanto a procedéncia dos produtos.

Assim, o manejo adequado e o respeito aos principios do bem-estar animal constituem
etapas fundamentais para a obtencao de carnes seguras e de alta qualidade, contribuindo para a
reducdo do estresse dos animais, melhoria das condigdes sanitdrias da producdo e

fortalecimento da seguranc¢a alimentar em toda a cadeia produtiva.



3.1.2. Mercado da carne

O setor carneo brasileiro possui elevada relevancia econdmica e social, destacando-se
como um dos principais segmentos do agronego6cio nacional. O Brasil ocupa posi¢do de
destaque entre os maiores produtores e exportadores mundiais de carne bovina, resultado da
ampla disponibilidade de areas de produgdo, avangos tecnoldgicos na pecuaria e expansao dos
mercados internacionais. Em 2024, o pais registrou recorde historico nas exportagdes de carne
bovina, alcangando aproximadamente 2,89 milhdes de toneladas exportadas e faturamento
superior a US$ 12,8 bilhdes, representando crescimento superior a 20% em relagdo ao ano
anterior. (ABIEC, 2025).

Além da importancia para o comércio exterior, a carne bovina possui grande
representatividade no mercado interno. Dados do setor indicam que a maior parte da produgdo
nacional permanece destinada ao consumo doméstico, evidenciando a relevancia da cadeia
produtiva para o abastecimento alimentar da populagdo brasileira. Em 2024, a produgao
nacional ultrapassou 10 milhdes de toneladas em equivalente carcaca, sendo aproximadamente
7,8 milhdes de toneladas destinadas ao mercado interno. (CFMV, 2025).

O crescimento continuo das exportagdes tem sido impulsionado pela abertura de novos
mercados e pelo fortalecimento de parceiros comerciais tradicionais. A China permanece como
principal destino da carne bovina brasileira, absorvendo parcela significativa dos embarques
nacionais. Outros mercados importantes incluem Estados Unidos, Chile, Emirados Arabes
Unidos, Unido Europeia e Hong Kong. (IBGE, 2025).

Nesse contexto, os estabelecimentos varejistas de carnes, especialmente acougues e
supermercados, desempenham papel fundamental na manutenc¢ao da qualidade dos produtos até
o consumidor final. A crescente exigéncia dos consumidores por alimentos seguros, rastreaveis
e de qualidade tem impulsionado a adogdo de programas de Boas Praticas de Fabricagdo,
Procedimentos Operacionais Padronizados e sistemas de controle higiénico-sanitario ao longo

de toda a cadeia produtiva. (ITAU BBA, 2024).

3.1.3. Indicadores e Métodos de Verificacao
A verificagdo de conformidade em agougues envolve:

e  Checklists de BPF e auditorias internas baseados na RDC 275/2002;

e Monitoramento de temperaturas (cameras, balcdes, miolo de produto), calibragdo de

instrumentos;



e Revisdo documental (registros de limpeza, treinamentos, manuten¢do, recebimento e

rastreabilidade);

e Acoes corretivas documentadas e analise de tendéncia para melhoria continua. Desafios

e tendéncias.

e No RDC 216/2004, o item 4.6 (Manipuladores) define que manipuladores devem estar

habilitados, saudaveis, com higiene pessoal e com uniforme adequado.

A padronizagao operacional representa um dos principais desafios enfrentados pelo varejo
carneo, especialmente em relagdo a uniformizacdo dos Procedimentos Operacionais
Padronizados, controle da cadeia fria, manuten¢do preventiva de equipamentos, rastreabilidade
e capacitagdo continua dos manipuladores. Nesse contexto, ferramentas de monitoramento,
verificacdo e analise de tendéncias tornam-se essenciais para a implementacdo efetiva de
programas de seguranca dos alimentos e fortalecimento da cultura de seguranca doa alimentos
nos estabelecimentos (BRASIL, 2002; CODEX ALIMENTARIUS, 2023).

Outro indicador amplamente empregado refere-se ao monitoramento das temperaturas de
conservagao e armazenamento dos produtos carneos. O controle da cadeia fria ¢ considerado
um dos fatores mais importantes para a prevengdo da multiplicacdio de microrganismos
patogénicos e deteriorantes, contribuindo diretamente para a manutencdo da qualidade
microbiologica da carne (ARRIAGA-LORENZO et al., 2023).

Além disso, a verificagdo da eficicia dos procedimentos de higienizagdo pode ser
realizada por meio de inspegdes visuais, registros documentais e analises microbioldgicas de
superficies, equipamentos ¢ utensilios. Esses métodos permitem avaliar a eficiéncia dos
processos de limpeza e sanitizagdo, auxiliando na identificagdo de pontos criticos de
contaminacdo e na implementagdo de agdes corretivas quando necessario (CODEX
ALIMENTARIUS, 2023).

A andlise documental também constitui importante ferramenta de verificagdo,
abrangendo registros de treinamentos, manutengdo preventiva de equipamentos, controle de
pragas, monitoramento da potabilidade da 4gua e execu¢do dos Procedimentos Operacionais
Padronizados. A RDC n°275/2002 estabelece a necessidade de implementac¢ao de POPs e listas

de verificacdo para monitoramento continuo das Boas Praticas de Fabricagdo,



contribuindo para a rastreabilidade das acdes realizadas e para a melhoria continua dos
processos.

Dessa forma, a utilizagdo integrada desses indicadores permite uma avaliagcdo abrangente
das condig¢des sanitarias dos agougues, subsidiando a ado¢ao de agdes corretivas e preventivas

voltadas a promocgao da seguranca dos alimentos e a conformidade com a legislagao vigente.

3.2. Qualidade Sanitaria da Carne

A carne ¢ considerada um dos alimentos de maior relevancia nutricional na alimentacao
humana, sendo amplamente consumida devido ao seu elevado valor bioldgico e a presenca
significativa de proteinas, lipideos, vitaminas e minerais essenciais, especialmente ferro e
vitaminas do complexo B. Entretanto, por apresentar elevada atividade de dgua, composi¢ao
rica em nutrientes e pH favoravel ao crescimento microbiano, a carne também se caracteriza
como um alimento altamente perecivel e suscetivel a deterioracdo microbioldgica (MIR et al.,
2023).

Nesse contexto, a qualidade da carne esta diretamente relacionada as condigdes higiénico-
sanitarias adotadas durante todas as etapas da cadeia produtiva, desde o abate dos animais até a
comercializagao do produto final. Fatores como temperatura inadequada, falhas na higiene dos
manipuladores, contaminacdo cruzada, armazenamento incorreto e auséncia de controle
sanitario podem comprometer significativamente a seguranga dos alimentos a favorecer a
proliferacdo de microrganismos deteriorantes e patogénicos (CODEX ALIMENTARIUS,
2023).

A carne constitui um substrato altamente favordvel ao desenvolvimento microbiano
devido a elevada disponibilidade de 4dgua livre, abundancia de proteinas, gorduras, vitaminas e
minerais, além do pH proximo a neutralidade, geralmente variando entre 5,5 e 6,5 no periodo
pos-morte do animal (ORDONEZ et al., 2016). Essas caracteristicas favorecem o crescimento
de bactérias deteriorantes e patogénicas, tornando indispensavel a adog¢ao rigorosa de medidas

preventivas de controle higiénico-sanitario.



Além disso, a capacitagdo continua dos manipuladores de alimentos representa um fator
determinante para a garantia da seguranca dos alimentos, contribuindo diretamente para a
redugdo de falhas operacionais, prevengao de contaminagdes e melhoria das condigdes higiénico-

sanitarias dos estabelecimentos (SAO JOSE et al., 2018).

3.3. Contaminaciao Cruzada

A contaminacao cruzada ¢ definida como a transferéncia de agentes contaminantes, como
microrganismos patogénicos, substdncias quimicas ou corpos estranhos, de um alimento,
superficie, equipamento ou manipulador para outro alimento, comprometendo sua seguranga e
qualidade. Em agougues e estabelecimentos que comercializam produtos carneos, esse processo
representa um dos principais riscos a saude publica, uma vez que a carne constitui um excelente
meio para o crescimento microbiano devido a sua elevada atividade de agua, disponibilidade
de nutrientes e pH favoravel (SILVA et al., 2024).

A ocorréncia da contaminagdo cruzada estd frequentemente relacionada ao uso
inadequado de utensilios, equipamentos e superficies sem higienizacdo adequada entre
diferentes operagdes, bem como a manipulacdo incorreta dos alimentos. A auséncia da
separacdo entre carnes cruas ¢ produtos prontos para consumo, associada a deficiéncia nas
praticas de higiene pessoal dos manipuladores, favorece a disseminagdo de microrganismos
patogénicos ao longo da cadeia produtiva (BRASIL, 2020; SILVA et al., 2024).

Entre os principais microrganismos associados a contaminacdo cruzada em produtos
carneos destaca-se a Salmonella spp., bactéria pertencente a familia Enterobacteriaceae e
considerada uma das principais causas de surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) em todo o mundo. A contaminacdo pode ocorrer durante o abate dos animais,
processamento, transporte ou manipulagdo inadequada da carne. Quando ingerida por meio de
alimentos contaminados, a bactéria pode causar salmonelose, doenca caracterizada por diarreia,
febre, dores abdominais, nduseas e vomitos. Sua presenca em carnes e derivados € considerada
um importante indicador de falhas nas condi¢des higiénico-sanitarias do estabelecimento
(OLIVEIRA et al., 2023).

Outro microrganismo de grande relevancia ¢ a Escherichia coli. Embora muitas cepas
facam parte da microbiota intestinal normal de seres humanos e animais, algumas variantes
patogénicas sdo capazes de causar graves infec¢des gastrointestinais. A presenca dessa bactéria
em alimentos ¢ frequentemente utilizada como indicador de contaminagao fecal, demonstrando
possiveis falhas nos procedimentos de higiene durante a produg¢do e comercializacdo dos
alimentos. Em agougues, sua disseminacdo pode ocorrer por meio do contato da carne com

superficies contaminadas, equipamentos mal higienizados ou maos dos manipuladores (SILVA

et al., 2024).



O Staphylococcus aureus apresenta grande importancia em estabelecimentos alimenticios
devido a sua ampla distribuicdo na pele, mucosas e trato respiratorio dos seres humanos. Dessa
forma, os manipuladores constituem uma das principais fontes de contaminagdo dos alimentos.
O risco associado a essa bactéria estd relacionado a producdo de enterotoxinas termoestaveis,
que permanecem ativas mesmo apds tratamentos térmicos convencionais. A ingestdo dessas
toxinas pode causar intoxicagdo alimentar aguda, caracterizada principalmente por néauseas,
vomitos, colicas e diarreia (SANTOS; FERREIRA, 2023).

A Listeria monocytogenes também merece destaque por sua capacidade de sobreviver e
multiplicar-se em condi¢des adversas, incluindo temperaturas de refrigeracdo. Essa
caracteristica torna sua presenca particularmente preocupante em produtos carneos
armazenados sob refrigeracdo. Além disso, a bactéria possui capacidade de formar biofilmes
em equipamentos e superficies, dificultando sua eliminagdo pelos processos convencionais de
limpeza e sanitizagdo. A listeriose, doenga causada por esse microrganismo, apresenta elevada
gravidade em gestantes, recém-nascidos, idosos e individuos imunocomprometidos, podendo
resultar em complicagdes severas e até obito (CARDOSO et al., 2024).

Diante desses riscos, a implementagao rigorosa das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)
torna-se essencial para prevenir a contaminagao cruzada. Medidas como higienizacdo adequada
das maos, equipamentos e utensilios, separacdao fisica entre produtos crus e processados,
controle de temperatura e capacitacio continua dos manipuladores contribuem
significativamente para a reducao da carga microbiana e para a garantia da seguranca dos

alimentos comercializados (BRASIL, 2020; SILVA et al., 2024).

4. MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado em trés agougues de uma rede de supermercados no municipio
de Rio Verde, Goiés. O estudo foi de natureza descritiva, exploratdria e qualitativo-quantitativa,

conduzido ao longo de quatro meses (agosto, setembro, outubro, novembro) de 2024.

No total, foram realizadas trés visitas semanais em cada unidade, totalizando 48 visitas por
estabelecimento durante o periodo de monitoramento. Essas avaliagdes tinham como objetivo
verificar as condi¢des higi€nico-sanitarias dos agougues, identificar eventuais nao

conformidades e acompanhar a implementacdo das medidas corretivas propostas.

Inicialmente, foi realizada uma avaliagdo técnica das instalagdes com um checklist baseado nos

critérios estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) de acordo com



a RDC n° 275/2002 e RDC n° 216/2004. A lista continha 179 itens relacionados a estrutura
fisica, equipamentos, utensilios, manipuladores, higiene, abastecimento de 4agua,

armazenamento, documentagao e controle sanitario.

Os dados obtidos foram registrados em planilhas eletronicas e resumidos. O percentual de
conformidade ¢ ndo conformidade foi determinado em relagdo ao nimero de itens conformes e
ao total de itens avaliados em cada unidade. Isso nos permitiu encontrar os principais pontos

criticos e comparar o desempenho sanitario dos estabelecimentos avaliados.

Ap6s a identificagdo das ndo conformidades, as acdes corretivas foram descritas de acordo com
a legislacdo sanitaria vigente e o potencial risco a seguranga de alimentos. Foram realizados
ajustes estruturais, reorganizacdo das areas de armazenamento, substituicdo de equipamentos

insuficientes, controles operacionais e treinamento dos manipuladores.

Paralelamente, foram organizadas sessdes de treinamento sobre Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF), higiene pessoal, contaminag¢do cruzada e seguranca de alimentos. Haviam 44
funcionarios nas trés unidades em treinamento, 28 homens e 16 mulheres, € o trabalho durou

duas horas, sendo emitido um certificado de participacao.

O Manual de Boas Praticas de Fabricacdao foi posteriormente desenvolvido de acordo com a

RDC n°® 216/2004. O documento foi fornecido aos responsaveis pelos estabelecimentos como



guia e ferramenta de padronizagdo para as atividades relacionadas ao manuseio e

comercializacao de carnes.

Figura 2 — Fluxograma de execugdo do projeto

Avaliagao técnica do agougue

Aplicagao do Check List no agougue

Aplicagdo das acdes corretivas nas nao conformidades

Treinamento com os funcionarios

Elaborac¢do de manual de boas praticas

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

4.1. Aplicacao e Divisdao do Checklist

Durante a avaliagdo técnica dos agougues, foi realizado o checklist disponibilizado pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2002), contendo o checklist de todas nao
conformidades em anexo das trés unidades avaliadas. Foram avaliados diversos parametros em
cada um dos agougues, abrangendo tanto a estrutura fisica, os equipamentos e os utensilios,
como também os manipuladores que realizam o contato direto com as carnes. Concluido o
checklist, verificou-se o que estava ndo conforme dentro dos parametros propostos, classificando
os itens por prioridade, a fim de que fossem resolvidos rapidamente e o estabelecimento

apresentasse melhor funcionamento.



O percentual de conformidade foi calculado pela razdo entre o nimero de itens conformes e o
numero total de itens aplicaveis avaliados, multiplicado por 100. Da mesma forma, o percentual
de ndo conformidade foi determinado pela relagao entre os itens ndo conformes e o total de itens

aplicaveis.

Os dados obtidos permitiram identificar os principais pontos criticos presentes em cada
unidade, bem como comparar o desempenho sanitario entre os estabelecimentos avaliados.
Além da analise quantitativa, realizou-se uma avaliagdo qualitativa das ndo conformidades

observadas, considerando o potencial risco a seguranga dos alimentos, a satde dos

consumidores e ao cumprimento da legislacdo sanitaria.

4.2. Aplicacoes de Acoes Corretivas

Efetuados os checklists foram avaliadas as ndo conformidades, e desenvolvidas as
propostas de acdes corretivas como treinamento com os funcionarios, a fim de desenvolver
corretamente o Manual de Boas Praticas dos agcougues avaliados. As ndo conformidades foram
classificadas de acordo com seu nivel de criticidade, considerando o risco potencial de
contaminacdo fisica, quimica ou microbioldgica dos alimentos. As irregularidades que
apresentavam maior impacto sobre a seguranca dos alimentos receberam prioridade na

implementagdo das medidas corretivas.

Entre os critérios utilizados para definicdo das acdes corretivas destacaram-se: gravidade
da ndo conformidade identificada, frequéncia de ocorréncia, possibilidade de contaminagao
cruzada, impacto na qualidade microbioldgica dos alimentos, exigéncias legais aplicaveis e

viabilidade de execugdo das medidas propostas.

As principais a¢des implementadas incluiram adequagdes estruturais, substituicdo de
equipamentos deteriorados, reorganizagdo das areas de armazenamento, implantacdo de

controles de higienizacdo, realizacdo de andlises de potabilidade da 4gua, elaborag¢do de



Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), atualizacdo do Manual de Boas Praticas de

Fabricacao e capacitagdo dos manipuladores de alimentos.

Durante todo o periodo de acompanhamento, as agdes corretivas foram monitoradas por
meio de visitas periddicas, permitindo verificar sua efetividade e promover ajustes sempre que
necessario. Esse acompanhamento continuo possibilitou a reducdo gradual das nao
conformidades identificadas inicialmente e contribuiu para a melhoria das condi¢des higiénico-

sanitarias dos agougues avaliados.

4.3. Treinamento com os funcionarios

O treinamento aplicado aos funcionarios dos estabelecimentos foi executado juntamente
com o auxilio da médica veterinaria do agougue, onde foram abordadas as Boas Praticas de
Fabricagdo, nogdes basicas de higiene, riscos e perigos, além da manipulacdo de alimentos.
Participaram deste treinamento 44 funcionarios totais das 3 lojas, sendo estes, 28 homens e 16
mulheres, com uma carga horaria de 2 horas de dura¢do gerando certificado para todos que

participaram.

4.4. Elaboracao de Manual de Boas Praticas de Fabricacao

Em seguida a avaliagdo e treinamento, foi desenvolvida o Manual de Boas Praticas de
Fabricagcdo. O Manual consta como documento para todas as unidades monitoradas, no qual
deverd estar ao acesso de todos que operam nos agougues da rede de supermercados. Isso foi
organizado seguindo a RDC N° 216, disponibilizada pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (BRASIL, 2004).



5. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados obtidos na pesquisa preliminar, realizada apds a verificagao
do checklist disponibilizado pela Vigilancia Sanitaria Municipal, nos acougues avaliados, foi
possivel observar diferentes niveis de conformidade e ndo conformidades em relagdo as Boas
Praticas de Fabricacdo. No total, foram avaliados 179 itens por meio do checklist, o que
possibilitou uma andlise detalhada das condigdes higiénico-sanitdrias dos estabelecimentos. A
manutenc¢do desses itens em conformidade ¢ fundamental para a prevencdo de toxinfecgdes e
infeccdes alimentares, frequentemente associadas a manipulag¢do inadequada de alimentos de
origem animal. O checklist foi aplicado em conjunto com o gerente de cada unidade, sendo
realizado acompanhamento periddico com os responsaveis, a fim de verificar a execugdo das
acdes corretivas propostas.

De forma geral, os itens avaliados por meio do checklist sdo considerados essenciais para
a garantia da seguranga dos alimentos em agougues. Além da qualidade da matéria-prima
utilizada, qualquer falha relacionada & estrutura fisica, aos equipamentos ou aos habitos
higiénicos dos manipuladores pode representar riscos significativos de contaminacao das carnes
e produtos céarneos. Essas falhas podem resultar tanto em danos a satde dos consumidores
quanto em prejuizos econdomicos para os estabelecimentos, decorrentes da deterioracdo dos
produtos, descarte de mercadorias e possiveis san¢des dos 0rgaos fiscalizadores. A manipulagdo
inadequada dos alimentos estd diretamente associada a ocorréncia de doengas transmitidas por
alimentos, sendo a higiene dos manipuladores um dos principais fatores de risco (BRASIL,
2019).

Na unidade 1 constatou-se um indice de aproximadamente 80% de ndo conformidades
totais identificadas no checklist, resultado considerado critico para um estabelecimento
destinado a manipulagao de alimentos para consumo humano. Esse agougue, localizado em um
bairro do municipio de Rio Verde — GO, encontrava-se em processo de reforma no inicio das
visitas técnicas, o que contribuiu para a identificacao de diversas irregularidades estruturais e
operacionais. Apesar de, tecnicamente, o estabelecimento nao atender as condi¢des ideais para
funcionamento durante a reforma, a interrupg¢ao das atividades inviabilizaria o custeio das obras.
Diante desse cenario, as visitas, inicialmente semanais, passaram a ser realizadas diariamente,

com o objetivo de reduzir as ndo conformidades,



implementar ac¢des corretivas imediatas e minimizar a ocorréncia de novas autuacdes por parte
da Vigilancia Sanitaria.

Na unidade 2, foi identificado um percentual de aproximadamente 75% de nao
conformidades. O estabelecimento também estava em reforma, com um uma escala menor que
a unidade 1, e constatou-se as ndo conformidades principalmente relacionadas a auséncia de
equipamentos adequados e a deficiéncia no treinamento dos funcionarios e gestores do setor.
Em contrapartida, a terceira unidade avaliada apresentou cerca de 95% de conformidade,
demonstrando melhores condi¢des estruturais, organizacionais € operacionais.

O acesso aos estabelecimentos apresentou 80% de conformidade, uma vez que todos
possuiam vias pavimentadas, com adequado escoamento de 4gua e limpeza realizada de forma
rotineira. Entretanto, as instalagdes sanitarias e os vestidrios destinados aos manipuladores
atingiram cerca de 90% de conformidade, devido a auséncia de torneiras com acionamento
automatico e a inadequagdo de alguns armarios, em desacordo com as exigéncias sanitarias.
Tais ndo conformidades sdo consideradas de facil e rapida corre¢ao, ndo demandando grandes
investimentos financeiros.

Os tetos dos trés agougues apresentaram acabamento liso, impermedvel e de cor clara,
facilitando os procedimentos de higienizagdo, além de se encontrarem em bom estado de
conservagdo, atingindo 90%, pelo fato na unidade 1 estaria trocando o teto, que entrou como
ndo conformidade. As paredes e divisdrias, por sua vez, apresentaram aproximadamente 85%
de conformidade, especialmente nas unidades em reforma, onde ainda eram necessarios ajustes
estruturais. Na unidade 2, as adequagdes poderiam ser realizadas em curto prazo e com baixo
custo, enquanto na unidade 1 demandariam interven¢des mais complexas, como a substitui¢ao
de pisos e abertura de novas paredes.

As portas externas dos acougues atenderam aos critérios estabelecidos no checklist, uma
vez que eram do tipo emborrachado, permitindo abertura sem contato manual. Contudo, nas
unidades em reforma, algumas portas haviam sido retiradas temporariamente para facilitar
intervencoes estruturais. Como agao corretiva, na unidade 1 e 2 foi indicada a substituicao das
portas convencionais por portas emborrachadas lavaveis, conforme exigido pela Vigilancia
Sanitaria, a fim de reduzir riscos de contaminagdo durante a manipulagcdo dos alimentos. As
janelas e demais aberturas apresentaram telas milimétricas instaladas ou em processo de
instalacdo, medida essencial para prevenir a entrada de insetos e roedores.

Em relacdo aos vestiarios e sanitarios masculinos ¢ femeninos destinados aos
manipuladores, observou-se adequado estado de conservacao e limpeza de pisos, paredes, tetos,

sanitarios e pias. Esses ambientes nas trés unidades encontravam-se equipados



com papel higiénico, sabonete liquido antisséptico e papel toalha descartavel, além de lixeiras
com tampa e acionamento por pedal, atendendo as exigé€ncias sanitarias. Os lavatorios
localizados na éarea de producdo, bem como a iluminacdo e as instalacdes elétricas,
encontravam-se em conformidade com a legislagdo vigente.

Quanto a ventilagdo e climatizacdo, as unidades avaliadas apresentaram sistema de
exaustdo com renovagao de ar, contribuindo para a prevencao de contaminacdes. No entanto,
observou-se a necessidade de higienizacao perioddica dos filtros na unidade 2. Na unidade 1, foi
identificado um aparelho de climatizacdo instalado inadequadamente no chdo do saldo de
atendimento, o que resultou em autuagdo pela Vigilancia Sanitaria, uma vez que esse tipo de
equipamento nao ¢ permitido em areas de manipulagdo de alimentos. A correcdo desse
problema encontrava-se em andamento, aguardando intervencao técnica especializada.

O controle de pragas urbanas e vetores, assim como a gestao de residuos e o sistema de
esgotamento sanitdrio, apresentaram-se em conformidade com a legislagdo. A remocdo dos
residuos da area de producgdo era realizada regularmente, o esgoto encontrava-se ligado a rede
publica e as caixas de gordura estavam em bom estado de conservacdo, com registros de
manuteng¢do, o que ¢ fundamental para evitar contamina¢des quimicas e biologicas.

Em relagdo ao abastecimento de dgua, nao foram apresentados registros de anélises de
potabilidade, o que configura uma ndo conformidade, uma vez que a RDC n° 216/2004
estabelece que somente agua potavel deve ser utilizada na manipulagdo de alimentos. No que
se refere ao uso de condimentos, verificou-se que, embora esses insumos desempenhem papel
importante na valorizagdao dos produtos carneos, sua utilizagdo deve atender rigorosamente as
exigéncias sanitarias. Nesse contexto, a legislacdo vigente — RDC n° 727/2022, determina que
“arotulagem dos alimentos embalados deve conter informagdes claras, precisas e ostensivas ao
consumidor” (BRASIL, 2022). Observou-se que as trés unidades dos agougues avaliados nao
atendiam plenamente a essas exigéncias, evidenciando falhas no controle de armazenamento de
ingredientes e a necessidade de adequacdo as normas vigentes.

Os equipamentos utilizados nos acougues atenderam parcialmente as exigéncias
sanitarias. Foram identificados equipamentos de plastico com aspecto de desgaste, indicando a
necessidade de substituicdo. Além disso, a auséncia de registros de manutengdo preventiva
contribuiu para a notificacdo por parte da Vigilancia Sanitaria, evidenciando a necessidade de

implantagdo de um programa sistematico de manutengao.



Tabela 1 — Percentual geral de conformidade dos agougues avaliados

Unidade Avaliada  Conformidade (%) Nao conformidade Situacio Geral
(%)
Unidade 1 20% 80% Critica
Unidade 2 35% 65% Critica
Unidade 3 95% 5% Adequada

Fonte: Dados da pesquisa (2025).

A Tabela 1 apresenta o percentual geral de conformidade e ndo conformidade dos
acougues avaliados por meio da aplicagdo do checklist de Boas Praticas de Fabricacdo. Os
resultados demonstram diferencas significativas entre as unidades analisadas, evidenciando
distintos niveis de adequagao as exigéncias higi€nico-sanitarias previstas na legislacao vigente.

A Unidade 1 apresentou apenas 20% de conformidade e 80% de ndo conformidade, sendo
classificada em situagdo critica. Esse resultado indica a presenca de diversas inadequagdes
relacionadas as boas praticas de manipulacao, infraestrutura, higiene operacional, controle de
processos e cumprimento dos requisitos sanitarios. O elevado percentual de ndo conformidades
representa um potencial risco a seguranca dos alimentos, podendo favorecer a ocorréncia de
contaminag¢des e comprometer a qualidade dos produtos comercializados.

A Unidade 2 obteve 35% de conformidade e 65% de nao conformidade, também sendo
enquadrada como situagdo critica. Embora tenha apresentado desempenho superior ao da
Unidade 1, os resultados demonstram que a unidade ainda possuia um nimero expressivo de
falhas nos procedimentos operacionais e sanitarios. Esse cendrio evidencia a necessidade de
adogdo de medidas corretivas, treinamento dos manipuladores € maior controle dos processos
para adequacgao as normas de seguranca alimentar.

Por outro lado, a Unidade 3 apresentou 95% de conformidade e apenas 5% de nao
conformidade, sendo classificada como adequada. Esse resultado demonstra que a unidade
atende satisfatoriamente aos critérios estabelecidos pelas Boas Praticas de Fabricagao,
apresentando condig¢des higiénico-sanitdrias favoraveis para a manipulagdo e comercializagdo
de produtos carneos. O baixo percentual de ndo conformidades ndo indica que ndo ha erros na
unidade. Haviam alguns erros estruturais e a falta de higienizagdo de um ou outro manipulador.
Mas havia uma alta existéncia de procedimentos eficazes de controle, monitoramento e
manutenc¢do da qualidade dos alimentos.

De forma geral, observa-se uma grande variacdo entre as unidades avaliadas. Enquanto
as Unidades 1 e 2 apresentaram resultados considerados criticos pelo fato das reformas feita nas
unidades com predominancia de ndo conformidades, a Unidade 3 demonstrou elevado nivel de

adequacdo aos requisitos sanitarios. Esses resultados evidenciam a importancia da



implementagdo continua de programas de Boas Praticas de Fabricacao, treinamentos periodicos
e monitoramento constante das atividades desenvolvidas nos agougues, visando garantir a

seguranca dos alimentos e a protecao da saude dos consumidores.

Tabela 2 — Conformidade dos principais itens avaliados

Item Avaliado Percentual de conformidade
Acesso aos estabelecimentos 90%
Tetos 90%
Controle de pragas urbanas 85%
Sistema de esgotamento sanitario 85%
Lavatdrios na area de producao 80%
Instalagdes sanitarias e vestiarios 90%
Paredes e divisorias 85%
Equipamentos 70%
Higienizagao 85%
Rotulagem e uso de condimentos 60%
Ventilagao e climatizagdo 70%

Fonte: Dados da pesquisa (2025).

A Tabela 2 apresenta os percentuais de conformidade obtidos para os principais itens
avaliados por meio do checklist de Boas Praticas de Fabricagdo nos agougues analisados. Os
resultados demonstram que a maioria dos aspectos estruturais € operacionais apresentou indices
satisfatorios de adequacao, embora alguns itens ainda necessitem de melhorias para garantir
maior seguranca dos alimentos e conformidade com a legislacdo sanitéria.

Os itens relacionados ao acesso aos estabelecimentos, tetos e instalagdes sanitarias e
vestiarios apresentaram os maiores indices de conformidade, alcangando 90%. Esses resultados
indicam que os estabelecimentos possuem condi¢des estruturais adequadas para minimizar
riscos de contaminagdo e proporcionar um ambiente favordvel a manipula¢do segura dos
alimentos. A manuten¢do adequada dessas estruturas ¢ fundamental para evitar o acaimulo de
sujeira, facilitar os procedimentos de limpeza e contribuir para a preservagao das condi¢des
higiénico-sanitarias.

Os itens controle de pragas urbanas, sistema de esgotamento sanitdrio, paredes e
divisorias e higienizacdo apresentaram 85% de conformidade. Esses resultados demonstram
que, de modo geral, os estabelecimentos adotam medidas satisfatorias para prevencdo da
entrada e proliferacdo de vetores e pragas, bem como mantém sistemas de descarte de residuos
e higienizacdo compativeis com as exigéncias sanitarias. Entretanto, a existéncia de 15% de ndo
conformidade indica a necessidade de aperfeicoamento continuo dessas praticas, uma vez que

falhas nesses aspectos podem favorecer a contaminacao dos alimentos.



Os lavatorios localizados na 4area de producdo apresentaram conformidade de 80%,
indicando que a maioria das unidades disponibiliza estruturas adequadas para a higieniza¢ao
das maos dos manipuladores. Apesar do resultado positivo, a auséncia ou inadequacgao desses
equipamentos em parte dos estabelecimentos pode comprometer a adog¢do correta das praticas
de higiene pessoal, aumentando os riscos de contaminagdo cruzada durante a manipulagdo dos
produtos carneos.

Os equipamentos e o sistema de ventilagdo e climatizacdo obtiveram 70% de
conformidade. Esses resultados sugerem que parte dos equipamentos avaliados apresentava
necessidade de manuteng¢do, conservacao ou substitui¢dao, podendo dificultar os procedimentos
de limpeza e comprometer a eficiéncia operacional. Da mesma forma, inadequagdes nos
sistemas de ventilagdo e climatizagdo podem favorecer o desconforto térmico dos
manipuladores e contribuir para alteragcdes nas condigdes ambientais necessarias a conservagao
dos alimentos.

O menor indice de conformidade foi observado no item rotulagem e uso de condimentos,
que apresentou apenas 60% de adequacgdo. Esse resultado evidencia falhas relacionadas a
identificacdo correta dos produtos, ao controle de informagdes obrigatérias e ao armazenamento
adequado dos ingredientes utilizados no processamento dos alimentos. A deficiéncia nesse
aspecto pode comprometer a rastreabilidade dos produtos, dificultar o controle de qualidade e
gerar riscos ao consumidor.

Desta forma, os resultados demonstram que os agougues avaliados apresentaram melhor
desempenho nos aspectos estruturais e de infraestrutura, enquanto os maiores desafios foram
observados nos itens relacionados ao controle operacional, equipamentos e rotulagem. Esses
achados reforgam a necessidade de monitoramento continuo, capacitagdo dos colaboradores e
implementagdo de acdes corretivas para garantir maior conformidade com as Boas Praticas de

Fabricagdo e assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos comercializados.



Tabela 3 — Principais nao conformidades identificadas

Nao conformidade Legislacao Consequéncia
identificada aplicavel q
Auséncia de analise de RDC n° Risco sanitario e comprometimento da
potabilidade da agua 216/2004 seguranca dos alimentos
Equipamentos d tad RDC n° Possivel contaminagao fisica e
quipamentos desgastados 216/2004 microbioldgica
Falta de manutengdo preventiva RDC n” Falhas operacionais e autuagdes sanitarias
275/2002
RDC n° Descumprimento das exigéncias de
Falhas na rotulagem 727/2022 informag¢ao ao consumidor
Climatizador instalado RDC n® Risco de contaminac¢do dos alimentos
inadequadamente 216/2004 ¢
Auséncia de torneiras RDC n° Deficianci higienizacio d ~
Automaticas 216/2004 eficiéncia na higienizagao das maos
. RDC n° . .
Portas inadequadas 216/2004 Maior risco de entrada de contaminantes
Deficiéncia no treinamento dos |RDC n° Maninulacio inad da dos aliment
fUncionarios 216/2004 anipulacdo inadequada dos alimentos

Fonte: Dados da pesquisa (2025).

A Tabela 3 apresenta as principais ndo conformidades identificadas durante as avaliagdes
dos agougues, bem como as legislagdes relacionadas e suas possiveis consequéncias para a
seguranca dos alimentos. Entre as irregularidades observadas, destacou-se a auséncia de andlise
de potabilidade da 4gua, condicdo que pode comprometer a qualidade da agua utilizada no
estabelecimento ¢ aumentar os riscos de contaminagao dos alimentos.

Também foram verificados equipamentos desgastados e a falta de manutengdo
preventiva, situacdes que podem favorecer falhas operacionais, dificultar os procedimentos de
higienizacdo e aumentar os riscos de contaminacdo fisica e microbioldgica dos produtos
carneos. Essas inadequagdes demonstram a necessidade de um programa continuo de
manuteng¢do para garantir o adequado funcionamento das instalagdes e equipamentos.

Foram observadas ainda falhas relacionadas a rotulagem dos produtos, evidenciando o
descumprimento de exigéncias legais quanto as informacgdes disponibilizadas ao consumidor.
A correta identificacdo dos produtos ¢ fundamental para garantir a rastreabilidade, a
transparéncia das informacoes ¢ a seguranca alimentar.

Outra irregularidade identificada foi a instalagdo inadequada do climatizador, que pode

favorecer a circulagdo de particulas contaminantes no ambiente de manipulagdo. Da mesma



forma, a auséncia de torneiras automaticas nos lavatdrios pode comprometer a correta
higienizagdo das maos dos manipuladores, aumentando o risco de contaminacao cruzada
durante o processamento dos alimentos.

Além disso, foram observadas portas inadequadas, que facilitam a entrada de poeira,
insetos e outros contaminantes no ambiente de producdo. Por fim, verificou-se deficiéncia no
treinamento dos funciondrios, fator que pode resultar em praticas inadequadas de manipulagao

e no descumprimento dos procedimentos de higiene e seguranga alimentar.

Tabela 4 — Principais a¢des corretivas propostas

Problema identificado Acdo corretiva

Falhas estruturais Reformas e adequagoes fisicas

Portas inadequadas Instalacdo de portas emborrachadas lavaveis
Equipamentos desgastados Substituicdo dos equipamentos

Falta de manutencao Implantagdo de manutengdo preventiva
Problemas na climatizagao Reinstalagdo adequada do equipamento
Falta de treinamento Capacitagdo periodica dos manipuladores

Fonte: Dados da pesquisa (2025).

Apés a identificagdo das ndo conformidades durante a aplicacdo do checklist, foi
elaborado e executado um plano de acdo corretiva com o objetivo de adequar os acougues as
exigéncias das Boas Praticas de Fabricacdo e a legislacdo sanitdria vigente. As a¢des foram
definidas de acordo com a gravidade das irregularidades encontradas e acompanhadas
periodicamente para verificar sua efetiva implementagao.

Em relacdo as falhas estruturais identificadas, foram realizadas reformas e adequagdes
fisicas nos trés estabelecimentos, visando melhorar as condigdes higiénico-sanitarias do
ambiente de manipulagdo. Essas intervengdes contribuiram para a adequagdo das instalagdes e
para a redugao dos riscos de contaminagao dos alimentos.

As portas consideradas inadequadas foram substituidas por modelos emborrachados e
lavaveis, facilitando os procedimentos de higienizagdo e proporcionando maior prote¢ao contra
a entrada de poeira, insetos e outros agentes contaminantes no ambiente de produgao.

Os equipamentos que apresentavam desgaste excessivo ou comprometimento de sua
funcionalidade foram substituidos por novos equipamentos em condi¢des adequadas de uso.

Essa medida contribuiu para melhorar a eficiéncia operacional, facilitar a higienizacdo e reduzir



potenciais fontes de contaminagdo fisica e microbiologica.

Com o intuito de evitar recorréncia de problemas relacionados aos equipamentos, foi
implantado um programa de manuten¢do preventiva, estabelecendo cronogramas periddicos de
inspec¢do, limpeza, ajustes e substitui¢ao de componentes quando necessario. Essa a¢ao permitiu
maior controle sobre o funcionamento dos equipamentos e reducao de falhas operacionais.

Nos setores em que foram observados problemas de climatizagdo, realizou-se a
reinstalacdo adequada dos equipamentos, garantindo melhor circulagcdo de ar e adequacao das
condi¢Oes ambientais exigidas para a manipulagdo e conservacao dos produtos carneos.

Além das melhorias estruturais e operacionais, foi promovido um programa de
capacitagdo periddica dos manipuladores de alimentos. Os treinamentos abordaram temas
relacionados a higiene pessoal, contaminagdo cruzada, higienizagdo de equipamentos e
utensilios, controle de temperatura e Boas Praticas de Fabricagdo. A capacitagdao teve como
objetivo conscientizar os colaboradores sobre a importancia do cumprimento dos
procedimentos sanitarios e fortalecer a cultura de seguranca dos alimentos dentro dos
estabelecimentos.

Dessa forma, a execug¢do do plano de agdo corretiva possibilitou a adequacdo das
principais ndo conformidades identificadas, contribuindo para a melhoria das condigdes
higiénico-sanitarias dos agougues, aumento dos indices de conformidade observados nas

reavaliacdes e fortalecimento da segurancga dos alimentos comercializados.

5.1. Higienizacao

Os procedimentos de higienizagdo devem ser realizados no inicio e ao final da jornada de
trabalho, conforme preconiza a legislacdo. Observou-se a inexisténcia de registros formais
referentes a higienizacdo de maquinas e equipamentos, o que representa uma nao conformidade.
Como ac¢ao corretiva, foi proposta a elaboragdo de planilhas especificas para o0 monitoramento
e registro dessas atividades. Apesar disso, constatou-se que os funciondrios realizavam a
limpeza rotineira do ambiente de trabalho com eficiéncia.

Com relagao aos cuidados no uso de produtos e instrumentos de limpeza, verificou-se que
todas as unidades avaliadas possuiam produtos devidamente identificados e compativeis com
as atividades de higienizag¢dao do agougue. Foi observada a existéncia de Deposito de Material
de Limpeza (DML) destinado ao armazenamento de produtos e utensilios de higienizagdo. A
presenca desse ambiente contribui para a organizacao dos procedimentos de limpeza e evita o
armazenamento inadequado de produtos quimicos em areas de manipulacdo de alimentos,
atendendo as recomendagdes das Boas Praticas de Fabricagao e da RDC n°216/2004 (BRASIL,

2004). As visitas técnicas nos permitiram identificar as situagdes que favorecem a contaminacao



cruzada, como armazenamento inadequado de carnes e contato com diferentes espécies de
animais, compartilhamento de superficies e equipamentos e residuos em areas de manuseio sem
a devida sanitizacao.

Quanto aos habitos higiénicos dos manipuladores, verificou-se o atendimento parcial as
exigéncias sanitarias. Foram observadas falhas relacionadas a higienizagcdo das maos, uso de
celulares durante o expediente, presenca de adornos, unhas inadequadas e auséncia de cuidados
com cabelos e barba. Embora houvesse cartazes informativos sobre a correta higieniza¢do das
maos, nem todos os colaboradores seguiam as orientagdes. Diante desses resultados, foi
realizado treinamento em Boas Préticas de Fabricagdo, com o objetivo de conscientizar os

manipuladores sobre a importancia dessas medidas para a seguranga dos alimentos.

Figura 3 — Treinamento de manipulag@o de alimentos aplicado aos funcionarios

Fonte: Acervo proprio (2024)



5.2. Armazenamento e Manipulac¢io

Os itens relacionados a vestimenta, condigdes de saude dos manipuladores, uso de
Equipamentos de Prote¢do Individual (EPIs) e programa de controle de satde apresentaram
conformidade com a legislacdo. Os funcionarios utilizavam uniformes completos e EPIs
adequados, além de passarem por avaliagdes periddicas de saude. Ressalta-se que os pardmetros
relacionados ao fluxo de produgdo, gestdo da qualidade e logistica ndo se aplicam aos agougues
estudados, uma vez que ndo ocorre processamento industrial no local, apenas a comercializa¢ao
dos produtos fornecidos por distribuidores.

No que se refere ao armazenamento dos produtos, verificou-se que os alimentos devem
ser mantidos sob temperaturas adequadas, conforme as instrugdes estabelecidas na legislagdo
sanitaria, e organizados de modo a prevenir a contaminagdo cruzada. Diferentes cortes e tipos
de carnes podem ser armazenados na mesma camara fria, desde que estejam devidamente
embalados, identificados e separados, respeitando as condi¢cdes higi€nico-sanitarias exigidas,
de modo a prevenir a contamina¢do cruzada e garantir a seguranga do alimento (FRANCO;
LANDGRAF, 2008). Portanto na unidade 1 onde estaria fazendo uma reforma mais consistente
essas carnes estaria sendo manipuladas fora da temperatura exigida, sem nenhum tipo de
planilha de temperatura.

A saida dos produtos segue o sistema FIFO (First In, First Out), garantindo que os
alimentos com menor prazo de validade sejam utilizados prioritariamente. Apesar da adogao
desse critério, foram identificadas diversas ndo conformidades nas camaras frias e na sala de
corte das unidades avaliadas, como carnes dispostas diretamente no piso, mistura de carnes de
diferentes espécies, acimulo excessivo de residuos, presenga desnecessaria de caixas de

papelao e armazenamento de produtos em locais inadequados.



Figura 4 — Armazenamento inadequado de produtos proximos ao piso na cadmara fria

Fonte: Aceo proprio (2024).

Na figura 4, durante a avaliacdo das camaras frias na unidade 2, foi observada a presencga
de caixas de papelao armazenadas juntamente com os produtos carneos, configurando uma nao
conformidade em relacdo as Boas Praticas de Fabricacdo. O papeldo ¢ considerado um material
poroso e de dificil higieniza¢do, capaz de acumular poeira, umidade, residuos organicos e
microrganismos provenientes do transporte e armazenamento externo. Dessa forma, sua
permanéncia no interior das cAmaras frias representa uma importante fonte de contaminagao
cruzada, uma vez que esses contaminantes podem ser transferidos para os alimentos,
embalagens e superficies de contato.

Além disso, as caixas de papelao podem favorecer a introducao de sujidades e até mesmo
servir como abrigo para insetos e outros vetores, comprometendo as condi¢des higiénico-
sanitarias do ambiente refrigerado. Embora as baixas temperaturas da camara fria reduzam a
velocidade de multiplicagdo da maioria dos microrganismos, elas ndo eliminam sua presenga,
permitindo que permanegam viaveis e sejam disseminados para outros produtos durante o
armazenamento € a manipulagao.

Em estabelecimentos que manipulam alimentos de origem animal, recomenda-se que 0s
produtos sejam retirados das embalagens de transporte em papeldo antes de serem armazenados
nas camaras frias, sendo acondicionados em recipientes plasticos ou caixas monoblocos de
material liso, impermeavel, lavavel e sanitizavel. Essa pratica reduz significativamente o risco
de contaminagdo cruzada e facilita os procedimentos de higienizagcdo do ambiente.

Dessa forma, a retirada das caixas de papeldo das cdmaras frias constitui uma medida

preventiva importante para garantir a seguranca dos alimentos, preservar a qualidade dos



produtos carneos e atender as exigéncias das Boas Praticas de Fabricagao estabelecidas pela
RDC n° 216/2004 da ANVISA (BRASIL, 2004) e pela Portaria MAPA n°® 368/1997, que
recomendam a utilizagdo de materiais de facil limpeza e sanitizacdo nas areas de

armazenamento ¢ manipulacdo de alimentos

Figura 5 — Carcacas bovinas suspensas
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Fonte: Acervo proprio (2024).



Na figura 5, durante a inspecao na unidade 1, foi observado que algumas carcacgas de
carne permaneciam em contato direto com o piso da area de manipulagdo, enquanto eram
realizadas atividades de reforma no mesmo ambiente, sem o devido isolamento da area de
trabalho. Além disso, verificou-se que o local se encontrava em temperatura ambiente, condi¢ao
inadequada para a manipulagdo e permanéncia de produtos carneos, favorecendo o aumento dos
riscos de contaminagdo e comprometendo a qualidade dos alimentos.

O contato direto das carcagas com o piso representa uma grave nao conformidade, pois o
solo ¢ considerado uma importante fonte de contaminagao fisica, quimica e microbiologica.
Mesmo quando submetido a limpeza frequente, o piso pode abrigar microrganismos
provenientes do transito de pessoas, equipamentos, residuos e agua de lavagem. Dessa forma,
o contato da carne com essa superficie favorece a ocorréncia de contaminagdo cruzada,
comprometendo sua inocuidade.

Entre os principais microrganismos que podem ser transferidos para as carnes destacam-
se Salmonella spp., Escherichia coli, Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus. A
Salmonella spp. ¢ um dos principais agentes causadores de Doengas Transmitidas por
Alimentos, provocando sintomas como diarreia, febre e dor abdominal. A Escherichia coli,
especialmente suas cepas patogénicas, estd associada a contaminacdo fecal e pode causar
infecgOes gastrointestinais graves. A Listeria monocytogenes apresenta elevada resisténcia as
condi¢des ambientais e pode persistir em superficies umidas, oferecendo risco principalmente
a gestantes, idosos e individuos imunossuprimidos. Ja o Staphylococcus aureus,
frequentemente presente na pele e nas vias respiratorias dos manipuladores, pode contaminar
os alimentos durante a manipulagdo inadequada e produzir enterotoxinas responsaveis por
intoxicagoes alimentares.

Outro fator agravante observado foi a realizagdo de obras de reforma no mesmo ambiente
onde ocorria a manipulagdo das carnes. Atividades dessa natureza geram poeira, residuos de
construgdo civil, particulas de tinta, fragmentos de concreto, metais e outros materiais que
podem ser dispersos pelo ar e depositados sobre as superficies, equipamentos e alimentos
expostos. Essa condigdo aumenta significativamente o risco de contaminagdo fisica e
microbiologica, tornando o ambiente inadequado para a manipulacao de alimentos durante a

execugao das obras.



Figura 6 — Acondicionamento de carnes em caixas plasticas na area refrigerada

Fonte: Acervo proprio (2024).
Na figura 6, a identificacdo dos produtos na unidade 1, foi constatada a auséncia de identificagdo
nos produtos carneos embalados. As embalagens devem conter etiquetas com informag¢des como
nome do produto, data de recebimento ou manipulagdo, data de validade, lote, responsavel pelo
processamento e demais informagdes exigidas pelo estabelecimento. A auséncia desses dados
impossibilita verificar o tempo de armazenamento de cada produto, favorecendo a utilizagdo de
carnes fora do prazo recomendado ou com qualidade comprometida.

O acumulo de diferentes cortes de carnes sem identificagdo também dificulta a aplicagdo do
sistema PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai), conhecido internacionalmente como FIFO
(First In, First Out). A falta desse controle aumenta a probabilidade de permanéncia prolongada
dos produtos na cdmara fria, ocasionando perdas econdmicas, deterioracdo da matéria-prima e
maior risco a satde do consumidor.

Além dos prejuizos relacionados ao controle do estoque, a auséncia de identificagdo favorece a
ocorréncia de contaminagdo cruzada entre diferentes tipos de carnes e produtos manipulados,
especialmente quando ndo ha separagao adequada entre matérias-primas de diferentes origens ou
lotes. Essa condicdo dificulta ainda a rastreabilidade em casos de desvios de qualidade,

reclamagdes ou recolhimento de produtos, comprometendo a gestdo da seguranca dos alimentos.



Figura 7 — Cortes e residuos de carne armazenados de forma desorganizada

R
Fonte: Acervo proprio (2024).

Na figura 7, durante um inspe¢ao na unidade 2, foi constatada a auséncia de identificagao
dos produtos carneos considerados improprios para consumo, um importante ndo conformidade
em relacdo as Boas Praticas de Fabricag¢do. Os produtos destinados ao descarte ou a devolugao
devem permanecer devidamente identificados, segregados e armazenados em local especifico,
de forma a impedir sua utilizacdo acidental ou sua reincorporagao ao processo produtivo.

A falta de identificacdo desses produtos dificulta o controle operacional e aumenta o risco
de que carnes improprias sejam confundidas com produtos aptos para comercializagdo ou
processamento. Essa situacdo compromete a rastreabilidade do estabelecimento e pode resultar
na utilizacdo indevida de alimentos deteriorados, vencidos, contaminados ou que apresentem
alteracOes em suas caracteristicas sensoriais, como odor, cor ¢ textura.

Dessa forma, recomenda-se que todos os produtos carneos imprdprios para consumo
sejam imediatamente segregados e identificados com etiquetas contendo informagdes como a
descri¢do do produto, motivo da condenacao, data da identificacdo e destino previsto (descarte,

devolugao ou outro procedimento autorizado).



Figura 8 — Area de corte e processamento equipada com serra-fita ¢ bancada

Fonte: Acervo proprio (2024).

Na figura 8, a inspecdo da area de corte de carnes, na unidade 1, foi observada a presenca de
produtos quimicos de limpeza armazenados no mesmo ambiente em que eram realizadas as
atividades de manipulagio dos produtos carneos. Essa condi¢ao caracteriza uma nao conformidade
com as Boas Praticas de Fabricagao, uma vez que produtos saneantes devem ser mantidos em local
exclusivo, devidamente identificado e separado das areas de manipulacdo e armazenamento de
alimentos. A permanéncia desses produtos na area de produgao aumenta o risco de contaminagao
quimica, seja por derramamentos acidentais, vazamentos, respingos ou pela liberagdo de vapores
que podem entrar em contato com os alimentos e superficies de manipulagdo. Além disso, a
presenca de produtos quimicos no ambiente de processamento favorece falhas operacionais e
representa um risco a saude dos consumidores caso ocorra contaminacao dos produtos
comercializados.

Também foi constatado que os manipuladores utilizavam a mesma faca para o corte de
diferentes tipos de carnes, sem a realizacao da higienizacao ou substituicdo do utensilio entre uma
operagdo e outra. Essa pratica favorece a ocorréncia de contaminac¢do cruzada, permitindo a
transferéncia de microrganismos presentes em um produto para outro.

Além dos riscos microbioldgicos, a utilizagdo do mesmo utensilio para diferentes tipos de carnes
pode ocasionar contaminacao por residuos de sangue, gordura e tecidos, dificultando a manutencao
das condi¢des higiénico-sanitarias durante o processamento. Como medida preventiva,
recomenda-se a utilizagdo de facas exclusivas para cada tipo de produto ou, quando isso nao for
possivel, a realizacdo da limpeza e sanitizagdo do utensilio entre cada operagdo, reduzindo

significativamente o risco de contaminagdo cruzada e garantindo maior seguranga aos alimentos,



Figura 9 — Estrutura metalica suspensa para armazenamento de carcacas bovinas

Fonte: Acervo proprio (2024).

Na figura 9, a presenca de corrosdo na estrutura metalica observada na unidade 2, representa
uma nao conformidade relevante sob o ponto de vista higi€nico-sanitario. Superficies oxidadas
dificultam os procedimentos de limpeza, favorecem o acumulo de residuos e podem atuar como
fonte de contaminagao fisica dos alimentos.
Conforme a RDC n° 216/2004, equipamentos e estruturas que entram em contato direto ou
indireto com alimentos devem apresentar superficies integras, lisas, impermeaveis e resistentes
a corrosdo. A manutencdo preventiva dessas estruturas ¢ essencial para garantir condigdes
adequadas de higiene e conservacao.

Além dos riscos relacionados a contaminagao dos alimentos, a deterioragao estrutural pode
comprometer a seguranga ocupacional dos trabalhadores, justificando a necessidade de

intervengao corretiva imediata.



Para concluir, essas irregularidades resultaram em autuagdes e aplicacdo de multas por parte da
Vigilancia Sanitdria Munivipal, uma vez que aumentam significativamente os riscos de
contaminacdo cruzada. Entre os principais fatores de risco identificados destacam-se o
gotejamento de carnes mal embaladas, o uso do mesmo utensilio sem higieniza¢do adequada, o
compartilhamento indevido de superficies € a manipulagdo incorreta pelos colaboradores.

Do ponto de vista sanitario, essas praticas favorecem principalmente a contaminagao

microbiologica, associada a microrganismos patogénicos como Salmonella spp.,

Staphylococcus aureus, Escherichia coli e clostridios produtores de toxinas. Além disso, foram
identificados riscos fisicos, como fragmentos de pléstico, metal ou vidro provenientes de
embalagens ou equipamentos danificados, bem como riscos quimicos, decorrentes do contato
inadequado dos alimentos com residuos de produtos de limpeza ou substancias toxicas. A
deterioragdo sensorial, evidenciada por alteragdes de cor, odor desagradavel, textura pegajosa
e rancidez da gordura, também foi observada como consequéncia direta do armazenamento
inadequado e da aceleragdo das reagdes bioquimicas e microbiologicas.

Diante desses resultados, foram propostas agdes corretivas e educativas, incluindo a
reorganizacao das cAmaras frias, a separagdo adequada das carnes por tipo e espécie, o descarte
correto de residuos e o reforgo das orientagdes aos manipuladores quanto as boas praticas de
armazenamento. Essas medidas visaram reduzir os riscos a seguranca dos alimentos, melhorar
as condigdes sanitarias dos agougues e alinhar as praticas observadas aos objetivos do presente
estudo.

Por fim, os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) foram elaborados pelo
médico veterinario responsavel apds as visitas da Vigilancia Sanitaria Municipal, assegurando
o atendimento as exigéncias legais e contribuindo para a melhoria das condi¢des higiénico-

sanitarias dos estabelecimentos.



6. CONCLUSAO

O presente estudo permitiu avaliar de forma abrangente a aplicagdo das BPF nos agougues
de uma rede de supermercados localizada no municipio de Rio Verde — GO, evidenciando a
importancia da adogdo de padrdes higi€nico-sanitarios consistentes para a garantia da seguranga
dos alimentos e da satde dos consumidores. A utilizagdo do checklist da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria, aliada as visitas técnicas, treinamentos e elaboragdo do Manual de Boas
Préticas, possibilitou identificar ndo conformidades relevantes e propor agdes corretivas
alinhadas a legislagdo vigente.

Os resultados obtidos demonstraram que, embora as trés unidades apresentem niveis
satisfatorios de conformidade, ainda existem grandes desafios relacionados a estrutura fisica,
ao armazenamento, ao controle de temperatura, ao manejo dos residuos, a higienizacao de
equipamentos € ao comportamento dos manipuladores. Na unidade 1 e 2 especificamente, o
elevado percentual de ndo conformidades refor¢a a necessidade de investimentos estruturais e
de maior comprometimento dos gestores com a implementagao das medidas de seguranga dos
alimentos.

A elaboragdo e a implementagdo do Manual de Boas Préticas, como o treinamento dos
colaboradores no uso adequado de Equipamentos de Prote¢do Individual, prevencdo da
contaminacdo cruzada e manipulagdo correta das carnes, mostraram-se essenciais para a
melhoria dos processos internos.

Conclui-se, portanto, que a aplicacdo das Boas Praticas de Fabrica¢dao representa um
instrumento indispensavel ndo apenas para a conformidade legal dos acougues, mas também
para o fortalecimento da confianga do consumidor, redugdo de perdas econdmicas € promogao
de alimentos mais seguros. Recomenda-se que os estabelecimentos mantenham investimentos
continuos em capacitagdo profissional, manutencdo preventiva de equipamentos,

aprimoramento da estrutura fisica e monitoramento constante, assegurando assim a melhoria



continua da qualidade e a consolidagdo de uma cultura de seguranga dos alimentos em toda a

rede.
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ANEXO I - CHECKLIST DE NAO CONFORMIDADES ENCONTRADAS PELA
VIGILANCIA SANITARIA MUNICIPAL

1) Apresentar RG, CPF do responsavel legal, bem como RG, CPF e ART do responsavel técnico,
certificado do SIM, comprovante de enderego, contrato social, licenca ou dispensa ambiental.

2) Disponibilizar notas fiscais e laudos referentes ao controle de pragas e a higienizacao da caixa
d’4gua, emitidos por empresa com alvara sanitério e licenca ambiental atualizados.

3) Manter registros de higienizacdo dos equipamentos de climatizagdo e da caixa de gordura.

4) Disponibilizar certificado de treinamento em Boas Praticas para cada manipulador de alimentos,
certificado de treinamento para manipulacdo de saneantes de uso profissional, Manual de BPF,
POPs e respectivos registros dos ultimos 7 dias, incluindo controle de temperaturas.

5) Realizar higienizagdo da maquina de gelo, higienizacao das caixas de hortifriti e pescados, bem
como sanitiza¢ao dos hortifrutis.

6) Apresentar nota fiscal e alvara sanitario dos fornecedores de temperos, salgados, bolos e
panificados.

7) Aprovar junto a Vigilancia Sanitdria o projeto arquitetonico e memorial descritivo, realizando
reformas e mudancas estruturais somente apos aprovagao do projeto.

8) Manter rigorosa higiene e organiza¢do em todo o estabelecimento. Evidéncias observadas:
deficiéncia principalmente nos depdsitos da padaria, camaras frias com forte odor e sujidades
sob os estrados, sangue no piso das cdmaras de carnes, crostas de gelo nas camaras de congelados,
piso do atendimento do agougue com excesso de po e borra, caixas de peixes deixadas sujas no
deposito, além do setor de higienizacdo de caixas muito sujo e sem separagdo entre itens limpos
e sujos.

9) Retirar itens em desuso ou alheios a atividade e manter as areas externas protegidas da chuva,
evitando acimulo de agua e proliferagdo de pragas e vetores. Evidéncias observadas: area externa
da padaria, abrigo de gas, abrigo de residuos, estacionamento dos funcionarios com actimulo de
itens, sujidades e vaso sanitario.

10) Manter ralos e lavatdrios abastecidos com papel toalha e sabonete liquido. Evidéncias
observadas: lavatorios sem lixeira com tampa e acionamento por pedal, armarios sujos e presenca
de itens de limpeza no local.

11) Armazenar produtos ¢ itens de limpeza em local especifico ¢ adequado para esta finalidade.
Evidéncias observadas: vassouras e saneantes armazenados em corredores, depdsitos e areas de
producdo, além de desinfetantes no agougue. Os saneantes de uso profissional devem permanecer
em local com acesso controlado e com EPIs disponiveis, evitando armazenamento no
almoxarifado de alimentos.

12) Manter lixeiras higienizadas, em quantidade e capacidade compativeis com o volume de
producdo, providas de tampa acionada por pedal e revestidas com saco plastico descartavel.
Evidéncias observadas: saco de lixo no chdao do FLV, lixeira aberta no deposito e lixeira da
desossa com pedal danificado.



13) Manter o abrigo externo de residuos higienizado, incluindo cagcamba, piso e paredes, compativel
com o volume de residuos produzido. O residuo organico deve permanecer refrigerado até¢ a
coleta municipal. Evidéncias observadas: lixo extravasado, piso ndo liso com acimulo de
residuos e odor desagradavel.

14) Comercializar apenas produtos dentro do prazo de validade. Evidéncias observadas: produtos
vencidos em diversos locais do depdsito e peixes “frescos” armazenados vencidos na cadmara de
congelados.

15) Manter instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios em adequado estado de conservagao,
confeccionados em material liso, lavavel e impermeavel. Evidéncias observadas: depdsitos sem
forro, piso ou parede adequados; cAmaras frias com piso aspero; teto com mofo ou descascando;
excesso de umidade; borrachas de vedagdo danificadas; equipamentos com ferrugem na padaria;
buracos no teto; prateleiras e chapas deterioradas.

16) Manter portas com fechamento automatico nas areas de manipulagdo, além de telas milimétricas
nas demais aberturas. Evidéncias observadas: porta da entrada da padaria sem vedagao completa e
porta de saida com espagamentos amplos na esquadria.

17) Garantir fluxo adequado para entrada dos manipuladores, desde o vestiario para troca de
uniforme até a passagem pela barreira sanitaria antes do acesso a area de manipulagao.

18) Manter ingredientes, matérias-primas, produtos e preparacdes devidamente fechados e
identificados com nome, data de fabricacdo, abertura/manipulacdo e validade, armazenados em
recipientes integros e higienizados. Evidéncias observadas: bacias abertas com couve empilhadas
no FLV, armarios de paes abertos com presenca de baratas e sacos de farinha sem identificacao.

19) Manter armério separado para guarda de objetos pessoais dos funcionarios. Evidéncias
observadas: chave, celular e blusa armazenados no FLV. As embalagens devem permanecer
protegidas da contaminagdo externa e os ingredientes/temperos devem ser armazenados em
armarios especificos em cada area de manipulagao.

20) Armazenar e manipular produtos respeitando sua natureza: carneos, vegetais e lacteos;
embalagem primaria e secundaria; produtos resfriados, congelados e aquecidos. Evidéncias
observadas: tortas, bolos e salgados dispostos sem refrigeragdo; peixes frescos e presunto serrano
armazenados inadequadamente; auséncia de higienizagdo entre fatiamento de presunto e
mugcarela; armazenamento fora da temperatura adequada.

21) Nao permitir contato entre carnes de diferentes espécies, liquidos residuais ou contato direto com
embalagens de transporte. Evidéncias observadas: carnes armazenadas diretamente em caixas
sem identifica¢do.

22) Realizar descongelamento apenas sob refrigeragdo, mantendo identificagdo adequada, e efetuar
desossa e manipulagdo de pereciveis somente em sala refrigerada.

23) Exigir que os manipuladores utilizem uniforme completo, sapatos fechados de cor clara, touca,
unhas cortadas e auséncia de barba ou adornos.

24) Néo utilizar panos de tecido nem utensilios de madeira nas areas de manipulagdo. Evidéncia
observada: pano de tecido presente na padaria.

25) Nao utilizar ventiladores nas 4reas de manipulagdo de alimentos. Evidéncia observada:
climatizador direcionando ar diretamente para bancada de manipulagdo de carnes.



26) Garantir fornecimento e uso adequado de EPI conforme a atividade desenvolvida, mantendo-os
armazenados corretamente. Evidéncias observadas: aventais pendurados em interruptores e
secando atras de tomadas.

27) Armazenar itens a 20 cm do piso ¢ 50 cm das paredes, sobre material liso, lavavel e impermeavel,
mantendo corredores livres para circulacao. Evidéncias observadas: material de obra no agougue,
produtos bloqueando acesso e armazenados em frente a escada.

28) Providenciar lavatorios exclusivos para higienizacdo das maos, contendo papel toalha e sabonete
liquido nas areas de atendimento da padaria e agougue. Evidéncia observada: inexisténcia desses
lavatorios.

29) Manter efetivo controle de pragas e vetores, impedindo entrada de animais e insetos. Evidéncias
observadas: baratas na padaria, moscas no agougue ¢ FLV, gato no deposito de embalagens,
armadilhas luminosas cheias e sem atualizagdo de identificacao.

30) Nao permitir consumo de alimentos nas areas de manipulacdo. Evidéncias observadas: caf€,
copos € aguicar para consumo na padaria.

31) Reparar o forro da area de vendas da padaria. Evidéncias observadas: auséncia de placas,
infiltragdes e presenca de mofo.

32) Manter depositos devidamente fechados para impedir acesso de animais, pragas ¢ vetores.
Evidéncias observadas: auséncia de forro, telas em exaustores, buracos em paredes e portdes
constantemente abertos.

33) Nao realizar obras proximas as areas de manipulagdo durante funcionamento sem protecao
adequada das areas produtivas.

34) Ndo armazenar materiais de construgdo nos depdsitos de alimentos.

35) Manter instalagdes elétricas embutidas ou devidamente protegidas por tubulacdes integras.
Evidéncias observadas: fiagdo exposta nos depositos, acougue e balcdo refrigerado.

36) Manipular alimentos apenas em areas apropriadas e devidamente fechadas. Evidéncias
observadas: corte de coco em deposito aberto para rua e fermentagdo de paes em armario
localizado no deposito.

37) Nao utilizar inseticidas diretamente no ambiente. Contratar empresa especializada e regularizada
para controle de pragas. Evidéncia observada: presenca de Baygon na padaria.

38) Manter Manual de Boas Praticas, POPs e registros atualizados, datados, assinados e disponiveis
no local. Evidéncias observadas: auséncia de registros ¢ documentos desatualizados ou sem
assinatura.



ANEXO II - CHECKLIST DE NAO CONFORMIDADES

Reis Supermercados — Loja Vila Maria — Rio Verde/GO
Relatorio n° 001/07/2024

Durante a visita técnica realizada nos setores de agougue e padaria, foram observadas ndo
conformidades relacionadas as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), higiene operacional, conservagao
estrutural, controle de temperatura, armazenamento de produtos e organizacdo do ambiente, em
desacordo com os critérios estabelecidos pela RDC n° 216/2004 da ANVISA, Manual de Boas Praticas
e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) da unidade.

ACOUGUE

1. Presenca de aparelho de ar-condicionado com gotejamento de agua, favorecendo acumulo de
umidade e possivel contaminagdo do ambiente de manipulagdo de alimentos;

2. Lixeira com sistema de acionamento por pedal danificado, em desacordo com os requisitos de
higiene e prevengdo de contaminagio cruzada;

3. Acumulo de residuos so6lidos em areas do setor, comprometendo as condi¢des higi€nico-
sanitarias do ambiente;

4. Existéncia de armagdes/equipamentos com sinais de oxidagdo e desgaste, necessitando
substituicdo para adequagdo as normas sanitarias;

5. Auséncia ou preenchimento inadequado do checklist de controle de temperatura dos
equipamentos de refrigeracdo, devendo o monitoramento ser realizado diariamente e
devidamente registrado;

6. Produtos carneos temperados armazenados sem vedag¢do adequada, aumentando riscos de
contaminag¢do e comprometimento da qualidade do alimento;

7. Produtos manipulados sem identificagdo completa e auséncia de etiquetas contendo informacgoes
obrigatorias, como data de manipulagdo e validade;

8. Presenga recorrente de acumulo de agua em determinados pontos do setor, favorecendo riscos
de acidentes e proliferagdo microbiologica;

9. Produtos manipulados identificados com datas incorretas nas etiquetas, comprometendo o
controle de rastreabilidade e validade;

10. Dispenser instalado em local inadequado, dificultando o correto fluxo operacional e
higienizacdo do ambiente;

11. Lavatorio destinado a higienizagdo das maos apresentando vazamento de dgua e necessidade de
manutencao corretiva imediata.

OBSERVACOES TECNICAS

As ndo conformidades observadas demonstram a necessidade de implementagdo imediata de
acoOes corretivas e preventivas voltadas a melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias, manutengdo
estrutural, organizag@o operacional e capacitacdo continua dos manipuladores de alimentos.

Recomenda-se intensificagdo do monitoramento interno, atualizagdo dos registros de controle,
refor¢o das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e acompanhamento periédico dos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs), visando garantir a seguranca dos alimentos, a prevengao de
contaminagdes e o atendimento as exigéncias da legislacdo sanitaria vigente.



ANEXO III - CHECKLIST DE NAO CONFORMIDADES

Reis Supermercados — Loja Bairro Popular — Rio Verde/GO
Relatorio n° 002/07/2024

Durante a visita técnica realizada nos setores de agougue e¢ padaria, foram identificadas néo
conformidades relacionadas as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), higiene operacional, conservagdo
estrutural, armazenamento inadequado de alimentos, controle de temperatura e organizagdo dos
ambientes, em desacordo com os requisitos estabelecidos pela RDC n°® 216/2004 da ANVISA, Manual
de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) da unidade.

ACOUGUE

1. Auséncia de dispenser de papel toalha em local destinado a higienizacdo das maos dos
manipuladores;

2. Lixeiras com sistema de acionamento por pedal apresentando defeitos de funcionamento,
comprometendo as condi¢des higi€nico-sanitarias;

3. Presenca de residuos acumulados no setor, necessitando refor¢o na rotina de higienizagao e
manejo adequado dos residuos. Observou-se também a necessidade de reposicionamento dos
dispensers de papel toalha e sabonete liquido para local adequado, ao lado da pia de higienizagdo
de utensilios;

4. Auséncia ou preenchimento inadequado do checklist de controle de temperatura dos
equipamentos de refrigeracdo, devendo o monitoramento ser realizado diariamente e
devidamente registrado;

5. Presenga de caixas de papeldo armazenadas no interior da area de refrigeracdo, pratica
inadequada devido ao potencial risco de contaminagao;

6. Produtos armazenados sob refrigeragdo sem identificagdo e auséncia de etiquetas contendo
informagdes obrigatdrias de rastreabilidade;

7. Ingredientes utilizados na manipulac@o de produtos sem rotulagem ou identificagdo adequada;

8. Presenga recorrente de acimulo de 4gua em determinados pontos do setor, favorecendo riscos
de acidentes e proliferagdo microbiologica;

Lavatorio destinado a higienizagdo das maos sem funcionamento adequado;

10. Pia instalada em local inadequado e sem utilizagdo, necessitando adequacdo estrutural e
instalagdo correta conforme fluxo operacional do setor;

11. Presenca de armagdes e estruturas metalicas com sinais de oxidagao, necessitando manutencao
corretiva ou substitui¢ao.

OBSERVACOES TECNICAS

As ndo conformidades identificadas evidenciam a necessidade de implementacdo de medidas
corretivas imediatas relacionadas a organizacdo operacional, higienizacdo dos ambientes, adequacao
estrutural, controle de temperatura e armazenamento correto de matérias-primas e produtos
manipulados.

Recomenda-se reforgo na capacitagdo dos manipuladores quanto as Boas Praticas de Fabricagdo
(BPF), atualizagao dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), monitoramento continuo dos
registros de controle e acompanhamento periddico das agdes corretivas, visando garantir maior
seguranga alimentar, prevengdo de contaminagdes e conformidade com a legislagdo sanitaria vigente.



ANEXO IV - CHECKLIST DE NAO CONFORMIDADES

Reis Supermercados — Loja Vila Santo André — Rio Verde/GO
Relatério n° 003/07/2024

Durante a visita técnica realizada nos setores de acougue e padaria da unidade, foram observadas

ndo conformidades relacionadas a documentacdo sanitaria obrigatdria, controle higiénico-sanitario,
capacitagdo de manipuladores, registros operacionais, regularizacdo estrutural e adequagdo as Boas
Praticas de Fabricag¢do (BPF), em desacordo com os requisitos estabelecidos pela RDC n° 216/2004 da
ANVISA, RDC n° 275/2002, Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP’s).

ACOUGUE

1.

2.
3.

4.

Necessidade de protocolar junto ao Departamento de Vigilancia Sanitéaria (via CENTI) os laudos
e notas fiscais atualizados referentes ao controle de pragas e vetores, higienizagdo da caixa
d’agua, limpeza e manutencdo do sistema de climatizagdo, higienizagdo da caixa de gordura e
limpeza/manuten¢do das camaras frias;

Auséncia de atualizacdo do alvara de funcionamento referente ao exercicio de 2024;
Necessidade de apresentagdo e atualizacdo do contrato social ¢ comprovante de enderego do
estabelecimento;

Auséncia ou pendéncia documental referente ao RG e CPF do responsavel legal, RG, CPF e
ART do responsavel técnico, CERCON (Certificado de Conformidade do Corpo de Bombeiros),
licenga ou dispensa ambiental, Manual de Boas Praticas e respectivos POP’s atualizados.

Também foi verificada necessidade de inclusdo nos POP’s dos procedimentos referentes a:

Higienizagdo da maquina de gelo;
Higienizagdo das caixas do agougue;
Higienizagdo de armarios/formas de paes;
Limpeza da maquina de assar frango.

Além disso, observou-se auséncia de planilhas e registros operacionais referentes aos ultimos 15 dias

para:
L]
L]
L[]

Higienizagdo das instalagdes e equipamentos;

Controle da troca de 6leo;

Monitoramento da temperatura dos produtos no recebimento;
Controle de temperatura das camaras frias e expositores.

Auséncia de comprovantes de capacitagdo dos manipuladores da sala de manipulacao/desossa
em higiene pessoal, manipulagdo higiénica dos alimentos e prevencdo de Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTAs);

Auséncia de certificado de treinamento para manipulagdo de produtos de limpeza de uso
profissional/institucional, bem como auséncia das respectivas fichas técnicas dos saneantes
utilizados;

Necessidade de apresentagdo do certificado de registro no SIM, notas fiscais e alvaras sanitarios
dos fornecedores de gelo, hortifrati fracionado e produtos da padaria e agougue nao manipulados
na unidade;

Necessidade de aprovacao e atualizacdo do projeto arquitetonico e memorial descritivo junto ao
Departamento de Vigilancia Sanitaria, devendo reformas e alteracdes estruturais serem
executadas somente apos aprovacao oficial do projeto.



OBSERVACOES TECNICAS

As ndo conformidades observadas demonstram fragilidade nos controles documentais,
operacionais e sanitarios da unidade, comprometendo a rastreabilidade, padronizagdo dos processos e
atendimento as exigé€ncias da legislacdo vigente.

Recomenda-se a regularizacao imediata da documentagao obrigatoria, atualizacdo do Manual de
Boas Praticas e POPs, implantagéo efetiva dos registros operacionais de monitoramento e intensificag@o
dos treinamentos voltados aos manipuladores de alimentos e responsaveis pelos procedimentos de
higienizacao.

Ressalta-se ainda a importancia da implementag@o continua de medidas preventivas e corretivas,
visando garantir maior seguranca alimentar, conformidade sanitaria e melhoria das condi¢des higiénico-
sanitarias dos setores avaliados.

Agendamento da defesa: Anexo 1/2026 - CCBEALI-RV/GGRAD-RV/DE-RV/CMPRV/IFGOIANO
- SUAP: Sistema Unificado de Administragdo Publica

Ficha de avaliagdo: Anexo 2/2026 - CCBEALI-RV/GGRAD-RV/DE-RV/CMPRV/IFGOIANO -
SUAP: Sistema Unificado de Administracao Ptblica

Ata de defesa: Anexo 3/2026 - CCBEALI-RV/GGRAD-RV/DE-RV/CMPRV/IFGOIANO - SUAP:
Sistema Unificado de Administracdo Publica

Declaragdo de Correcao: Anexo 170/2026 - DPGPI-RV/CMPRV/IFGOIANO - SUAP: Sistema
Unificado de Administracdao Publica
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