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RESUMO

Ao longo dos anos, os supermercados passaram por uma reestruturacao
de seus segmentos, onde o ambiente de comércio tornou-se cada vez mais
competitivo. Fornecer um produto de qualidade tornou-se um diferencial para o
mercado atual, pois a falta de controle, gerenciamento e inspegcdo na
manipulacdo e armazenamento dos alimentos pode levar o consumidor a
doencas transmissiveis por alimentos. Este trabalho teve como objetivo
levantar o estoque, armazenamento e controle de temperatura dos alimentos
fatiados presunto e mortadela, para a comercializagdo em um supermercado
de pequeno porte na cidade de Varzea Grande - MT. Assim como a verificacdo
do Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacdo do estabelecimento, através do check-list. A avaliacao
do estoque revelou que a falta de controle de entrada e saida podem prejudicar
as vendas, decorrente da falta de produtos nas prateleiras. O controle de
temperatura em alimentos pereciveis, € um dos fatores mais relevantes na
conservacdo do alimento, capaz de reduzir a velocidade de deterioracao,
evitando o0 crescimento de patdgenos. Ao aplicar o check-list, o
estabelecimento foi classificado como Ruim devido o numero de itens
assinalados como N&ao Conformes, mostrando a extrema necessidade dos
orgdos responsaveis exercerem uma fiscalizacdo assidua nos
estabelecimentos para garantir a seguranca dos alimentos, bem como a
importancia de um profissional responsavel.

Palavras-chaves: conservacao, pereciveis, higiene, cheque-list.
ABSTRACT

Over the years, customers undergo a restructuring of their segments, where the
economy becomes increasingly competitive. Providing a quality product has
become a differential for the current market, as the lack of control, management
and inspection of food and food can lead the consumer to food-borne diseases.
This work aimed at the storage, storage and temperature control of sliced and
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mortadella food, for commercialization of a small supermarket in the city of
Véarzea Grande - MT. The Sanitary Hygiene and Good Manufacturing Practices
of the Establishment, through the checklist. Evaluating the return of a lack of
input and output control can hurt as sales, due to the lack of products on the
shelves. The control of temperature in perishable foods is one of the most
important factors of food conservation, capable of reducing the speed of
evolution, avoiding the growth of pathogens. When applying the checklist, the
establishment was classified as Bad by the number of items marked as Non-
conforming, it is shown the need to carry out a check in the database to ensure
food safety, as well as the importance of a professional responsible.

Keywords: conservation, perishable, hygiene, check-list.

1. INTRODUCAO

O comércio varejista € um ambiente cada vez mais competitivo, com a
necessidade de fornecer produtos de qualidade os supermercados aprimoram
suas formas de gestao de estoques, conservacao e exposicado de alimentos. A
qualidade é de extrema importdncia para as operacfes das cadeias de
alimentos pereciveis, como carnes, peixes, lacteos, frutas e produtos
horticolas, que necessitam do uso da cadeia do frio devido a sua
perecibilidade.

A temperatura é o fator mais importante para a conservacdo da
qualidade e manutencéo da vida util destes produtos, sendo a refrigeracdo um
dos métodos mais utilizados para retardar o desenvolvimento de varios fatores
gue conduzem a sua deterioracdo. Sabe-se que ha variacdes inevitaveis das
condicbes de conservacao dos produtos durante as etapas de manipulacéo,
preparo, acondicionamento, armazenamento, transporte e exposicdo dos
alimentos 4 venda, as quais causam alteracdo da vida u(til de alimentos
pereciveis, ha oscilacbes de temperatura sendo que ainda hoje, na maioria dos
sistemas, 0 monitoramento da temperatura é realizado por pouquissimos
sensores.

As boas praticas formam um conjunto de principios, regras e
procedimentos para o correto manuseio do alimento, e possuem o objetivo de
garantir os padrdes de identidade e qualidade de produtos e / ou servicos na
area de alimentos, garantindo também a integridade e seguranca do

consumidor.
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A mortadela € um produto carneo industrializado, obtido de uma
emulsdo das carnes de animais de acougue, adicionado de ingredientes,
embutido em envoltorio natural ou artificial, em diferentes formas, e submetido
ao tratamento térmico adequado. O presunto € um produto carneo
industrializado obtido dos cortes do membro posterior do suino e submetido a
um processo térmico. Nos supermercados, essas pecas sdo geralmente
fatiadas e manipuladas para facilitar sua venda, no entanto ndo ha um controle
de inspecao tdo rigido em relacdo a sanidade, temperatura e higiene como
exigido nas industrias que os produzem, ficando assim mais susceptiveis a
contaminagao.

Avaliar o sistema de armazenamento e padrdes de higiene correto de
alimentos pereciveis torna-se fundamental para garantir os parametros de
qualidade, pois a falta de informacao referente a legislacéo sanitaria e sobre a
necessidade de um programa de boas praticas, conduz os estabelecimentos a
cometerem irregularidades, as quais podem comprometer a qualidade dos seus
produtos, a saude do consumidor. A partir deste contexto sera possivel analisar
como é mantida a qualidade dos produtos utilizando-se o armazenamento a
frio, em um supermercado localizado na cidade de Varzea Grande — Mato
Grosso.

Este trabalho ira contribuir para o enriquecimento da pesquisa na area
de exposicéo de produtos refrigerados em supermercados, possibilitando evitar

a perda e melhorar a qualidade dos produtos pereciveis.

2. METODOLOGIA

Através de pesquisa qualitativa e descritiva, predominando o método do
estudo de caso, este estudo tem por finalidade classificar as condi¢des
higiénico-sanitaria de um supermercado.

O objeto de estudo foram os produtos mortadela e presunto fatiados,
comercializados em bandeja de poliestireno expandido coberta com filme de
policloreto de vinila, em um supermercado de pequeno porte na cidade de
Véarzea Grande, no periodo de julho a setembro de 2018.

Os dados referentes a temperatura e check-list foram coletados no més
de agosto, por duas semanas consecutivas, sendo realizados nos turnos

matutino e vespertino. Para a analise de temperatura foi utilizado termémetro
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infravermelho AKSO.

Foi realizada uma entrevista informal com o supervisor do
supermercado, e ap6s foram avaliadas as condicbes ambientais do local,
abrangendo o fracionamento, armazenamento e estocagem, para
preenchimento do check-list, de acordo RDC n° 275 (2002). Os dados
coletados foram tabulados para a classificagdo do estabelecimento.

O levantamento das condi¢cdes higiénico sanitarias do todo o
estabelecimento se obteve através do preenchimento do check-list, conforme
RDC 275 (2002). Para os itens CONFORMES, atribuiu-se o valor (1), os itens
NAO CONFORMES atribuiu-se o valor (0), e os itens que NAO APLICADOS
néo foi atribuido valor.

As respostas CONFORMES foram somadas e em seguida foi calculada

a percentagem de adequacéao, por meio da equacao 1.

PA = itens atendidos x 100 ()
Itens julgados

PA = percentagem de adequacéo
Itens atendidos = nimero de respostas CONFORME

Itens julgados = total de perguntas do check-list

Assim, pode-se agrupar em:
» BOM =76 a 100% de itens atendidos
» REGULAR =51 a 75% dos itens atendidos
» RUIM =0 a 50% dos itens atendidos

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O estoque do setor de frios baseia-se na demanda, sendo a reposicao
do produto de acordo com a necessidade. Este controle é realizado pelo
supervisor do supermercado, no entanto, ndo ha um controle fisico desta
demanda e estoque, bem como o processo de entrada e saida de notas fiscais
ndo sado registradas. A realizagdo de inventarios € de muita importancia, de

acordo com Shimuta (2013), através deste registro é possivel verificar se o
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estoque fisico é igual ao estoque informado nos sistemas, sendo a ferramenta
essencial para medicéo e controle do estoque, possibilitando o diagndstico de
problemas, como por exemplo; estoques negativos (ocasionado por erro de
contagem ou digitacdo na entrada do produto), perdas por avarias e/ou
fraudes, produtos vencidos, roubos e extravios de produtos.

Todo os produtos fatiados sdo previamente embalados em bandejas de
poliestireno e filme policloreto de vinila, em quantidades pré estabelecidas,
pesada em balanca e etiquetadas. As etiquetas contém dados referentes a
nome do produto, peso, valor referente ao produto e data de fatiamento. Apés
sao expostos para o consumidor, em expositor de refrigeracdo. De acordo com
o fabricante € necessario que a estocagem dos alimentos pereciveis seja
realizada em faixas de temperatura que variam entre -1°C até 5°C, por um
periodo de 60 a 90 dias (de acordo com a marca do produto), quando mantidos
em sua embalagem original. ApGs aberta a embalagem, este prazo é reduzido
para 05 dias.

Os valores de temperatura encontrados nos produtos presunto e
mortadela fatiados expostos para a venda (Tabela 1), apresentam-se em

conformidade com o fabricante.

Tabela 1: Temperaturas minima, maxima e média encontradas nos produtos
refrigerados do supermercado da cidade de Varzea Grande, durante o periodo
de duas semanas.

Temperatura (°C) Conformidade com o

Tipo de Produto fabricante
Minima Maxima Média
PRESUNTO 0,5 0,8 0,62 Conforme
MORTADELA 0,4 0,9 0,63 Conforme

Os alimentos refrigerados, assim como os resfriados, de acordo com
Evangelista (2008) séo considerados pelos consumidores como frescos e de
boa qualidade, sendo essa a razdo de sua grande aceitacdo. Por tratar-se de
um meétodo suave de conservacdo, os alimentos se mantém prontos para o

consumo imediato, motivo de grande procura e escoamento desses produtos.
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A manutencéo da temperatura tem por finalidade retardar as atividades
microbianas e enzimaticas, no entanto, ndo é somente este fator que garantira
uma vida util prolongada ao alimento. Outras condi¢cdes podem favorecer o
crescimento de alguns microrganismos deteriorantes resistentes ao frio,
microrganismos patogénicos e aqueles que se multiplicam na auséncia de
oxigénio.

A andlise dos resultados obtidos com a aplicagdo do check-list,
demonstra que o estabelecimento pode ser classificado como Ruim, uma vez
que apresenta grande numero de itens assinalados com N&o Conformes,
relacionados tanto com as condi¢des estruturais do supermercado, assim com
a falta de qualificacdo dos manipuladores de alimentos. Através da figura 1, é
possivel observar que o supermercado ndo atende a legislacédo vigente, pois

apenas 44% dos itens avaliados sédo atendidos.

Figura 1: Representa os valores referente a porcentagem de dos itens

avaliados.

O N&do Conformes [EConfomes [ N3&o se Aplica

Guedes (2008) observou durante o processo de aplicacado de check-list
(verificacdo de conformidade), que os setores especificos do supermercado de
pequeno porte em Natal — RN, principalmente de frios, padaria e agougue,
apresentavam condi¢bes de higiene precaria, com pisos quebrados, paredes
sujas, auséncia de pias exclusivas para a higienizagdo das maos,

equipamentos enferrujados e mal higienizados.
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O estudo de Valente (2001), realizado na cidade de Ribeirdo Preto — SP,
também verificou que os aspectos relacionados a manipulacdo de alimentos
apresentam-se como umas das maiores problematicas do setor, para fins de
certificacdo, pois sdo os responsaveis de manipulacdo, onde se verifica um
maior nivel de contaminacao alimentar.

De acordo com Figueiredo (2004), aproximadamente 100 milhoes de
individuos, considerando-se a populacdo de todos os paises industrializados,
contraem doencas decorrentes de alimentacdo inadequada, através do
consumo de refeicbes e agua contaminadas. Esses casos poderiam ser
evitados, simplesmente se as pessoas manipulassem corretamente 0s
alimentos.

Foi observado neste trabalho, durante o processo de verificacdo de
conformidades, em relacdo aos manipuladores a falta de equipamentos de
protecdo individual; uso inadequado de uniforme para as atividades que
desempenha; uso de adornos (anéis, brincos e pulseiras), falta de avisos com
procedimentos para lavagem das maos e demais habitos de higiene; a falta de
planilha de higienizacdo e a inexisténcia de curso de capacitacdo em
seguranca alimentar.

As maiores inconformidades encontradas em relacdo ao edificio e
instalacdo foram a falta de angulos abaulados entre as paredes e piso, janelas
sem a existéncia de protecdo (telas milimétricas) contra insetos e roedores,
lixeiras sem tampas, falta de sabonete liquido inodoro e antisséptico, luminarias
sem protecdo adequada contra quebras.

Fica evidente, a necessidade do treinamento dos funciondrios para
capacita-los na area de alimentos, evitando falhas humanas; operacfes

sanitarias e melhores condi¢Bes do local.

4. CONSIDERACOES FINAIS

As boas praticas sdo procedimentos efetuados para que se obtenha um
alimento seguro e de qualidade, de forma a garantir a saude e a integridade do
consumidor. A falta de informacao referente a legislacdo sanitaria e sobre a
necessidade de um programa de boas praticas, conduz os estabelecimentos a
cometerem irregularidades, as quais podem comprometer a qualidade dos seus

produtos, a saude do consumidor, além de sua confianga e credibilidade.
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A temperatura de conservacao € um dos itens mais importantes a ser
observado e, no entanto nem sempre é possivel saber a que temperatura o
alimento esta submetido no ponto de venda, j& que o balcdo ou refrigerador
muitas vezes ndo dispde de termbémetro. O armazenamento correto dos frios
depende essencialmente do controle e monitoramento continuo e efetivo
desses produtos.

Baseando-se na importancia do controle de temperatura, na adogéo de
Boas Praticas na manipulacdo dos alimentos, fazem-se necessarios
treinamentos, com cursos e palestras, tanto para os manipuladores de
alimentos quanto aos consumidores, para que todos possam ter o
conhecimento da importancia de garantir um alimento seguro.

Muitos trabalhos podem ser colocados em pratica a partir deste, visto
que ha falta de pesquisas sobre o tema e check-list em supermercados de
pequeno porte, uma vez que o supermercado € de extrema necessidade para a

populacao.
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