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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo propor um plano de agcdo baseado na metodologia
S5W1H para auxiliar na adequagao sanitaria do agougue Carnes & Frios de
responsabilidade da Secretaria de Agricultura, Pesca e Meio Ambiente, localizado no
Mercado Publico de Goiana-PE. A pesquisa foi do tipo qualitativa e descritiva,
desenvolvida a partir de um estudo de caso, com aplicacdo de um checklist
adaptado as exigéncias da ANVISA (RDC 216/2004), contendo critérios especificos
das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). Os dados foram obtidos por meio de
observagéo direta no local e entrevistas com os colaboradores. A analise diagndstica
revelou que 61,5% dos itens avaliados estavam em nao conformidade, evidenciando
falhas em requisitos fundamentais como higiene das instala¢ées, controle de pragas,
manipulacdo de alimentos, uso de Equipamentos de Protecao Individual (EPIs),
rastreabilidade das compras, descarte de residuos e uso de agua potavel. A
auséncia do Manual de Boas Praticas e a falta de capacitacado dos manipuladores
foram considerados os pontos mais criticos. Diante disso, foi elaborado um plano de
acao pratico, de facil execugdo e baixo custo, estruturado com base no método
S5W1H. A proposta visa promover melhorias estruturais e operacionais no
estabelecimento, contribuindo para a seguranga alimentar, redugcdo de riscos
sanitarios e atendimento as normas legais. Apesar de tedrica, a proposta pode ser
adotada como referéncia por gestores publicos e estabelecimentos de pequeno
porte.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricacdo. Seguranga alimentar. Qualidade
sanitaria.

ABSTRACT

This study aims to propose an action plan based on the 5W1H methodology to
support the sanitary adequacy of the butcher shop Carnes & Frios, managed by the



Department of Agriculture, Fisheries, and Environment, located in the Public Market
of Goiana-PE. The research followed a qualitative and descriptive approach,
developed from a case study, with the application of a checklist adapted to ANVISA’s
requirements (RDC 216/2004), containing specific criteria of Good Manufacturing
Practices (GMP). Data were collected through direct on-site observation and
interviews with employees. The diagnostic analysis revealed that 61.5% of the
evaluated items were non-compliant, highlighting deficiencies in essential
requirements such as facility hygiene, pest control, food handling, use of Personal
Protective Equipment (PPE), traceability of purchases, waste disposal, and potable
water usage. The absence of the Good Practices Manual and the lack of training for
food handlers were identified as the most critical issues. In response, a practical,
easy-to-implement, and low-cost action plan was developed, structured on the 5SW1H
method. The proposal aims to promote structural and operational improvements in
the establishment, contributing to food safety, reducing sanitary risks, and ensuring
compliance with legal standards. Although theoretical, the proposal may serve as a
reference for public managers and small businesses.

Keywords: Good Manufacturing Practices. Food Safety. Sanitary Quality.
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1 INTRODUGAO

A qualidade desempenha um papel essencial na seguranga alimentar, pois
contribui para a implementacdo e o cumprimento de normas que garantem a
adequacao da manipulacdo dos alimentos, como estabelece a Portaria 1428/93 do
Ministério da Saude. Esta portaria define diretrizes especificas voltadas a
higienizagdo das instalagbes e equipamentos, ao controle de pragas e as boas
praticas de manipulagao, fatores que, quando seguidos corretamente, promovem a
segurancga do produto para o consumo.

Como um setor fundamental na industria de alimentos, os agougues exigem
cuidados especiais para assegurar a qualidade dos produtos e a seguranga dos
consumidores. Segundo IBOPE (2018 apud CABRAL, 2022), a carne € um alimento
quase indispensavel na mesa dos brasileiros, o que pode ser confirmado pela
pesquisa feita pela Sociedade Vegetariana Brasileira que constatou que a carne faz
parte da dieta de 81% da populagao brasileira.

Sabendo que a carne bovina € um alimento central nas mesas de milhdes de
brasileiros, € imprescindivel que os empreendimentos que a manipulam de alguma
forma adotem rigorosos cuidados para garantir sua exceléncia e seguranga. Nesse
contexto, a gestao eficiente de agougues é um desafio constante, mas, quando bem
conduzida, pode n&o apenas alavancar o negdcio, mas também reduzir perdas e
aumentar a satisfagcdo dos clientes. Para tal, as boas praticas de fabricacao (BPF)
sado fundamentais para garantir a qualidade e a seguranga dos alimentos oferecidos
ao consumidor.

Segundo a ANVISA (2010), as Boas Praticas de Fabricacao (BPF) abrangem
procedimentos como a higienizagdo de superficies, controle de temperatura e
adequacao de instalagdes, reduzindo riscos de contaminagdo que possam
comprometer a saude dos consumidores. No ambiente de agougues, onde ha
manipulacdo direta de carnes frescas, a adocdo das BPF contribui para a
padronizagao de processos e a prevencao de perdas econdmicas causadas por
produtos ndo conformes. De acordo com o Decreto-Lei 986/1969, o controle
adequado de pragas, a qualificacdo de colaboradores e o0 uso de equipamentos
adequados sao fundamentais para minimizar os riscos a saude publica e garantir a
confianca dos clientes.

Logo, a falta de cumprimento das BPFs em um agougue pode gerar impactos
negativos graves, tanto para a saude publica quanto para a operagao da empresa.
De acordo com GERMANO (2003, apud SILVA E TEIXEIRA, 2022), a probabilidade
de contaminagdo microbiolégica da carne aumenta quando €& feito o seu
armazenamento e a sua manipulagdo de forma inadequada, podendo causar
patdbgenos e assim causar doengas que sao transmitidas por alimentos mal
manipulados, como, por exemplo, Salmonella sp, Listeria, Staphylococcus aureus,
Escherichia etc.

Silva (2024) acrescenta que problemas como contaminagdo cruzada,
armazenamento inadequado de carnes e auséncia de limpeza nos equipamentos
sdao fatores que aumentam o risco de proliferacdo de micro-organismos
patogénicos. Esses erros podem levar ao consumo de alimentos inseguros,
causando doengas e prejudicando a confianga dos consumidores na empresa. Além
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disso, a ndo conformidade com as BPFs pode resultar em penalidades legais e
prejuizos financeiros, afetando diretamente a continuidade do negécio.

Sabendo disso, observou-se que, mesmo desempenhando um papel
importante na comercializagao de produtos de origem animal na regido da cidade de
Goiana - PE, o agougue Carnes & Frios ndo implementa o BPF conforme exigido
pelas regulamentagcbes da ANVISA e do Ministério da Saude, pois ndo obtinha tal
conhecimento. Este fato revela a fragilidade estrutural e gerencial do agougue
Carnes & Frios, que opera sem atender aos padrdes minimos de seguranga e
higiene exigidos, expondo riscos a saude publica.

Diante disto, o objetivo deste trabalho € desenvolver um plano de ag¢ao para
implementar as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) no acougue Carnes & Frios,
visando melhorar os processos, reduzir riscos de contaminagao e garantir a
conformidade com as regulamentacdes sanitarias.

De acordo com Fonséca (2024), para obter a satisfacdo do cliente, é
necessario 0 manuseio dos alimentos com mais seguranga e com produgao de alta
qualidade, sendo assim, esses pontos irdo aumentar a percepgao dos
consumidores e sua fidelizagcdo. Sendo um efeito positivo e um potencial no
mercado competitivo. De acordo com o autor supracitado, a adocédo de praticas
sustentaveis, da BPF e treinamento e capacitagao resulta positivamente em uma
producdo responsavel e consciente, voltada para a qualidade e seguranga dos
consumidores e da empresa.

Mais do que cumprir normas, aplicar as BPFs pode transformar a forma como o
negocio funciona: desde o cuidado com o ambiente até o manuseio dos produtos.
Isso impacta ndo sé na seguranga alimentar, mas também na organizagdo do
trabalho e na percepcdo do cliente. Segundo a ANVISA (2010), as BPF séo
essenciais para garantir alimentos seguros por meio de condigdes
higiénico-sanitarias adequadas durante todas as etapas de produgdo e
manipulagéo.

Para o agougue, os ganhos vao além da higiene: incluem a melhoria da
reputagcao, a reducado de perdas e até a possibilidade de crescimento no mercado
local. Com processos mais eficientes e seguros, o estabelecimento se torna mais
competitivo, preparado para atender melhor e crescer de forma estruturada.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Segurancga de alimentos

A segurancga dos alimentos € um aspecto fundamental para garantir a saude e o
bem-estar das pessoas. A implementagdo de praticas que garantam a n&o presencga
de riscos a saude humana nos alimentos é essencial para prevenir doengas e
garantir a confianga dos consumidores.

Perigos a seguranca de alimentos podem ocorrer em qualquer estagio da
cadeia produtiva de alimentos. Portanto, o controle adequado em toda a cadeia
de producgdo de alimentos é essencial. A seguranga de alimentos é assegurada
com esforcos combinados de todas as partes participantes da cadeia produtiva
de alimentos (ABNT NBR ISO 22000:2019, p. 8).



Nesse sentido, garantir a seguranga alimentar € indispensavel, abrangendo
desde a selecao de matérias-primas de qualidade até a adogéo de boas praticas de
manipulagdo, armazenamento e transporte. Tais medidas sdo fundamentais para
preservar nao apenas a qualidade e a seguranga dos alimentos, mas também suas
caracteristicas sensoriais, como sabor, cor e textura.

Além disso, a segurancga de alimentos tem inicio ainda na fase de pds-colheita,
por meio de um conjunto de a¢des e medidas que assegurem condigdes adequadas
para que, em todas as etapas, os produtos sejam mantidos corretamente. Assim,
desde a colheita até a exposicdo para venda ou consumo final, € essencial evitar
perigos fisicos, quimicos ou biolégicos que possam comprometer a saude humana
(EMBRAPA, 2000, p. 63).

A falta de seguranca alimentar, por sua vez, pode gerar consequéncias graves,
como surtos de doengas, contaminagdes e prejuizos financeiros. Dessa maneira, ao
priorizar praticas seguras, ndo apenas promovemos a saude e o bem-estar da
populacdo, mas também fortalecemos a confianga dos consumidores, criando um
ambiente de responsabilidade compartilhada entre produtores, distribuidores e
consumidores.

Diante dessa necessidade, diversas normas e regulamentagbes foram
estabelecidas para garantir que os produtos cheguem aos consumidores de forma
segura. Entre elas, destaca-se a ABNT NBR I1SO 22000:2019, que define requisitos
para sistemas de gestdo de seguranca de alimentos, auxiliando as empresas na
implementagdo de medidas eficazes.

Por fim, a ABNT NBR ISO 22000:2019 define segurancga de alimentos como a
garantia de que o alimento ndo causara efeitos adversos a saude do consumidor
quando for consumido. Considerando que os perigos podem surgir em qualquer
etapa da cadeia produtiva, a norma enfatiza a importancia de um controle adequado
em todas as fases. Dessa maneira, seu objetivo principal € reduzir a0 maximo os
riscos associados a seguranga de alimentos, assegurando um sistema confiavel
para toda a cadeia produtiva.

2.2 Boas Praticas de Fabricagao (BPF)

De acordo com a ANVISA (2010), "Boas Praticas de Fabricacdo é a parte da
Garantia da Qualidade que assegura que os produtos sdo consistentemente
produzidos e controlados, com padroes de qualidade apropriados para o uso
pretendido e requerido pelo registro" .

As Boas Praticas de Fabricagao (BPF) representam um conjunto de diretrizes
essenciais para garantir a qualidade e seguranga dos alimentos durante sua
produgado. Elas englobam medidas higiénicas e operacionais que visam minimizar
riscos de contaminagéo e assegurar que os produtos atendam aos padrdes exigidos
pelos 6rgaos reguladores. De acordo com Silva (2021), as BPF incluem diversas
praticas fundamentais para manter a qualidade sanitaria dos alimentos.

Um programa de Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF) engloba diversos aspectos
fundamentais para garantir a qualidade e seguranca dos alimentos. De acordo com
Machado, Dutra e Pinto (2015), sdo abordados seis aspectos, os quais estdo
descritos no Quadro 1.



Quadro 1 - Aspectos abordados pelas BPF.

Aspecto

Descricao

Instalagdes

As instalagbes devem ser planejadas e mantidas de forma a evitar a

Industriais contaminagao dos alimentos. Isso inclui pisos, paredes e tetos que sejam de

materiais de facil limpeza, além de areas bem iluminadas, ventiladas e com
sistemas de escoamento adequados.

Pessoal Os trabalhadores devem receber treinamento continuo sobre higiene pessoal,

uso de uniformes e EPIs adequados e préaticas seguras no manuseio de
alimentos. A saude dos colaboradores também deve ser monitorada
regularmente.

Operacgdes Todos os processos produtivos devem ser organizados e controlados,desde a

entrada até a expedicdo de forma a prevenir contaminagdes cruzadas. Isso
inclui controle rigoroso de temperaturas de armazenagem, higienizagdo de
equipamentos e uso adequado de utensilios.

Controle de Devem ser adotadas medidas preventivas e corretivas para evitar a presenca
Pragas de pragas (insetos, roedores, entre outros) no ambiente de producéo,e em

areas externas. Isso envolve inspe¢des regulares, vedacao de entradas e uso
de armadilhas ou barreiras.

Registros e Manter registros de todas as etapas do processo produtivo & essencial. Isso
Documentagao | inclui relatérios de higienizagcédo, controle de temperaturas, treinamento de

funcionarios e inspegdes internas.

Rastreabilidade | E necessario garantir que os produtos possam ser rastreados em toda a cadeia

produtiva, desde a matéria-prima até o consumidor final. Isso permite identificar
rapidamente a origem de problemas caso ocorra alguma nao conformidade.

Fonte: Adaptado de Machado, Dutra e Pinto (2015)

As BPFs sido essenciais para garantir que os processos sejam produzidos de
forma consistente, segura e de acordo com padrbes de qualidade adequados.
Quando tratamos em especifico dos servigos de alimentagao, as boas praticas sao
normatizadas pela Resolugcdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Ela define
os procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacido, incluindo
agougues. Essa resolugao abrange os seguintes aspectos:

® Higienizagcao de Instalagdes, Equipamentos, Moveis e Utensilios: as

instalagdes devem ser organizadas de forma a evitar a contaminacao
cruzada, garantindo um fluxo ordenado de operacgdes. Além disso, devem
possuir ventilagdo e iluminacdo adequadas,sistemas de abastecimento de
agua potavel e escoamento de efluentes eficientes. Os equipamentos e
utensilios precisam ser feitos de materiais que permitam facil higienizagao e
manutencgao, reduzindo riscos a seguranga alimentar.
Edificagao, Instalagoes, Equipamentos, Moéveis e Utensilios: as estruturas
devem ser projetadas e mantidas para garantir a seguranca alimentar,
permitindo a adequada higienizacdo e prevenindo a contaminagdo dos
alimentos. As superficies devem ser de materiais resistentes, impermeaveis e
de facil limpeza, e os equipamentos e utensilios devem estar em bom estado
de conservacgao, facilitando a higiene e evitando riscos a saude publica.
Controle integrado de vetores e pragas urbanas: os estabelecimentos
devem adotar medidas preventivas e corretivas para evitar a presenca de
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pragas, como insetos e roedores. Isso inclui a manutengéo das instalagoes,
vedacdo de frestas, limpeza rigorosa e armazenamento adequado dos
alimentos. Caso necessario, deve-se realizar o controle quimico por
empresas especializadas, garantindo que os produtos utilizados sejam
seguros e nao contaminem os alimentos.

Abastecimento de agua: a agua utilizada deve ser potavel e proveniente de
fontes seguras, garantindo a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Os
estabelecimentos devem contar com reservatorios protegidos contra
contaminagao e realizar manutengdes e limpezas periddicas. Caso utilizem
fontes alternativas, como pocgos artesianos, a agua deve ser tratada e
analisada regularmente para atender aos padrdes de potabilidade exigidos
pela legislagao.

Manejo dos residuos: os residuos devem ser coletados, armazenados e
descartados de maneira higiénica e segura, evitando a contaminagdo dos
alimentos, do ambiente e a proliferacdo de pragas. Os recipientes devem ser
adequados, resistentes, com tampa e mantidos limpos. Além disso, o lixo
deve ser removido periodicamente e armazenado em local apropriado até sua
destinagao final, conforme as normas ambientais e sanitarias.
Manipuladores: Os funcionarios devem adotar boas praticas de higiene
pessoal e comportamental para evitar a contaminacdo dos alimentos. Isso
inclui a lavagem correta das maos, uso de uniformes limpos e adequados,
além da proibicdo de habitos como fumar, comer ou manipular objetos
pessoais na area de preparo. Também exige que os manipuladores recebam
treinamento peridédico sobre seguranca alimentar e higiene, garantindo a
qualidade e a seguranca dos alimentos servidos.

Matérias-primas, ingredientes e embalagens: Todos os produtos utilizados
devem ser de origem segura, estar dentro do prazo de validade e ser
armazenados em condicbes adequadas para evitar contaminagcido ou
deterioragdo. As embalagens devem estar integras e protegidas contra sujeira
e umidade. Além disso, os estabelecimentos devem adotar critérios rigorosos
de recebimento, inspegao e controle de estoque, garantindo a qualidade e a
seguranga dos alimentos servidos.

Preparagdao do alimento: Os alimentos devem ser preparados de forma
higiénica, evitando contaminagdes fisicas, quimicas e biolégicas. As etapas
de manipulagdo devem seguir um fluxo ordenado, minimizando o risco de
contaminagao cruzada. Além disso, € necessario controlar fatores como
temperatura e tempo de preparo, garantindo a seguranca alimentar. Os
utensilios e equipamentos utilizados devem estar limpos e em boas
condigbes, e os manipuladores devem seguir rigorosos procedimentos de
higiene.

Armazenamento e transporte do alimento preparado: O armazenamento
dos alimentos deve ser feito de forma organizada, segura e higiénica,
evitando contaminagdes. Os produtos devem ser acondicionados em locais
limpos, protegidos contra pragas e umidade, e respeitando a temperatura
adequada para cada tipo de alimento. Alimentos crus e prontos para consumo
devem ser armazenados separadamente para evitar contaminagao cruzada.
Exposi¢cdao ao consumo do alimento preparado: O transporte deve garantir
a integridade e a segurangca dos alimentos. Os veiculos e recipientes
utiizados devem ser higienizados, possuir isolamento térmico quando
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necessario e manter os alimentos protegidos de contaminagdes externas.
Deve-se respeitar a temperatura adequada para cada tipo de alimento
durante todo o percurso.

® Documentacgao e registro: Os estabelecimentos de servigos de alimentagao
devem manter registros e documentagbes que comprovem a adogao das
boas praticas sanitarias. Isso inclui registros de controle de pragas, limpeza e
higienizagao, temperatura de armazenamento e transporte de alimentos, além
de comprovantes de capacitacdo dos manipuladores. Esses documentos
devem estar disponiveis para fiscalizacdo e auditorias, garantindo a
rastreabilidade e seguranca dos alimentos.

® Responsabilidade: Os responsaveis pelos servicos de alimentagao devem
garantir que todas as exigéncias da RDC n° 216/2004 sejam cumpridas,
assegurando a qualidade e a seguranga dos alimentos. Isso inclui a adogao
de boas praticas de higiene, manutengdo das instalagbes e equipamentos,
capacitacao dos manipuladores e cumprimento das normas sanitarias. Além
disso, devem garantir que todos o0s processos sejam monitorados e
documentados, assumindo a responsabilidade por qualquer risco a saude do
consumidor.

Diante da importancia das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) para assegurar a
qualidade e a segurangca dos produtos, o MBP surge como um documento
fundamental para a regulamentagdo desses processos. Ele estabelece diretrizes
especificas que orientam as empresas na implementacdo de medidas
higiénico-sanitarias, garantindo que os padrdes exigidos sejam cumpridos de forma
sistematica. Assim, o MBP nao apenas formaliza essas praticas, mas também
contribui para a padronizacdo dos procedimentos, minimizando riscos e reforcando
a seguranca alimentar e a qualidade dos produtos oferecidos ao consumidor.

O Manual de Boas Praticas (MBP) € um documento obrigatério exigido pelas
legislacbes vigentes para empresas que estdo sujeitas a fiscalizagdes, como
aquelas no ramo de alimentos, medicamentos, produtos de limpeza e cosméticos.
As empresas precisam ter esse documento implementado, atualizado e disponivel
para consulta, seguindo as normas e resolugdes, e as boas praticas de fabricagao
a fim de assegurar a qualidade , segurancga alimentar.

De acordo com a RDC n°® 216/2004 da ANVISA, "os servigos de alimentagao
devem dispor de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados. Esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios
envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido."

O MBP é um documento que descreve o trabalho executado no estabelecimento
e a forma correta de fazé-lo. Nele, pode-se ter informagdes gerais sobre como &
feita a limpeza, o controle de pragas, da agua utilizada, os procedimentos de
higiene e controle de saude dos funcionarios, o treinamento de funcionarios, o que
fazer com o lixo e como garantir a produgdo de alimentos seguros e saudaveis
(ANVISA, 2004)

2.3 Checklist de Boas Praticas de Fabricacao

Para verificar as informagbes abordadas ao longo da sec¢ao 2.3, a Prefeitura de
Sao Paulo (2011) elaborou um check list que contempla os principais requisitos das
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Boas Praticas de Fabricacéo (BPF) aplicaveis ao segmento de agougues (Quadro
2). Esses itens estdo organizados com base nas regulamentagcdes da ANVISA e do
Ministério da Saude, adaptados as especificidades desse setor para os agougues
do estado de Sao Paulo.

Quadro 2 - Requisitos das BPF

I - o N° de
Requisito Descrigao Objetivo .
itens
Documento com normas e rotinas | Garantir seguranga alimentar e
Manual De Boas L . ~ . . ~
Praticas de higiene, manipulagdo e | conformidade com a legislacédo 2
conservagao de alimentos. sanitaria.
Funcionarios responsaveis pela | Evitar contaminagdes por
. manipulacéo de alimentos. raticas inadequadas e garantir a
Manipuladores pulagao o pra quad 9 14
Devem seguir normas de higiene | saude dos consumidores.
pessoal e estar capacitados.
Procedimentos de entrada de | Garantir a qualidade e seguranga
. matéria-prima e produtos no | dos alimentos desde a origem.
Recebimento / . .
estabelecimento. Inclui 7
Compra e
verificagcao de transporte,
temperatura e procedéncia.
Geladeira/Freezer | Equipamentos usados para Manter os alimentos em
/ Balcao armazenamento e exposi¢cao | temperatura adequada, evitando 4
Frigorifico refrigerada dos alimentos. deterioragdo e contaminacéo.
Etapas do preparo de | Assegurar que 0 manuseio ocorra
. = alimentos, como corte, | de forma higiénica e conforme
Manipulagao . 15
embalagem e armazenamento | boas praticas.
temporario.
Area De Local onde os produtos sédo Proteger os alimentos de
Exposi¢cao Para exibidos ao consumidor contaminagdes e garantir uma 5
Venda apresentagao adequada.
Fonte e uso da agua no | Utilizar agua potavel e segura,
Aqua estabelecimento, incluindo | essencial para higiene e preparo 8
9 reservatérios e uso em | dos alimentos.
alimentos ou limpeza.
Gestéo dos residuos gerados, Evitar a proliferacédo de pragas,
Lixo incluindo separagao, odores e contaminagoes. 4
acondicionamento e descarte.
Controle De Barreiras fisicas e quimicas Proteger os alimentos de
Insetos e para impedir a presenga de contaminagdes bioldgicas. 4
Roedores pragas.
- Limpeza e organizacao de Manter o ambiente seguro, limpo
Higiene das . " .
~ todas as areas e utensilios do e em conformidade com normas 2
Instalagoes

acougue.

sanitarias.

Fonte: Adaptado de Prefeitura de Sao Paulo (2011)

Os requisitos descritos no checklist (Quadro 2) contemplam integralmente as
exigéncias estabelecidas na segdo 2.3, em conformidade com os critérios da
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Resolugcdo RDC n° 216/2004 da ANVISA e demais normativas aplicaveis as Boas
Praticas de Fabricacdo em servigos de alimentacdo. Dessa forma, assegura-se a
qualidade, seguranga e padronizagao dos processos dentro desse segmento.

No entanto, para melhor atender a realidade da empresa estudada, o checklist
apresentado no Anexo A passou por ajustes e modificagdes, preservando os
principais requisitos do checklist original, mas excluindo itens que nao se aplicam ao
contexto do estabelecimento, como aqueles relacionados a freezer e camara fria.
Dessa forma, o checklist aplicado reflete as necessidades reais da empresa,
garantindo que as Boas Praticas de Fabricagdo sejam implementadas de maneira
eficaz e compativel com suas operagdes.

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Segundo Gil (2019), uma pesquisa pode ser classificada quanto a sua natureza,
abordagem, objetivo e procedimentos. Este estudo adotou uma abordagem
qualitativa para investigar a aplicagdo das Boas Praticas de Fabricagdo no Agougue
Carnes & Frios, localizado em Goiana, PE. Trata-se de um estudo de caso, focado
na analise detalhada de uma unica unidade, com o objetivo de compreender sua
realidade, identificar desafios e oportunidades na implementagédo das BPF por meio
de um checklist. A pesquisa foi descritiva, pois buscou detalhar os processos, rotinas
e conformidades do estabelecimento em relagdo as normas de seguranga alimentar
e higiene, fornecendo, assim, um panorama abrangente do funcionamento do
agougue no que diz respeito as praticas recomendadas pelas BPF.

Para o desenvolvimento desta pesquisa, foram necessarias 4 etapas.

Inicialmente, foram realizadas entrevistas com os colaboradores do agougue,
incluindo o proprietario e uma funcionaria, a fim de compreender seu conhecimento
e adesao as Boas Praticas de Fabricacao (BPF),

Ademais,foram realizadas observacdes diretas no local que possibilitaram uma
analise detalhada do ambiente, das condi¢gdes higiénico-sanitarias e do manuseio
dos produtos.

Em seguida, com o objetivo de verificar as praticas de BPF aplicadas e nao
aplicadas no Agougue Carnes & Frios, optou-se por utilizar uma adaptagdo do
checklist elaborado pela Prefeitura de Sdo Paulo (2011), disponivel no Anexo A. Do
checklist original, foram excluidos os itens que ndo se adequaram a um
empreendimento do tipo agougue.

Posteriormente, com resultado da aplicacdo do checklist, foi realizada analise
diagnostica das BPF, onde foi elaborado um levantamento da quantidade de itens
conforme e ndo conformes.

Por fim,com base nos resultados do checklist e analise diagndstica das BPF, foi
proposto um plano de agcao através da ferramenta 5W1H, com objetivo de propor
acdes para solucionar as nao conformidades encontradas.

4 ESTUDO DE CASO

Carnes & Frios € um agougue situado no Mercado Publico da cidade de Goiana,
Pernambuco, dedicado principalmente a comercializagao de carnes bovinas.



O estabelecimento opera em um espaco cedido pela prefeitura municipal,
responsavel pela infraestrutura basica, como fornecimento de agua, coleta de
residuos, vigilancia sanitaria geral e manutengdo estrutural do ambiente publico
onde o0 agougue esta inserido. No entanto, cabe ao empreendedor, proprietario do
agougue, a responsabilidade direta pela gestdo operacional do negdcio, incluindo a
aquisicao de equipamentos, organizagao interna, boas praticas de manipulagéo,
higiene do ambiente sob seu controle, treinamento dos funcionarios e atendimento
ao cliente.

Durante a visita técnica realizada em 15 de maio de 2025, observou-se que o
agougue possui aproximadamente 12 metros quadrados, contando com um balcao
de exposicdo, um freezer horizontal, uma geladeira para armazenamento de
produtos resfriado, area de cortes equipada com serra-fita e utensilios basicos, além
de pia para higienizagdo. Atualmente, a empresa conta com dois funcionarios fixos,
incluindo o proprio proprietario, que se revezam nas atividades de manipulagéao,
atendimento e vendas.

O foco principal do Carnes & Frios € oferecer cortes tradicionais de carne bovina,
como contrafilé, costela, musculo, carne moida e pecas para churrasco, atendendo
principalmente a populagao local e pequenos comerciantes do entorno.

A demanda do agougue esta diretamente relacionada ao movimento do Mercado
Publico, com maior fluxo nos dias de feira livre e finais de semana. Em periodos de
alta, o volume de vendas pode dobrar, exigindo maior agilidade nos processos de
manipulacdo e conservagao dos produtos. No entanto, limitagdes estruturais e
auséncia de boas praticas devidamente implementadas comprometem a eficiéncia
operacional e a seguranga alimentar, tornando urgente a adogdo de medidas
corretivas conforme preconizado pelas Boas Praticas de Fabricagao (BPF).

4.1 Analise diagndstica das BPFs

Construido a partir do checklist aplicado (Anexo A), o Quadro 3 apresenta a
quantidade de conformidades e nao conformidades por requisito.
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Quadro 3 - Diagndstico das Conformidades e Nao Conformidades das BPF por
Requisito Avaliado

.. Itens Itens Proporcao de Itens
Requisitos Conformes Nao-conformes Nao-conformes
Manual de Boas Praticas 0 2 100%
Manipuladores 10 4 28,6%
Recebimento / Compra 1 6 85,7%
Geladeira/Freezer/Balcdo Frigorifico 1 3 75%
Manipulagéo 8 7 46,7%
Area de Exposicdo para Venda 1 4 80%

Agua 1 7 87,5%
Lixo 1 3 75%
Controle de Insetos e Roedores 1 3 75%
Higiene das Instalagdes 1 1 50%
TOTAL 25 40 61,5%

Fonte: Elaboragao propria (2025)

Conforme observa-se no Quadro 3, de um total de 65 itens, o agougue atende a
25 itens (38,5%), e ndo atende a 40 itens (61,5%), evidenciando sérias fragilidades
na aplicagao das Boas Praticas de Fabricacdo no estabelecimento auditado.

Com relagao ao total dos requisitos, observou-se que ha um indice elevado de
nao conformidades (61,5%)

A auséncia de conformidade no item "Manual de Boas Praticas" (0
conformidades) € um ponto critico, uma vez que esse documento € a base para
orientar todas as atividades higiénico-sanitarias do estabelecimento. Manual de
Boas Praticas (100% nao conforme): O estabelecimento ndo possui MBP, nem
procedimentos operacionais padronizados. O proprietario desconhece a
obrigatoriedade do documento, conduzindo os processos segundo sua prépria
rotina.

Quanto aos manipuladores (28,6% de nao conformidade), observou-se a falta de
capacitacao formal, auséncia de exames periédicos, uso inadequado de EPI, como
luvas e sapatos fechados. Foi observada a falta de higienizagcao correta das maos, e
um dos manipuladores estd com micose nas unhas, o que o afasta de certas
funcoes.

No requisito de recebimento e compra, o indice de ndo conformidade foi
alarmante, atingindo 85,7%. As carnes nado tém a temperatura verificada no
momento da entrega, ndo ha registros completos de procedéncia, e o transporte dos
produtos é realizado de forma compartilhada com outros itens, o que compromete a
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seguranga alimentar. Além disso, foram identificadas falhas na verificagdo da
rotulagem e da integridade das embalagens.

Sobre equipamentos de armazenamento, como geladeiras, freezers e balcbes
frigorificos, 75% dos itens avaliados apresentaram ndo conformidades. Os
equipamentos ndo estdo completamente higienizados nem organizados, e n&do ha
controle sistematico da temperatura interna. A espessura do gelo também nao é
monitorada, o que pode afetar a eficiéncia do resfriamento.

O requisito de manipulacdo apresentou 46,7% de nao conformidade. Foram
observadas praticas inadequadas como o uso de panos de prato, manipulagao
prolongada em temperatura ambiente e auséncia de protegdo nos equipamentos
cortantes. O processo de descongelamento, por sua vez, nem sempre € realizado de
maneira segura e conforme as normas sanitarias.

Referente ao requisito Area de exposicdo para venda, o indice de ndo
conformidade chegou a 80%. Os produtos sdo disponibilizados ao consumidor sem
a devida protecao fisica, com rotulagem incompleta e sem controle visivel de
validade, o que compromete a rastreabilidade e seguranga dos alimentos expostos.

Com relagéo a Agua utilizada, 87,5% dos requisitos avaliados estavam em néo
conformidade. N&do ha controle da potabilidade da agua, o acesso ao reservatorio €
limitado, e os responsaveis desconhecem a origem e a realizagdo de analises
laboratoriais, 0 que representa um risco sanitario direto.

Quanto ao gerenciamento de residuos, também identificou-se falhas
significativas, com 75% de nao conformidade. Observou-se a auséncia de coleta
seletiva organizada, falta de lixeiras adequadas com tampas e uma rotina de
descarte que nao atende as normas, favorecendo o aparecimento de vetores e
pragas.

No controle de insetos e roedores, 75% dos itens estavam em desconformidade.
Foram observadas falhas como portas e ralos sem vedagdo, auséncia de
dedetizagao periddica e inexisténcia de barreiras fisicas eficazes para impedir o
acesso de pragas ao ambiente de produgao.

Por fim, o requisito higiene das instalacbes apresentou 50% de nao
conformidade. As rotinas de limpeza sao realizadas de forma inconsistente, sem
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), o que aumenta o risco de
contaminacgao cruzada e dificulta a manutencao de padrdes de higiene adequados.

Essas ndo conformidades refletem a necessidade urgente de implantacdo
estruturada das BPF no agougue, com foco em capacitacdo, padronizacdo de
processos e controle sanitario. A seguir, na segéo 4.2, o plano de agédo com base no
método 5W1H detalha solugdes praticas para as deficiéncias identificadas.

4.2 Plano de agdo SW1H

Considerando as nao conformidades identificadas e analisadas na sec¢ao 4.1, é
apresentado um plano de agédo com sugestdes de melhoria, que sejam capazes de
abranger de forma eficaz os pontos criticos identificados, promovendo a agregagao
de valor ao processo e fortalecendo a busca constante por melhoria continua em um
mercado cada vez mais competitivo.

Foram propostas dez acdes para solugcdo das nao-conformidades, sendo elas:
12



V.

VI.

VII.

VIII.

Elaborar o manual de boas praticas.

Realizar capacitagdo sobre manipulagao de alimentos com EPIs adequados.
Implementar procedimento operacional padrdao para o0 processo de
recebimento de mercadorias e das compras.

Usar e manter adequadamente os equipamentos de refrigeracao.

Incentivar a participagdo dos colaboradores em cursos voltados a
manipulagéo de produtos e objetos.

Adquirir um refrigerador vertical de produtos, para facilitar a visualizagao para
os clientes.

Garantir o uso de agua potavel em condi¢gdes sanitarias para todos os
comércios do Mercado Central onde o estabelecimento em estudo esta.
Implantar e manter um sistema eficiente de coleta, separacao e destinacao de
residuos gerados no agougue.

Realizar manutencdo das telas, vedagdo de portas e ralos, e realizar
dedetizagao.

Elaborar e Implementar POPs para higienizagdo do ambiente, equipamentos
e utensilios.

Essas agdes sao melhor descritas, com base no 5W1H, no Quadro 4.
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Quadro 4 - Plano de Acao

Requisito O que Porque Quando Onde Quem Como
Manual de Elaborar o manual de | A empresa ndo tem um manual, Imediatamente. | No agougue. Empresa de Por meio de
Boas Praticas | boas praticas. reduzindo a garantia sobre a consultoria. qualidade interna.
(MBP) seguranga alimentar.
Manipuladores | Realizar capacitagdo | A falta de conhecimento de como | Prazo de Cursos Proprietario e | Buscando
sobre manipulacao de | manipular corretamente pode qualificacao. disponibilizados | funcionarios. | informacdes e
alimentos com EPlIs resultar em atuacdes da virtualmente. repassando para os
adequados. vigilancia sanitéria e riscos para funcionarios, através
consumidores. de treinamentos.
Recebimento / | Implementar Auséncia de um procedimento Imediatamente. | Em todos os Proprietario. | Levantamento dos
compra procedimento para verificacdo dos produtos na processos de itens que forem
operacional padréo compra e recebimento pode compra e necessarios para a
para o processo de acarretar riscos de contaminagao recebimento. verificagdo das suas
recebimento de e qualidade do produto. mercadorias,criar o
mercadorias e das pop para
compras. implementacdo com
base nessas suas
necessidades.
Geladeira / Usar e manter Para garantir que os produtos Imediatamente. | Nos Proprietario e | Verificando
Freezer/ adequadamente os pereciveis sejam armazenados equipamentos de | colaboradore | semanalmente as
Balcao / equipamentos de nas temperaturas adequadas, refrigeragao do S. temperaturas.
Frigorifico refrigeracao. prevenindo a multiplicagédo de agougue.
microrganismos e preservando a
qualidade e segurancga alimentar.
Manipulagéo Incentivar a O proprietario nao tem Imediatamente, | No manuseio Proprietario. | Através de cursos

participagcao dos
colaboradores em
cursos voltados a
manipulagéo de
produtos e objetos.

padronizagao na manipulagao
dos produtos, com isso corre 0
risco de contaminagao dos
alimentos.

e ao decorrer
do tempo, uma
vez por ano.

dos produtos e
em

equipamentos,
serra, faca, etc

pagos ou gratuitos
que fornegcam
conhecimentos
amplos sobre
manipulagao.
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Area de Adquirir um Assegura a qualidade do Em 1 més. Em 0] Adquirir e instalar.

exposicao refrigerador vertical produto,onde estarado visivel e estabelecimento | proprietario.

para venda de produtos , para mantidos na refrigeragdo que de vendas.
facilitar a visualizacdo | precisam e qualidade do servico
para os clientes. ao cliente.

Agua Propor o uso de agua | Sem a adequagéo da agua, o Imediatamente. | Da caixa d'agua | A Secretaria | Com monitoramento
potavel em condigbes | risco de contaminagdo aumenta. até a torneira. de da agua, limpeza
sanitarias para todos Agricultura, regular dos
0s comércios do Pesca e Meio | reservatorios,
Mercado Central onde Ambiente manutengao
o estabelecimento em preventiva e
estudo esta. treinamentos sobre

uso consciente e
sanitario da agua.

Lixo Implantar e manter Residuos mal manejados se Imediatamente. | Area para A Secretaria | Com rotinas claras
um sistema eficiente transformam em risco sanitario, destinagao de de de descarte e
de coleta, separagcado | atrai vetores, compromete a residuos dentro Agricultura, higienizacdo e uso
e destinagao de saude publica e reflete do agougue e Pesca e Meio | de lixeiras
residuos gerados no diretamente na reputacao da em espacgo Ambiente corretamente para
agougue. gestado municipal. comum dentro coleta regular.

do mercado.

Controle de Realizar manutengdo | Auséncia de vedagao nas portas, | Mensalmente e | Em toda A Secretaria | Contratagdo de uma

insetos e das telas,vedacao de | condig¢des inadequadas dos sempre que limitagao do de empresa

roedores portas e ralos, e ralos, grelhas e a néo necessario. mercado publico. | Agricultura, especializada em
realizar dedetizagao. dedetizagao podem permitir a Pesca e Meio | controle de insetos e

entrada de insetos e roedores. Ambiente. roedores.

Higiene das Elaborar e A higienizagao inadequada das Em 1 més. No Proprietario e | Desenvolver os

instalagdes Implementar POPs instalacdes e utensilios podem estabelecimento. | funcionario. POPs e efetuar para
para higienizagao do levar a riscos de contaminagao. os funcionarios.
ambiente e
equipamentos.

Requisito O que Porque Quando Onde Quem Como

Fonte: Elaboragéo propria (2025)
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Espera-se que, com a implementagdo do plano de ag&o, o agougue consiga
adequar suas praticas as exigéncias das normas sanitarias e das agéncias
reguladoras. A proposta apresentou-se compativel com a realidade do
estabelecimento, oferecendo solugdes viaveis, bem estruturadas e alinhadas aos
principais pontos criticos diagnosticados, contribuindo para a melhoria continua e a
promogao da segurancga alimentar.

5 CONSIDERAGOES FINAIS

Este trabalho teve como objetivo propor um plano de agdo baseado no método
5W1H para adequacgao sanitaria do agougue publico Carnes & Frios, localizado em
Goiana-PE, com foco em BPFs. A proposta abrangeu pontos criticos diagnosticados,
como qualidade da agua, gestao de residuos, higiene

das instalagdes, controle de pragas, capacitagao dos manipuladores e melhorias
nos processos de manipulagdo e exposi¢cao dos produtos. Com a aplicagdo do
checklist adaptado as exigéncias da ANVISA, foi possivel identificar diversas falhas
nos requisitos basicos de BPF no agougue Carnes & Frios. Dos 65 itens avaliados,
40 apresentaram nao conformidades, representando 61,5% do total. Assim,
conclui-se que o objetivo da pesquisa foi atingido, uma vez que o diagnostico
possibilitou a elaboracdo de um plano de agdo compativel com a realidade local.

A ferramenta 5SW1H demonstrou-se eficaz como instrumento organizacional,
permitindo atribuir responsabilidades e sugerir solugdes praticas, mesmo diante das
limitagbes estruturais e administrativas do ambiente, cuja gestdo depende da
prefeitura municipal. E fundamental ressaltar que esta proposta possui carater
tedrico e sugestivo, ndo tendo sido aplicada na pratica até o momento. Dessa forma,
quaisquer mudangas estruturais ou operacionais no agougue dependem da
autorizagdo e do comprometimento dos 6rgaos publicos responsaveis, reforcando a
importancia de uma gestdo ativa voltada a saude publica e ao bem-estar dos
consumidores.

Para facilitar a tomada de decisdo, recomenda-se a priorizagao das agdes por
meio de ferramentas de gestdo. Pelo método de Pareto, verifica-se que cerca de
20% das falhas mais criticas, auséncia do MBP, falta de controle da agua potavel e
deficiéncia na capacitagdo dos manipuladores, respondem pela maior parte dos
riscos sanitarios. Ja pela matriz GUT (Gravidade, Urgéncia e Tendéncia), itens como
a gestdo da agua (87,5% de nao conformidade), o recebimento inadequado das
carnes (85,7%) e a inexisténcia do Manual de Boas Praticas (100%) obtém as
maiores classificagbes, devendo ser priorizados de imediato. Contudo, a
implementacdo das medidas enfrenta desafios importantes:

e Custos: pois algumas acgdes envolvem investimentos em equipamentos
(como refrigerador vertical), treinamentos e servigos especializados, que
podem ser pesados para pequenos comerciantes.

e Resisténcia cultural: ja que muitas praticas inadequadas fazem parte da
rotina consolidada dos manipuladores, exigindo mudangas de habitos por
meio de treinamentos continuos e campanhas educativas.

e Fiscalizagdao e responsabilidade: parte das melhorias, como fornecimento
de agua potavel e controle de pragas, depende diretamente da administragéao
do mercado publico e da atuagdo do poder publico em conjunto com os
empreendedores.
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Dessa forma, a implementagdo deve ser conduzida de forma gradual e
estratégica, priorizando os pontos de maior risco sanitario e buscando equilibrar
viabilidade econémica, conscientizagdo cultural e conformidade regulatoria.

A principal limitagdo da pesquisa foi a impossibilidade de testar as acdes
propostas em campo, o que impede a validagao pratica e a medigao de resultados
concretos. Além disso, as restricobes orcamentarias e burocraticas comuns aos
equipamentos publicos podem dificultar a execucdo integral do plano.
Recomenda-se que estudos posteriores realizem o acompanhamento da aplicagao
do plano de agao, monitorando indicadores de seguranca alimentar, qualidade dos
processos e percepgao dos consumidores, bem como analises econbémicas que
mensuram custos e beneficios das adequacgdes propostas.

Em conclusao, o trabalho demonstrou que o uso de ferramentas simples, como o
5W1H aliado a técnicas de priorizacdo (Pareto e GUT), pode transformar
diagndsticos em solugdes viaveis. Com articulagdo entre poder publico e
empreendedores, € possivel avancar rumo a melhoria continua, a promocgao da
seguranca alimentar e ao fortalecimento da confianga dos consumidores em
estabelecimentos publicos de alimentacgao.
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Anexo A - Checklist Diagnostico das Boas Praticas de Fabricagao (BPF)
Aplicado ao Agougue Carnes & Frios

MANUAL DE BOAS PRATICAS SIM | NAO OBSERVACOES

Possui e cumpre o Manual de Boas Praticas. X Esse manual é desconhecido pelo
proprietario.

Possui e cumpre os procedimentos operacionais X Ele mantém seu proprio estilo de

padronizados. padrdo. Ex: cortes, separa¢do de
residuos e embalagem.

MANIPULADORES SIM | NAO OBSERVACOES

A responsabilidade técnica é exercida por profissional X Ele ndo possui qualificagdo na area.

legalmente habilitado.

No caso de EPP ou ME: o proprietario ou pessoa designada X Por ser um local publico nao ¢ exigido.

possui certificado do curso de boas praticas emitido por

instituicdo de ensino reconhecida pelo MEC ou CEE.

Os manipuladores sdo treinados pelo proprietario ou pessoa X Ele e sua filha ndo possuem esse curso.

que participou do Curso de Boas Praticas.

Copia dos atestados ASO, com realizagdo de exames X Nao tem exames periodicos.

clinicos semestrais estdo disponiveis para a AS.

O estabelecimento possui e cumpre o PPRA. X

Os  funciondrios  responsaveis pela  manipulacdo X Atualmente o proprietario esta com

apresentam-se asseados, sem adornos, unhas curtas, limpas fungo na unha, entdo esta afastado de

e sem esmalte; ndo utilizam maquiagem e piercing. cortes de carne

As maios estdo limpas, livre de ferimentos, se existirem, X As maos dos funcionarios ndo adquirem

estdo protegidos com cobertura a prova de agua (luvas de protecao.

borracha).

Os funcionarios usam uniformes fechados, de cor clara, X Os uniformes tém a identificacdo dos

limpos e bem conservados. funcionarios.

Usam sapatos, limpos, fechados antiderrapantes ou botas de X S6 o proprietario usa sapato.

borracha de uso exclusivo no trabalho.

Os cabelos estdo protegidos por toucas ou redes. X O cabelo da funcionaria é amarrado.

A barba esta feita, o bigode aparado. X

Utilizam luvas de malha de ago quando do corte de carnes. X Maos livres e sem protegao.

O local de manipulagdo possui pia exclusiva para lavagem X Tem a pia, porém ndo tem sabonete para

das maos, abastecida com sabonete liquido anti-séptico, 0 Uso.

papel toalha nao reciclado.

Existem cartazes orientando a lavagem e desinfecgdo das X

maos.

RECEBIMENTO / COMPRA SIM | NAO OBSERVACOES

As carnes/pescados sdo transportados em veiculos limpos, X O veiculo ¢ da prefeitura, mas o figado
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fechados, refrigerados ou isotérmicos.

jé é outro transporte.

A matéria prima e os produtos industrializados sdo X

procedentes de empresas licenciadas ou cadastradas nos

orgaos de vigilancia sanitaria.

Os entregadores usam uniformes limpos. X Uniformes padrio da prefeitura.

Sao verificados nos produtos adquiridos: data de validade; X E preciso ver esse fator, para a marca do

denominag¢do de venda; lista de ingredientes; contetdo boi vim conforme para a vendagem.

liquido; lote; n° de registro SIF, ou do MS,quando

necessario; nome e endereco do fabricante, fracionador,

distribuidor e importador; caracteristicas sensoriais;

integridade das embalagens e higiene do produto.

As embalagens de produtos industrializados estdo integras e X

com identifica¢do ou rétulo visivel.

E verificada, na hora do recebimento, a temperatura dos X Quando o produto chega, imediatamente

produtos  pereciveis: pescado +3°C; carnes +7°C; sdo langados nos freezes. Entdo nio sdo

refrigerados +10° C; congelados —12°C ou segundo verificados.

recomendagdes do fabricante.

Os produtos de limpeza e outros potencialmente toxicos sdo X

armazenados em local separado dos alimentos.

GELADEIRA/FREEZER/BALCAO FRIGORIFICO SIM | NAO OBSERVACOES

As carnes e/ou pescado sdo mantidos em geladeira ou X Essa informag@o ndo foi exata.

balcdo frigorifico. Temperatura méaximas: + 4°C para carnes;

+ 2°C para pescado ou sob congelamento -18°C.

A geladeira e o freezer estdo em bom estado de conservagéo, X

limpos e organizados.

Embalagem, papéis, filmes plésticos, sdo armazenadas em X

locais organizados e higienizados.

A espessura do gelo ndo ultrapassa 1 cm. X Tem o de lavagem e ndo consegue
acumular gelo.

MANIPULACAO SIM | NAO OBSERVACOES
Auséncia de caixas de madeira ou papeldo na area de X Os papeldes sdo descartados do local de
manipulagdo. trabalho.

A desossa da carne resfriada ocorre, no maximo, em 30 X A desossa s0 ¢ feita depois da carne
minutos e apds ¢é encaminhada imediatamente para resfriada.

refrigeragao.

Nao sdo utilizadas escovas de metal, 13 de ago ou outros X S6 ¢ utilizada bucha de prato, sabdo em
materiais abrasivos na limpeza de equipamentos e pb e gua sanitaria.

utensilios.

Nao sdo utilizados panos convencionais (panos de prato) X Sao utilizados pano de prato para
para secagem das maos e utensilios. higiene pessoal.

A manipulagdo dos produtos pereciveis, quando realizada X Os produtos s@o revezados, mas ndo
em temperatura ambiente, respeita o prazo maximo de 30 chegam em menos de 2 horas.
minutos ou de 2 horas em area climatizada entre 12°C e

18°C.

A manipulag@o de alimentos deve ocorrer em area limpa, X
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sem cruzamento de atividade.

Os utensilios utilizados estdo limpos, sem pontos escuros X

e/ou amassamentos.

Os utensilios e equipamentos utilizados sdo limpos e X

desinfetados.

Os procedimentos de lavagem e desinfecgdo estdo X

adequados.

Os produtos de higienizagdo estdo rotulados conforme X

legislacdo sanitdria e os desinfetantes sdo registrados no

MS.

Os equipamentos sdo revestidos de material de facil limpeza, b'¢ Os produtos s@o revezados, mas nio
bem conservados, sem ferrugem, com pintura de cor clara, chegam em menos de 2 horas.
protegidos contra acidentes de trabalho.

Os equipamentos de pequeno porte para moagem de carne X Nao possuem moedores.

s80 higienizados.

Os equipamentos elétricos, cortantes, trituradores possuem X Equipamentos basicos.

protecdo para evitar acidentes.

O descongelamento, quando necessario, deve ocorrer sob X A descongelagdo o proprietario busca
refrigeragdo, a temperatura inferior a 5°C. Os alimentos que fazer apenas uma vez, pois nio costuma
foram descongelados nao foram congelados novamente. congelar outra vez.

Os uniformes, panos de limpeza sdo lavados fora da area de X Sdo lavados em sua residéncia.
produg@o.

AREA DE EXPOSICAO PARA VENDA SIM | NAO OBSERVACOES

Os alimentos expostos a venda estdo adequadamente X

protegidos contra poeira, pragas urbanas e outras

contaminagdes externas e mantidos a temperatura adequada.

Os produtos com prazos de validade vencidos sdo X Os produtos proximos ao vencimento
diariamente retirados da area de venda e descartados ou sdo descartados.

separados e identificados para troca.

Os produtos estdo acondicionados em embalagens integras X Produtos sdo expostos para o cliente
e devidamente rotuladas. escolher.

Os produtos preparados ou fracionados e embalados na X Os produtos sdo colocados em uma
presenca do consumidor tem as seguintes informagdes: bolsa transparente e depois em uma
nome do produto, marca, quantidade, ingredientes, preco e branca.

validade

A presenca do consumidor tem as seguintes informagdes: X Os produtos sdo colocados em uma
nome do produto, marca, quantidade, ingredientes, prego ¢ bolsa transparente ¢ depois em uma
validade. branca.

AGUA SIM | NAO OBSERVACOES

A agua utilizada ¢ de abastecimento publico. X

O estabelecimento possui reservatério com superficie lisa, X O local de armazenagem ¢ de uma caixa
sem rachaduras e com tampas integras, impedindo o acesso d’4gua, ndio temos acesso para a

de animais e pessoas estranhas. verificagio.

Sao lavados e desinfetados, no minimo, de 6 em 6 meses X O proprietario ndo tem essa informagao.
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segundo orientagdes da COVISA OU SABESP.

O estabelecimento utiliza fonte alternativa de agua (poco, X O proprietario ndo tem essa informagéo.

mina ou de caminhao pipa).

Possui licenga de outorga de uso para exploracdo da agua de X O proprietario ndo tem essa informagao.

pogo.

Agua proveniente de fonte alternativa ¢ tratada e possui X O proprietario ndo tem essa informagao.

laudo de andlise laboratorial.

Apresenta copia da andlise de cloro residual livre de cada X O proprietario ndo tem essa informagao.

carga de agua transportada pelo caminhdo pipa, bem como

copia da nota fiscal.

O gelo ¢é proveniente de agua potavel, quando produzido no b'¢ O proprietario ndo tem essa informagao.

proprio local. Quando industrializado ¢ embalado e

devidamente rotulado.

LIXO SIM | NAO OBSERVACOES

O lixo ¢ acondicionado em sacos plasticos separados (o lixo X O lixo ¢ armazenado sem separagio.

seco do orgénico) ¢ depositado em recipientes com tampas

acionadas com o pé.

Os recipientes sdo de facil limpeza e lavados, no minimo, X Sao lavados todos os sabados.

diariamente.

O estabelecimento possui local proprio e adequado para o X O lixo ¢ armazenado até o setor de

armazenamento externo do lixo, protegido de chuva, sol, limpeza buscar os residuos.

acesso de pessoas estranhas, animais domésticos e roedores,

livre de odores.

O lixo disposto na via publica est4 acondicionado de modo a b'e Os lixos permanecem no mercado até o

impedir vazamentos e odores. fechamento do mercado.

CONTROLE DE INSETOS E ROEDORES SIM | NAO OBSERVACOES

As janelas, portas e aberturas sdo protegidas com telas X

milimétricas: 2mm.

Os ralos e grelhas sdo sifonados e fechados. X No local da vendagem do proprietario
nao tem ralo, mas no mercado publico
em geral sim, porém danificados.

As portas apresentam prote¢do na parte inferior contra X

entrada de insetos e roedores e possuem molas.

A aplicacdo do desinfestante ¢ realizada por empresa X

credenciada nos Orgdos de vigilancia sanitaria. Foi

apresentado o certificado de execugdo do servigo.

HIGIENE DAS INSTALACOES SIM | NAO OBSERVACOES

A higienizagdo do ambiente, equipamentos ¢ utensilios esta X A higienizagdo como o proprietario

descrita na forma de POP. Estes estdo disponiveis aos acha melhor.

empregados e sdo devidamente cumpridos.

O ambiente interno e externo, 0s equipamentos, 0s X

utensilios sdo mantidos organizados, limpos e desinfetados,
sempre que necessarios.
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