UNIVERSIDADE DO ESTADO DO PARA

CENTRO DE CIENCIAS NATURAIS E TECNOLOGIA
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

THAMIRIS RAMOS DA SILVA

APLICACAO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E
AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE PONTOS DE
COMERCIALIZACAO DE ACAI ARTESANAL LOCALIZADOS NO
MERCADO VER-O-PESO EM BELEM/PA

BELEM/PA
2024




THAMIRIS RAMOS DA SILVA

APLICACAO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E AVALIACAO
MICROBIOLOGICA DE PONTOS DE COMERCIALIZACAO DE ACAI
ARTESANAL LOCALIZADOS NO MERCADO VER-O-PESO EM BELEM/PA

Trabalno de Concluséo de Curso
apresentado como requisito para a
obtencdo de grau de Tecnbdlogo em
Alimentos da Universidade do Estado
do Para.

Orientadora: Prof®. Dr®. Elaine Lopes
Figueiredo

BELEM/PA
2024



THAMIRIS RAMOS DA SILVA

APLICACAO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E AVALIACAO
MICROBIOLOGICA DE PONTOS DE COMERCIALIZACAO DE ACAf
ARTESANAL LOCALIZADOS NO MERCADO VER-O-PESO EM BELEM/PA

Trabalho de Conclusdo de Curso
apresentado como requisito para a
obtengdo de grau de Tecndlogo em
Alimentos da Universidade do Estado
‘do Para. '

Orientadora: Prof®. Dr®. Elaine Lopes
Figueiredo

Data de aprovagdo: 09/09/2024

i e ]/0}7’4 &%ﬂ&/éﬂb
Orientadora: Prof®. Dr*, Elaine Lopes Figueiredo
Dra. Em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

) NS
B e au L B0 u;‘fyul(/ '

Merr{bro: Prof®. Dr®. Luciane do Socorro Nunes dos Santos Brasil

5
p ﬁb : YNARA DA COSTA FONSECA
g’if’ ! Data: 16/09/2024 13:18:34-0300
— verifique em https://validar.iti.gov.br _

Membro: Ms. Ynara Da Costa Fonseca

BELEM/PA
2024



AGRADECIMENTOS

Agradeco primeiramente a Deus, que me deu a oportunidade de estar realizando
meu sonho, pelo dom da vida e por estar comigo nos meus piores momentos. Agradeco a
minha familia, mas especialmente & minha querida irma Helen Ramos Pastana que me
deu todo o apoio e inspiracdo durante a jornada do meu TCC. Sua orientacdo, incentivo e
apoio emocional foram verdadeiramente inestimaveis. Ela esteve ao meu lado, me
motivando nos momentos mais desafiadores e celebrando cada pequena vitdria. Sua
presenca foi a luz que iluminou meu caminho académico. Muito obrigada por ser minha
maior apoiadora e por compartilhar esta jornada comigo.

A minha amada méae Edilene Ramos da Silva por todo o suporte e oracdes durante a
minha vida académica. Suas palavras de encorajamento e apoio inabalavel foram um
farol de esperanca nos momentos mais desafiadores. Sua fé e amor incondicional foram
minha forca motriz que me impulsionou a perseverar até o fim. Agradeco por estar
sempre a0 meu lado, apoiando meus sonhos e celebrando minhas conquistas. Ela €
verdadeiramente a minha rocha, e eu ndo poderia ter feito isso sem ela. Obrigada por
tudo, mée.

Ao meu melhor amigo Jodo Batista Santos Leal por todo o apoio e encorajamento.
Sua presenca constante, palavras de incentivo e disposi¢do para ajudar em qualquer
momento foram verdadeiramente inestimaveis. Ele esteve ao meu lado nos altos e baixos,
compartilhando ndo apenas o peso das dificuldades, mas também as alegrias das
conquistas. Sua amizade foi a ancora que me manteve firme em meio as tempestades
académicas. Obrigada por ser mais do que um amigo, mas um verdadeiro companheiro
de vida.

A minha melhor amiga Isabelly Maria da Silva Araujo, minha imensa gratidao por
sua amizade e por todo o apoio que me deu nos momentos mais dificeis da vida,
especialmente durante o trabalho de conclusdo de curso. Sua presenca constante, suas
palavras encorajadoras e sua dedicacdo foram fundamentais para que eu pudesse superar
cada desafio. Sua amizade é um tesouro que guardo com muito carinho, e sou
eternamente grata por té-la ao meu lado.

Aos meus parceiros de laboratorio Danielle Walquiria Silva de Jesus, Leonardo
Ferreira Saraiva e Yago Rodrigo de Freitas Costa pelo apoio inestimavel durante a
jornada do meu TCC. Sua colaboracdo, entusiasmo e trabalho em equipe foram
fundamentais para enfrentar os desafios e alcancar meus objetivos. Agradeco por
compartilharmos ideias, superarmos obstaculos juntos e celebrarmos nossas conquistas.
Foi uma experiéncia enriquecedora e inspiradora trabalhar ao lado de vocés. Muito
obrigada por tudo.

Minha profunda gratiddo a professora de microbiologia Elaine Lopes Figueiredo
pelo apoio e orientacdo essencial durante a elabora¢do do meu TCC. Sua experiéncia e
dedicacdo foram fundamentais para o sucesso deste trabalho. Muito obrigada por
compartilhar seu conhecimento e inspirar meu crescimento académico.



N&o h& pecas extras no universo.
Todos estdo aqui porque tém um lugar a
ocupar e cada peca deve se encaixar no
grande quebra-cabeca.

DEEPAK CHOPRA



SUMARIO
LINTRODUGAO. ...ttt 12
2 OBJIETIVOS ... ettt st b et et e e s ae e e sbe e s e e nee 14
2.1 ODJEUIVO GEIAL........ooeeeeeeveeeetsseessssess s sssssssssess s sss s sss st sssss s ss e ss s s ss s ssssesssnsssssnssssnees 14
2.2 ODJetivVOS ESPECILICOS.........ocereeereesereseeesseesssersses s st sssssssssssssssssssssssesssssssssmsssssssssssssssssssssssassssansssans 14
3 REVISAO DE LITERATURA . .....c.oitieeeeeeee et ess s isnes st nssnes s 15
3L A G ettt b e bbb bbbttt be e 15
KB o] [ o F= W [ Vo= | SS 16
3.3 Aspectos higiénico-sanitarios e microbioldgicos do agai..........ccouenrrcrreerecnnecrneeenneenne. 17
4 MATERIAL E METODOS...........ooooorossssssseseeseesssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssessss oo 19
4.1 Aplicacdo de Lista de Verificacdo (ChecK-LiSt).........coreeeeeeeseerseeesseeessecesenenns 19
4.2 Coleta de amOStras 08 ACaAH........c.civeueiiiiierie e 20
5 RESULTADOS E DISCUSSOES ....ooiieeieeeeeseeeeeseeese st sesis s 23
5.1 Levantamento do Numero de Pontos de Comercializagdo(boXes) .........ccccvrunee.. 23

5.2 Diagnéstico da avaliacdo de Boas Praticas de Fabricacdo dos pontos de

COMENCIAlIZAGAO U8 ACAI........ cveiveeeeirie e 23
5.3 Anélises microbioldgicas das amostras de polpa de agai ...........ccoeevrerevieninennen, 27
B CONCLUSAO. ......cooirireiiiieessessees sttt 35
7 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .....ooovoiveeeeeeeeeeeesee e, 36



RESUMO

O acai possui grande importancia para a economia e faz parte da dieta alimentar na
maioria da populacdo paraense. Este trabalho objetiva_avaliar as condig¢bes higiénico-
sanitarias de seis (6) pontos de producao e comercializacdo (boxes) de acai localizados no
Mercado Ver-o-Peso em Belém do Para, e realizar um diagndstico microbiol6gico dos
produtos comercializado nesses boxes. Para a avaliacdo higiénico-sanitaria dos boxes,
utilizou-se a Lista de Verificacdo de Boas Praticas de Fabricacdo — BPF segundo a RDC
n° 275, de 21 de outubro de 2002, da ANVISA. As analises microbioldgicas realizadas
foram: Coliformes Totais e Termotolerantes, contagem de bolores e leveduras,
Staphylococcus aureus e pesquisa de Salmonella spp. Os resultados da Lista de
Verificagdo de BPF mostrou que todos os boxes avaliados foram classificados como
RUIM em todos os itens analisados. O item Manipuladores foi o que obteve as maiores
percentagens de adequacdo, quando comparado com os demais itens. Os resultados
microbiologicos indicaram a presenca de Coliformes Totais e Coliformes
Termotolerantes em todas as amostras analisadas, e com valores acima dos permitidos
pelas Instrugfes Normativas vigentes. Fato similar ocorreu para bolores e leveduras, com
valores médios de 7,0 x 10° UFC/g, estando também fora dos padrdes determinados.
Cerca de 50% das amostras apresentaram contaminacao por Salmonella ssp. e nenhuma
amostra apresentou contaminagdo por Staphylococcus aureus, apesar da evidéncia de
falhas higiénico-sanitarias durante a manipulacdo do produto. Diante do exposto, é
importante que sejam tomadas medidas no sentido de implantar o controle de qualidade,
visando garantir um produto seguro e de qualidade aos consumidores.

Palavras-chaves: Acai, Ver-o-Peso, Avaliacdo Microbioldgica, Higiene.



ABSTRACT

Acai is of great importance for the economy and is part of the diet of the majority of the
population of Par&. This work aims to evaluate the hygienic-sanitary conditions of six (6)
acai production and marketing points (boxes) located in the Ver-o-Peso Market in Belém,
Pard, and carry out a microbiological diagnosis of the products sold in these boxes. For
the hygienic-sanitary assessment of the boxes, the Good Manufacturing Practices check-
list — GMP was used. The microbiological analyzes carried out were: Total and
Thermotolerant Coliforms, mold and yeast counts, Staphylococcus aureus and research
for Salmonella spp. The results of the GMP checklist showed that all boxes evaluated
were classified as BAD in all items analyzed. The Handlers item was the one that
obtained the highest adequacy percentages, when compared to the other items. The
microbiological results indicated the presence of Total Coliforms and Thermotolerant
Coliforms in all samples analyzed, and with values above those permitted by current
Normative Instructions. A similar fact occurred for molds and yeasts, with average values
of 7.0 x 10° CFU/g, also outside the determined standards. 50% of the samples showed
contamination by Salmonella ssp. and no sample showed contamination by
Staphylococcus aureus, despite evidence of hygienic-sanitary failures during product
handling. In view of the above, it is important that measures are taken to implement
quality control, aiming to guarantee a safe and quality product for consumers.

Keywords: Acai, Ver-o-Peso, Microbiological Evaluation, Hygiene.
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1 INTRODUCAO

O acaizeiro, cientificamente denominado como Euterpe oleracea Mart., € uma
arvore nativa da Amazonia brasileira. Populacbes espontaneas dessa palmeira também
podem ser encontradas em outros estados brasileiros, como Amapa, Maranhdo, Mato
Grosso e Tocantins. (OLIVEIRA et al, 2022)

Além disso, 0 acaizeiro esta presente em varios paises da América do Sul,
incluindo Venezuela, Colombia, Equador, Suriname e Guiana, bem como em nagdes da
Ameérica Central, como o Panama (LIMA, 2022).

O Brasil € o principal produtor, consumidor e exportador do acai, fruto tipico e
popular da regido Amazénica, que nos ultimos anos vem ganhando cada vez mais
importancia devido aos seus efeitos benéficos a salde, associados a sua composicao
fitoquimica e a capacidade antioxidante (MENEZES, TORRES e SRUR, 2008). O
Estado do Para é atualmente o maior produtor e consumidor da polpa de acai, com uma
producdo média de 1.389.000 toneladas (TEIXEIRA, 2018)

A extragdo aquosa da polpa dos frutos resulta em uma bebida denominada vinho de
acai ou simplesmente acai, sendo componente importante da dieta alimentar na regido
Norte do Brasil. O consumo nacional desta fruta comecou a crescer de forma
consideravel a partir dos anos 90 quando a classe média a alta da regido Sul e Sudeste do
Brasil adotou o acai como um alimento saudavel indicado para praticantes de esporte,
pelo seu carater energético e antioxidante (ROGEZ, 2000).

A polpa do fruto é também industrialmente processada para a fabricacdo de
sorvetes, xaropes, acai em po, doces, geleias, licores, corantes naturais, bolos, pudins,
cremes, tortas e mousses. Entretanto, na regido amazonica a forma de consumo mais
comum ¢ o fruto processado para a obtencdo da bebida ‘“acai”, um liquido pastoso,
violaceo, adquirido ap6s extracdo mecéanica (compressao) da polpa dos frutos com a
adicdo de &gua em maquinas despolpadeiras (SILVA, 2020).

O acai batido é amplamente consumido nas cidades amazonicas, servindo como
uma refeicdo completa para a populacéo, especialmente quando combinado com farinha e
pratos salgado. Além disso, culturalmente o agai é mais do que um alimento, € uma base
alimentar para muitas familias ribeirinhas, sendo uma parte central da sua subsisténcia
econémica. O consumo desta fruta apresenta simbolismo tipico com bandeiras vermelhas
sinalizando pontos de venda. (BRITO, 2022)
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Os batedores artesanais de acai, geralmente operados por familias, sdo pequenos
empreendedores que desempenham um papel essencial na producédo e venda da polpa do
acai. Os mesmos compram os frutos de intermediarios e processam para vender
diretamente para os consumidores. Esses estabelecimentos espalhados por diversos
municipios do Para, mas especialmente a cidade de Belém, sdo importantes para a
economia local e garantem o acesso aos produtos de acai para a comunidade. (ARAUJO,
2019).

Devido a importancia deste alimento, faz-se necessario o controle higiénico-
sanitario do mesmo, estabelecido de acordo com o Decreto n® 326 de 20/01/2012, que
visa garantir a seguranca do consumidor e prevenir surtos de doengas transmitidas por
alimentos (DTA) durante a manipulacéo de acai por batedores artesanais. Essas medidas
visam minimizar os riscos sanitarios associados a producdo desses alimentos. Isso inclui
praticas de higiene pessoal, higiene das instalacdes, 0 uso de equipamentos adequados, a
manutencdo da cadeia de frio, bem como o controle de matérias-primas e ingredientes
(PARA, 2012).

Ao seguir essas diretrizes, os batedores artesanais podem assegurar a qualidade e a
seguranca dos produtos, protegendo a satde dos consumidores e evitando problemas de
salide relacionados a ingestdo de acai (PARA, 2012). Devido ao seu alto consumo,
procura, e a boa aceitacdo do acai artesanal na cidade de Belém, existe uma preocupacao
sobre as condic¢des higiénico-sanitarias e microbiolédgicas do produto, uma vez que se tem

relatos de surtos de doencas transmitidas por esses alimentos.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de pontos de comercializacdo (boxes) de
acai artesanal, localizados no Mercado Ver-o-Peso em Belém do Para, atraves do
programa de qualidade e Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), e realizar um diagndstico

microbiologico desse produto produzido e comercializado nesses pontos.

2.2 Objetivos Especificos

- Realizar o levantamento do namero de pontos de comercializacdo (boxes) que
produzem e comercializam acai no mercado Ver-o0-Peso;

- Avaliar as condigdes higiénico-sanitarias do agai artesanal e as condicOes
estruturais dos boxes de comercializacdo de acai, por meio da Lista de Verificacdo
(check-list) adaptado de acordo com a Resolucdo n® 216/2004 da ANVISA;

- Analisar a qualidade microbioldgica das amostras de acai artesanal produzido
nestes pontos, a fim de verificar se as mesmas se encontram de acordo com a Instrugao

Normativa vigente.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Agai

O acaizeiro, cientificamente conhecido como Euterpe oleracea Mart.,, € uma
palmeira tropical nativa da Amazoénia Oriental, encontrada nas matas de terra firme,
varzea e igap0. Seus frutos sdo de dupla globosa de 1 a 2 centimetros de didmetro e
pesam em media 1,59, podem ser roxos ou verdes quando maduros, com um mesocarpo
polposo e um endocarpo duro que contém uma pequena semente. A planta comeca a
frutificar a partir do terceiro ano de vida, atingindo o pico de producdo entre o quinto e
sexto na, com seis a oito cachos anuais. Sua floragdo ocorre de fevereiro a junh,
enquanto a frutificacdo se da de julho a dezembro. (SILVA et al., 2023; EMBRAPA,
1998; DOMINGUES; MATTIETTO; OLIVEIRA, 2017)

Segundo Medeiros & Nascimento (2020), o Para é principal e o maior produtor
nacional de acai, e sua cadeia produtiva envolve mais de 300 mil pessoas, gerando renda
principalmente para as populagbes ribeirinhas direta ou indiretamente, utilizando
integralmente o fruto com a polpa para consumo interno e externo do Estado e 0s carogos
para adubos e artesanato, ou ainda palmito de sua palmeira.

O acaizeiro desempenha um papel significativo na biodiversidade da Amazonia, e
seus frutos tém se tornado um componente importante tanto na dieta regional quanto na
indUstria de alimentos, oferecendo uma variedade de opcdes saborosas e nutritivas
(SILVA et al., 2023).

Conhecido por seu alto valor energético, grande teor de lipidios, proteinas e fibras,
o fruto também possui alta concentracdo de antocianinas, que sdo substancias
antioxidantes, reduzindo a agéo de radicais livres no organismo e amenizando 0 processo
de envelhecimento humano, além de facilitar a circulacdo sanguinea (PAULA, 2007).
Apresenta um elevado valor energético, em virtude do seu alto teor de lipidios como
O0mega 6 e 9, carboidratos, fibras, vitamina E, proteinas e minerais (Mn, Fe, Zn, Cu, Cr)
(ROGEZ, 2000).

A importancia socioecondmica desta arvore decorre do seu enorme aproveitamento
integral da matéria-prima. O principal aproveitamento é a extracdo do acai, mas as
sementes (carocos) do agaizeiro sao aproveitadas no artesanato e como adubo organico.
A planta fornece ainda um 6timo palmito e as suas folhas séo utilizadas para cobertura de
casas dos habitantes do interior da regido (TEIXEIRA, 2018)
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Figura 1 — O acai

Fonte: Fundacéo Cargill

3.2 Polpa de acai

De acordo com o Regulamento Técnico Geral para Fixacdo de Identidade e
Qualidade para Polpa de Acai (BRASIL, 2000) a classificacdo dos produtos de acai é
estabelecida de acordo com a presenca de agua e seus quantitativos, resultando em
diferentes tipos de polpa provenientes do processo de extracdo. A Polpa de Agai é obtida
exclusivamente por meios mecanicos, sem adicdo de agua e sem passar por filtracdo,
podendo ser submetida a processos fisicos de conservacao.

O Agai Grosso ou Especial (Tipo A) é caracterizado pela adigdo de agua e filtracdo
durante o processo de extragdo. Essa polpa apresenta uma consisténcia muito densa e
contém mais de 14 % de Soélidos Totais. O Acai Médio ou Regular (Tipo B) também
passa por adicdo de agua e filtracdo, exibindo uma consisténcia densa e contendo entre 11
a 14 % de Solidos Totais. Por fim, o Acai Fino ou Popular (Tipo C) é obtido com adicdo
de &gua e filtracdo, apresentando uma consisténcia menos densa e um teor de Solidos

Totais variando entre 8 a 11 %.

3.3 Aspectos higiénico-sanitarios e microbiol6gicos do agai

Em relacdo a polpa de acai, a qualidade da matéria-prima é diretamente
proporcional a do produto final, assim como outros fatores: Condic¢des de transporte, seu
processamento e o tipo de embalagem, devido a estes fatores a cadeia produtiva do acai
necessita de atencdo dos Orgaos governamentais ao que concerne a aplicacdo de Boas
Préticas de Fabricacdo - BPF, com a finalidade de garantir a inocuidade da bebida agai
(ROGEZ et al., 2012; GODOl et al., 2017).

O Decreto n° 326, de 2012, estabelece normas rigorosas para garantir a seguranca

alimentar e prevenir surtos de doencas transmitidas por alimentos durante a manipulagéo
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de acai por batedores artesanais. Essas medidas incluem praticas de higiene pessoal,
higiene das instala¢Ges, uso adequado de equipamentos, manutencdo da cadeia de frio e
controle de matérias-primas. Seguindo essas diretrizes, os batedores artesanais garantem
a qualidade e seguranca dos produtos, protegendo a satde dos consumidores e evitando
problemas relacionados & ingestdo de acai (PARA, 2012).

O acai € um alimento de alto grau de perecibilidade, e por isso se deteriora em
poucas horas apds a sua colheita. E mesmo sob refrigeracdo, o tempo méximo de
conservacao é de meédia de 12 horas(ROGEZ, 2000.) Alguns autores afirmam que esta
perecibilidade estd relacionada a alguns fatores como: Elevada microbiota dos frutos;
excelente meio de cultura de muitas espécies microbianas (por ndo ser de natureza &cida);
a relacdo entre a superficie da fruta em contato com o ar, tendo a polpa a espessura de um
milimetro; o habitat da palmeira de acgai ser tmido e gquente, favorecendo o crescimento
de microrganismos e insetos; e a falta e/ou inadequada Boas Préaticas Agricolas
(SANTOS FILHO, 2015, GODOI et al., 2017).

A ingestdo de acai contaminado apresenta riscos para a saude do consumidor.
Doencas gastrointestinais, doencas transmitidas por parasitas como doenca de Chagas,
Giardia e toxinfecgdes alimentares podem ser transmitidas adquiridas caso se consuma
acai artesanal contaminado, e que ndo tenha passado por uma higienizacdo adequada na
manipulacdo. Diante disso, préatica higiénica como as Boas Pratica de Fabricacdo, sdo
necessarias desde a colheita do fruto até o consumo da polpa, entre estas, destacamos a
higiene pessoal dos trabalhadores, controle de pragas e 0 armazenamento correto, para
obtencdo de polpa de acai de boa qualidade e seguro. (OLIVEIRA et al, 2021;
FERREIRA; BRANQUINHO; LEITE, 2014)

Devido a este cenério, uma das principais doencas relacionadas ao consumo de
polpa de acai. A doenca de Chagas, que ¢é uma infeccdo causada pelo protozoério
Trypanossoma cruzi, que pode ser transmitida ao homem pelas seguintes vias: vetorial
(classica), transfusional (reduzida com o controle sanitario de hemoderivados), oral (com
alimentos contaminados) e transplantes. A principal forma de transmissdo da doenca no
Brasil é a vetorial na qual o barbeiro (vetor), apos picar a pessoa, deposita sobre a pele as
fezes infectadas com o T. cruzi, que pode penetrar na corrente sanguinea (ANVISA,
2008).

Para que 0 acai ndo seja contaminado por este protozoario, deve-se ter em vista, a
boa manipulacéo, lavagem e higienizacéo do produto. Entretanto, cientificamente, j& esta

comprovado que, se 0 protozoario contaminar a polpa, o0 mesmo sobrevive tanto em
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temperatura ambiente como em refrigeracdo (4 °C), bem como sob congelamento a (-20
°C). (EMBRAPA, 2010).

A qualidade microbiolégica da polpa do agai refere-se a presenca e concentracdo de
microrganismos no produto, incluindo bactérias, fungos, leveduras e outros
microrganismos como Salmonella spp e Escherichia Coli. Com isso, € necessario manter
uma boa qualidade microbioldgica no acai, para garantir um produto de qualidade e a
seguranca alimentar dos consumidores (Andrade et al., 2020).

A Resolucédo da Diretoria do Colegiado N° 724, de 1° de julho de 2022, estabelece
padrdes e critérios microbioldgicos para diversos alimentos com o objetivo de garantir a
seguranca alimentar. Essa resolugcdo determina que os alimentos ndo devem conter micro-
organismos patogénicos, suas toxinas ou metabdlitos em quantidades que possam causar

danos a saude humana.
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4 MATERIAL E METODOS

Este estudo foi realizado no mercado do Ver-o-Peso, na cidade de Belém, Parg, que
possui area de 25 mil m?, sendo considerada a maior feira da América Latina. A pesquisa
ocorreu nos meses de Fevereiro a Abril de 2024.

Inicialmente foi realizado o levantamento do nimero de pontos de comercializa¢do
que produzem e comercializam polpa de agai, popularmente conhecidos como boxes. A
partir deste levantamento, foram mapeados os principais pontos de venda, 0s quais
possuem maior quantitativo de litros vendidos por dia. Posteriormente, escolheram-se
seis (6) boxes para avaliagdo higiénico-sanitaria e microbioldgica.

Nos boxes selecionados, foram aplicadas a Lista de Verificacdo, e em outro
momento, a coleta das amostras de polpa de acai para posteriores analises
microbioldgicas. Tanto a avaliacdo para o preenchimento da Lista de Verificacdo, quanto
a coleta das amostras, aconteceram no periodo da manha, de 8 h as 11 h, horéario de maior
fluxo de producéo e comercializa¢do do produto.

4.1 Aplicacéo de Lista de Verificacdo (Check-list)

Foi realizada a avaliacdo observacional para a avaliacdo das condic¢Ges higiénico-
sanitarias dos boxes, nos quais 0 acai € processado e colocado para a comercializagéo.
Foram avaliadas as condicdes estruturais, dos equipamentos, utensilios, manipuladores,
presenca de pragas e animais, conservagdo, armazenamento e exposic¢ao para venda.

A Lista de Verificacdo foi adaptada de acordo com a RDC n°® 216, de 15 de
setembro de 2004 (BRASIL, 2004), os itens que foram dispostos em tdpicos. O resultado
da avaliacdo foi obtido pela soma de todos os itens em conformidade e os itens em néo
conformidade com o BPF. Para os itens que obtiveram como resposta SIM em questéo aa
conformidade, foi atribuido o valor um (1). Para os itens que obtiveram como resposta
NAO quanto a conformidade, foi atribuido o valor zero (0). As respostas SIM foram
somadas e em seguida calculadas a % de adequacgdo. Para a realizacdo deste célculo,
utiliza-se a Equacéo 1, para cada item correspondente da Lista de Verificacao.

Equacéo 1: Grau de conformidade dos itens



20

_ itens atendidos x100

itens julgados

Equacéo 1: Grau de atendimento dos itens

Onde:

X = Percentagem de adequacéo;
Itens atendidos = Sim;

Itens julgados = Sim e N&o.

A partir desse calculo, os boxes foram agrupados de acordo com o percentual dos
itens em conformidade: Grupo 1: BOM (76 a 100 % de itens atendidos); Grupo 2:
REGULAR (51 a 75 % dos itens atendidos); e Grupo 3: RUIM (0 a 50 % dos itens
atendidos) (BRASIL, 2002). Os dados de informacdes coletados foram expressos em
resultados utilizando a planilha eletronica Microsoft Excel 2022, que permite analise de

resultados com uso de tabelas.

4.2 Coleta de amostras de acai

As coletas das amostras de polpa de acai foram realizadas nos periodos da manhg,
nos horéarios entre 08 h e 10 h, logo apds a sua producao, com a aquisi¢do de 0,5 litros de
polpa de acai, coletadas nos seis estabelecimentos envolvidos com a pesquisa. As
amostras foram acondicionadas em sacos plasticos estéreis, codificadas, transportadas em
caixa de material isotérmico, e enviadas ao Laboratorio de Microbiologia de Alimentos,
do Centro de Ciéncias Naturais e Tecnologia — CCNT, da Universidade do Estado do
Para - UEPA, em Belém.

As analises microbiologicas realizadas foram: bolores e leveduras, Escherichia
coli, Salmonella ssp. e Staphylococcus aureus, de acordo com a Instru¢cdo Normativa n°
37, de 1° de outubro de 2018 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(BRASIL, 2018), e a Instrugdo Normativa n° 161, 1 de julho de 2022 (BRASIL, 2022).
As determinagdes microbioldgicas seguiram as metodologias descritas Compendium of

Methods fot the Microbiological Examination of Foods e Food and Drug Administration,
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e a RDC, n® 724, de 1 de julho de 2022, que dispBe sobre os Padrdes Microbioldgicos
para Alimentos, e de acordo com a Instrucdo Normativa n° 161, 1 de julho de 2022, que
estabelece a Lista de PadrGes Microbiol6gicos para Alimentos (BRASIL, 2022).

A determinacéo de bolores e leveduras foi realizada por plagueamento, utilizando o
meio de cultura Agar Potato Dextrose, sob incubacdo de 22 °C, de 3 a 5 dias. Para a
determinacdo de Escherichia Coli, foi utilizada a técnica de NUmeros mais provaveis
(NMP) com série de trés tubos multiplos (10, 102 e 10"%), em tubos de ensaio contendo
tubo de Dhuran. Empregou-se, como meio presuntivo, o Caldo Lauril Sulfato, com
volume de 8 mL em cada tubo, sob temperatura de 35 °C, por 24-48 h, e meio
confirmativo o Caldo E.C, com volume de 8 mL em cada tubo, com incubacdo em estufa
bacterioldgica, sob temperatura de 45°C por 24-48 horas.

Para a pesquisa Salmonella ssp, utilizou-se 225 mL de 4gua tamponada e 25 g/mL
de amostra, a temperatura de 35 °C, por 24 horas. Em seguida, transferiu-se aliquotas de
1 mL dessa suspenséo para 100 mL de Caldo Selenito Cistina (SC) e 1 ml para 10 mL de
Caldo Tetrationato (CT) e foram incubados a 35 °C, por 24 hs. Apds esse periodo, foi
realizada semeaduras, em placas de Petri, contendo Agar Entérico de Hektoen (HE), Agar
Bismuto Sulfito (BS), Agar Xilose Lisina (XLD), Agar Verde Brilhante (VB) e Agar
Salmonella — Shigella (SS) (método de Plaqueamento diferencial).

Repetindo esse procedimento para o Caldo SC, incubando as placas invertidas a 35
°C por 24 hs. Apds esse tempo, verificou-se o crescimento de colbnias tipicas de
Salmonella spp. Foi feito o teste bioquimico para confirmacdo e foi realizado com o
auxilio de uma alca em agulha de inoculagdo, onde se removeu uma por¢do da massa de
célula, do centro da col6nia tipica de Salmonella e inocula-se em tubos contendo Agar
Lisina Ferro (LIA), Agar Triplice de Actcar Ferro (TSI), Caldo Uréia e Caldo Malonato,
incubando-se em estufa a 35 °C por 24 hs. O teste bioquimico confirma o resultado
positivo( Caldo Malonato permanece na cor verde e Caldo Ureia permanece na cor
Salmao; Agar TSI muda de cor criando uma “rampa” vermelha com o fundo amarelado e
Agar LIA muda de cor, ficando com o fundo com manchas pretas) ou negativo( Caldo
Malonato permanece na cor verde e Caldo Ureia permanece na cor rosa; Agar TSI muda
de cor criando uma “rampa’” amarela com o fundo preto e Agar LIA muda de cor, ficando

avermelhado)

A anélise de Staphylococcus aureus baseia-se na inoculagio em Agar Baird-Parker,

sob incubacéo de 35 °C, por 24 — 48 horas. Primeiramente diluiu-se 25 g de amostra em
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um elenmayer contendo Peptona Simples e transferiu-se com auxilio de uma micropipeta
100 microlitros para placas de Petri contendo o meio Agar Manitol, incubados a
temperatura de 35° C.

Apbs as 48 horas, observou-se as coldnias tipicas nas placas de Petri 107, 102 e 107
e passou-se uma alcada para tubos contendo caldo BHI e desse caldo, para tubos
contendo TSA, sob temperatura de 35 °C, por 24 horas. Apds esse tempo, fez-se teste de
catalase e coagulase. A catalase foi feita a partir das colonias tipicas que apareceram nos
tubos contendo Tryptic Soy Agar. Retirou-se uma das colonias com o auxilio de uma alga
de inoculacdo e fez-se um esfregaco em uma lamina de vidro, e em seguida, pingou-se
agua oxigenada na mesma.

Verificou-se a presenga de bolhas, constatando assim catalase positiva. Para
coagulase, retirou-se uma das coldnias das placas, emulsionou-se no caldo Brain Heart
Infusion. Passou-se 0,1ml desse caldo para um tubo estéril e adicionar 0,3ml de plasma.
Em seguida, colocou-se na estufa a 35° C por 6 horas e observou-se que ndo obteve a
formagéo de coagulo fazendo assim com que o resultado fosse negativo.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Levantamento do Numero de Pontos de Comercializacao (boxes)

Durante as visitas técnicas realizadas no Mercado de Ver-0-Peso, pode-se verificar
que em toda a expansdo do mercado, tem-se doze (12) pontos de produgdo e
comercializagdo de polpa de acai.

Pode-se verificar que, nesses boxes de producdo e comercializacdo, tem-se a venda

de refeicdes, com producdo de pratos como charque frito e peixe frito.

5.2 Diagnéstico da avaliacdo de Boas Praticas de Fabricacdo - BPF dos pontos de

comercializacéo de acai

A inspecdo das préaticas de higiene nos pontos de comercializacdo de acai artesanal,
conduzida por meio da Lista de Verificacdo, revelou que todos os locais avaliados nédo
estavam em conformidade com as normas sanitarias em vigor, representando potencial
ameaca a qualidade e seguranc¢a dos alimentos produzidos, como pode ser observada na
Tabela 1.

Tabela 1: Resultados das percentagens de adequacdo do check-list aplicado nos

boxes de producdo e comercializacdo de acai.

Boxes Edificagb Equipamento Manipuladores Producdoe Documentacdo Grupos
ese s, Moveis e (%) Transporte (%)
Instalagde  Utensilios de
s (%) (%) Alimentos
(%)
A 7,8 4,7 35,7 3,03 0,0 Grupo 3
B 7,8 9,5 21,4 15,15 0,0 Grupo 3
C 2,5 3,0 20,2 5,00 0,0 Grupo 3
D 5,2 4.7 35,7 3,00 0,0 Grupo 3
E 3,9 4,7 35,7 3,00 0,0 Grupo 3
F 2,5 3,0 20,2 5,00 0,0 Grupo 3

Fonte: Autora, 2024
O Gréfico 1 representa as percentagens de adequacdo dos itens da Lista de

Verificagdo nos boxes avaliados.

Gréfico 1 — Percentual de Adequacao dos Boxes de Acai.



24

Percentual de Adequacao dos
Boxes de Acai

o 40

835 — o «
S 30 | m Edificacbes e Instalagbes
&) (%)

g 25 |—

<o) — __ mEquipamentos, Moveis e
< 15 | Utensilios (%)

g 10 — L Manipuladores (%)

=]

g 5

E 0 B Producdo e Transporte

A B C D E F de Alimentos (%)
Boxes de Producio e Comercializaciao de Acai

Fonte: Autora, 2024

Na avaliacdo do Item Edificacdes e Instalagdes, verificou-se uma similaridade entre
todos os estabelecimentos, classificando-os no Grupo 3, como RUIM (percentual de
adequacao de 0 a 50 %), com os valores variando de 2,5 % (boxes C e F) a 7,8 % (boxes
A e B). O boxe D obteve um percentual de conformidade de 5,2 %, enquanto o boxe E
alcangou um percentual de conformidade de 3,9 %. Nascimento Neto et al. (2018)
avaliaram as condicGes higiénico-sanitarias de estabelecimentos que produzem e
comercializam acai em lgarapé Mirin, e verificaram que somente 1 estabelecimento se
enquadrou como ruim neste item, ficando os demais classificados no Grupo 1 (BOM).

Ao avaliar os boxes que comercializam polpa de acai no mercado Ver-o-Peso, Silva
et al. (2023) constataram que a porcentagem de conformidades variou de 30,9 a 36,4
%, bem acima dos avaliados por este trabalho, apesar de ainda se enquadrarem no Grupo
3 -Ruim. SILVA et al. (2017), constataram que 86% dos pontos de venda de acai
avaliados em sua pesquisa apresentaram percentual de conformidade abaixo de 75%.

Ao se analisar este item, observou-se que 0s boxes que processam e comercializam
acai no mercado Ver-0-Peso apresentam inconformidades como a presenca de vetores
estranhos na parte externa e interna dos boxes como moscas e pombos, e a ndo existéncia
de Layout adequado ao processo produtivo. Ademais, dentro desses boxes, hd uma
quantidade consideravel de objetos ndo utilizados, o que compromete a adequacgdo do
ambiente. Além disso, outro ponto critico observado no trabalho, foi a auséncia do

processo de filtragdo na agua utilizada no processamento da polpa de agai e na preparacao



25

do gelo consumido, sendo esta, utilizada diretamente da torneira, 0 que pode acarretar
sérios riscos a saude dos consumidores.

Simensato e Bueno (2019) em seu estudo sobre a importancia da qualidade da agua
na industria de alimentos afirmam que a agua potavel desempenha um papel crucial na
preparacdo de alimentos e bebidas, garantindo a qualidade e seguranca desses produtos.
Sua utilizacdo reduz de maneira significativa os riscos de contaminagdo, minimizando a
transferéncia de microrganismos patogénicos da &gua para os alimentos, o que €
fundamental para a protecao da satde publica.

Em relacdo ao item Equipamentos, Mdveis e Utensilios, verificou-se que todos os
boxes também foram classificados no Grupo 3 (RUIM). Os estabelecimentos A, D e E
obtiveram um percentual de 4,7%, e o C e F obtiveram 3% de conformidade, estando
assim totalmente fora dos padrdes higiénico-sanitarios. O boxe B foi 0 que obteve o
maior percentual, 9,5 %, e também classificado como Ruim. Como em todos os boxes
avaliados tem-se a elaboracdo de refeices, pode-se verificar que ndo existe separagédo
entre os utensilios, principalmente as colheres utilizadas na obtencdo da polpa e as
utilizadas nas preparacGes das refeicGes, 0 que pode acarretar em contaminacdo cruzada
entre esses utensilios, e assim contribuir para uma maior proliferacdo microbiana da polpa
e alimentos.

Além disso, na analise desse item, foram observados que muitos dos equipamentos
ndo sdo higienizados de forma adequada, fazendo com que os mesmos fiquem com
resquicios de residuos de acai. Os mdveis ndo sdo reparados com frequéncia, visto que
em alguns boxes ha rachaduras nos mesmos. Segundo a RDC 216, as operagdes de
higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados, de
forma a garantir a manutencdo e minimizar o risco de contaminacdo do alimento
(BRASIL, 2004). Em todos os boxes avaliados, observou-se que os utensilios sdo
armazenados em locais inadequados.

No mesmo mercado, Silva et al. (2023) verificaram que os Equipamentos, moveis e
utensilios, dos boxes avaliados obtiveram porcentagem que variaram de 31,25% a 62,5%,
valores bem acima dos obtido na presente pesquisa.

No item Manipuladores, os boxes C e F obtiveram resultados similares de 20,2 %
de conformidade e o estabelecimento B obteve 21,4% de conformidade, enquanto que 0s
boxes A, D e E obtiveram os maiores percentuais, de 35,7 %. Todos 0s estabelecimentos
também se enquadraram como RUIM, no que se refere ao programa de qualidade BPF.

Pode-se verificar que, grande parte das pessoas que comercializam e produzem acai ndo
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utilizam uniformes e sapatos fechados, utilizando somente vestimentas normais, nao
padronizadas.

Além disso, muitos ndo utilizam Equipamentos de protecdo individual (EPI’s) e
ndo tem supervisdo periodica do seu estado de salde, estando assim em desacordo com
0s padr@es estabelecidos pela RDC 216 (BRASIL, 2004). Diferente desses resultados,
Nascimento Neto et al (2018) verificaram que dos trés estabelecimentos avaliados em
Igarapé Miri, somente um apresentou-se como RUIM para este item, com percentual de
adequacao de 40 %.

Silva et al. (2023) verificaram percentuais de 8,3 a 33,3%, de conformidade em
relagdo ao programa de qualidade BPF, no mercado de Ver-o-Peso. Os autores
verificaram que o vestuério dos funcionarios ndo era adequado, sendo comum observa-
los trajando bermuda e cal¢ando chinelos durante o processamento do fruto, como
também foi observado neste estudo. Verificou-se que alguns manipuladores nao usavam
touca ou boné na cabeca. Também foi possivel identificar o uso de adornos como
reldgios, aneis e brincos e unhas esmaltadas.

Qualiflex (2023) publicou um artigo sobre a importancia do uso de EPI na
producdo de alimentos e destaca que a contaminacdo alimentar representa um risco
significativo para a industria de alimentos. A utilizacdo de Equipamentos de Protecdo
Individual (EPI's) é crucial para mitigar esse risco, uma vez que previne a contaminacao
dos alimentos por microrganismos, residuos quimicos e fisicos durante o processo de
producdo. Assim, o uso apropriado de EPI's pelos trabalhadores protege a salde dos
consumidores e assegura a qualidade dos produtos finais.

Na avaliacdo do item Producdo e Transporte de Alimento, verificou-se que todos 0s
estabelecimentos se classificaram no Grupo 3 (RUIM). Os boxes C e F obtiveram 5% de
conformidade, j& o0 boxe A e D obtiveram um resultado de 3%, enquanto que o boxe B foi
0 que apresentou maior percentual de adequacdo (15,15 %), mas mesmo assim
permaneceu na classificacdo de Ruim. Na analise desse item, foi observado que nao
existe planilha de controle de recepgéo do fruto e nem armazenamento em local adequado
e organizado. Além disso, ndo existe um controle de qualidade do produto final.

Garcia et al (2020) obtiveram resultados semelhantes a este estudo quando fizeram
uma aplicabilidade de Boas Praticas de Fabricacdo em batedoras de acai em Capanema
(PA) pois ao longo da entrevista com o0s comerciantes, viram que 100% dos deles
afirmaram que ndo possuiam documentagdes quanto ao transporte e acompanhamento da

matéria-prima. Ao longo da pesquisa foi identificado que apenas 10% dos
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estabelecimentos tinham o controle do estoque de matéria-prima satisfatorio, o restante
dos estabelecimentos afirmou que a aquisi¢cdo da matéria prima nunca era superior a
demanda, n&o necessitando registros de lotes.

Na avaliacdo do item Documentacdo, verificou-se que todos os estabelecimentos se
classificaram como Ruim (Grupo 3), com todos os boxes totalmente fora dos padrdes
recomendados sobre Documentacdo do programa de qualidade. Silva et al. (2023) em sua
avaliacdo higiénico-sanitaria e microbiolégica do acai comercializado no mercado
municipal do Ver-o-Peso obtiveram resultados semelhantes quanto a este item, pois
conforme relatado pelos colaboradores, ndo ha um Manual de Boas Préaticas de
Fabricacdo disponivel e nem Procedimento Operacional Padrdo formalmente
estabelecido para os diferentes locais de comercializa¢éo do acai.

4.3 Anédlises microbioldgicas das amostras de polpa de acai

A Tabela 2 apresenta os resultados das analises microbiologicas das polpas de acai

obtidas nos boxes de producao e comercializacdo.

Tabela 2: Resultados das analises microbioldgicas de polpas de agai comercializado

no mercado Ver-o-Peso

Amostras de Analises Microbiol6gicas
Acai dos Coliformes Coliformes Bolores e Salmonella  Staphylococc
Boxes Totais (NMP/g) Termotolerant ~ Leveduras ssp. (em 25 us aureus
es (NMP/qg) (UFC/g) 0) (UFC/g)
A >1.100 >1.100 7,41 x10° Auséncia <10'
B >1.100 >1.100 7,66 x 10° Presenca <10*
C >1.100 >1.100 7,21 x 10° Presenca <10
D >1.100 >1.100 8,44 x 10° Presenca < 10!
E >1.100 >1.100 8,05 x 10° Auséncia <10
F >1.100 >1.100 7,11x10° Auséncia <10'
IN 37 (2018) <10° 1 x 10 Auséncia 1x10°
IN 161 (2022) 10 1x10° Auséncia

Fonte: Autora, 2024

Como podo ser observado na tabela, todas as amostras de polpas de acai
apresentaram contaminag¢do maxima de Coliformes Totais e Coliformes Termotolerantes,
com niveis de >1.100 NMP/g.

Como pode ser observado nas Figuras 2 e Figura 3, abaixo
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Figura 2 — Teste confirmativo de Coliformes Totais(NMP/qg)

Fonte: Autora, 2024

Figura 3 — Teste confirmativo de Coliformes Termotolerantes(NMP/q)

Fonte: Autora, 2024

A Instrucdo Normativa — IN 37, de 01/10/2018, do Ministério de Agricultura e do
Abastecimento, regulamentou os Padrdes de ldentidade e as Caracteristicas Minimas de
Qualidades Gerais para Polpas de Frutas, estabelecendo valores maximos de 1 NMP/mL
de Coliformes Termotolerantes para polpas de fruta. E a IN 161, de 01/07/2022, que
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estabelece os padrdes microbioldgicos para alimentos, determina os niveis de Escherichia
coli de 10 NMP/mL.

Dessa forma, pode-se dizer que todas as amostras estdo fora dos padrbes
recomendados para as duas Instrucbes Normativas. Apesar das Instruces Normativas
ndo determinares limites para a contagem de Coliformes Totais, 0 diagnostico deste
grupo microbiano se faz necesséario para uma melhor averiguacdo de suas condi¢des
higiénico-sanitérias.

Ao avaliar a qualidade microbiologica de polpa de acai de lgarapé Miri,
Nascimento Neto et al. (2018) detectaram a contaminacao por Coliformes Totais, porém
em niveis mais baixos, com meédia de 150 NMP/g, e detectaram Coliformes
Termotolerantes em 20 % das amostras, mas dentro dos limites estabelecidos.

Na contagem de bolores e leveduras, todas as 6 amostras apresentaram
contaminacdo por estes microrganismos, com valores variando entre 7,11 x 10® UFC/g a
8,44 x 10° UFC/g. A Instrucdo Normativa — IN 37 e a IN 161 determinam o limite de
contagem de até 1 x 10 UFC/g e 1 x 10° UFC/g, respectivamente, para polpa de frutas.
Portanto, pode-se dizer que todas as amostras encontram-se acima do limite permitido

por as duas IN’s.

Figura 4 — Contagem de colGnias de Bolores e Leveduras nas amostras A, B e C de

polpa de acai.

Fonte: Autora. 2024
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Figura 5 — Contagem de col6nias de Bolores e Leveduras nas amostras D, E e F de
polpa de acai.

Fonte: Autora. 2024

Durante analises microbioldgica das polpas de acai comercializadas na cidade de
Araguari/MG, Abadio (2020) detectou que todas as amostras das polpas analisadas
apresentaram a presenca de bolores e leveduras com valores que variaram de 1 x 107
UFC/g a 6,7 x 10° UFC/g, porém na sua pesquisa, somente em 3 estabelecimentos, 0s
valores se apresentaram acima dos limites estabelecidos pela legislacdo. Silva et al.
(2023) analisaram amostras de agai do mercado de Ver-0-Peso e verificaram que todas as
amostras analisadas apresentaram valores superiores a 1 x 102 UFC/mL, estando também
acima do permitido pela legislagdo vigente. Marinho et al. (2018) ao analisarem polpas
de acai comercializadas em mercados publicos de Sdo Luis-MA, encontraram o valor
méximo de 5 x 10* UFC/g.

A presenca de Salmonella ssp, foi detectada em 50 % das amostras analisadas, nos
estabelecimentos B, C e D, estando assim em desacordo com as Instru¢cdes Normativas
vigentes, as quais estabelecem a auséncia dessa bactéria em 25 g de amostra. Ao analisar
a seguranca microbiologica de diferentes polpas de acai comercializadas na regido
metropolitana de Belém do Para, Ferreira e Ferreira (2020) detectaram que ndo houve

presenca em 100 % das polpas analisadas, estando assim em conformidade com a
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legislacdo vigente. Em contrapartida, Silva et al. (2023) detectaram a presenca de

Salmonella ssp. em todas as amostras analisadas no mercado do Ver-o-Peso.

Figura 6 — Plaqueamento diferencial com a possivel presenca de Salmonella (amostras
ABeC)

Figura 7 — Plagueamento diferencial com a possivel presenca de Salmonella (amostras
C,DeE)
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Figura 8 — Teste Confirmativo Salmonella (amostras A,B e C)

i

Fonte: Autora. 2024

Salmonela é uma bactéria entérica, responsavel por graves infeccBes de origem
alimentar, advindas da ingestdo de alimentos contaminados. Essa bactéria causa
anualmente grande impacto sdcio-econdmico devido as despesas médicas, como com
infeccdes, perda de produtividade, bem como altoscustos de recolhimento de produtos
contaminados j& distribuidos (SILVA et al., 2023).
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Nenhuma amostra analisada apresentou contaminagdo por Staphylococcus aureus,
estando assim dentro dos padrdes microbioldgicos, apesar dos resultados insatisfatorios
observados na avaliagdo da higiene de manipuladores, durante a Lista de Verificacdo.
Porém, é importante destacar que, apesar deste item ser classificado como Ruim em todos

os estabelecimentos, foi o item que obteve os melhores percentuais de adequacéo.

Figura 10 — Teste confirmativo Coagulase e Catalase de Staphylococcus aureus
(amostras A,B e C)

Fonte: Autora. 2024
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Figura 11 — Teste confirmativo Coagulase e Catalase de Staphylococcus aureus

(amostras D,E e F)

Fonte: Autora. 2024

A presenca da bactéria Staphylococcus aureus em alimentos é um indicativo de
higiene pessoal deficiente ou ausente, uma vez que a cavidade nasal do homem é o
principal habitat desse microrganismo. A bactéria representa uma importante fonte de
contaminacédo, podendo causar intoxicacdo pela ingestdo de toxinas produzidas por este
microrganismo. (SANTANA et al, 2020)

Na pesquisa feita em quatro amostras de polpa de acai comercializadas em Barra do
Garcas-MT, Oliveira et al (2023) obteve resultados semelhantes a este estudo, tendo
também 100% das amostras analisadas a auséncia desse microrganismo. Silva et al.
(2023) constataram a contaminagdo por S. aureus, e em elevada quantidade em amostras

de polpa obtidas no Ver-o-Peso, estando fora do que preconiza a IN vigente.
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5 CONCLUSAO

Este estudo buscou analisar as condi¢des higiénico-sanitarias, fora realizado por
meio de uma lista de verificacdo, e foi revelada que todos os locais avaliados de producéo
e venda de acai estavam em desconformidade com o programa de qualidade Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF). Os referidos estabelecimentos foram categorizados como
“Inadequados”, apresentando um indice de conformidade inferior a 50%. O unico aspecto
que apresentou resultados mais satisfatorios foi o relacionado aos Manipuladores,
enguanto o item de Documentacéo teve o pior desempenho.

Quanto a andlise microbiolégica, os dados indicaram que todas as amostras
coletadas estavam contaminadas com Coliformes Totais, Coliformes Termotolerantes,
além de Bolores e Leveduras, e em niveis bastante elevados. Esses resultados estéo fora
dos padrdes permitidos pelas regulamentacdes atuais, demonstrando uma grave falha no
controle de qualidade. Além disso, trés amostras (50% do total) apresentaram
contaminagdo por Salmonella ssp., 0 que as torna improprias para 0 consumo humano.
Contudo, nenhuma das amostras apresentou contaminacdo por Staphylococcus aureus,
apesar das deficiéncias higiénico-sanitarias observadas no comportamento dos
manipuladores.

Diante desses achados preocupantes, € evidente a necessidade de uma fiscalizacdo
rigorosa e continua sobre as préaticas de higiene e 0s processos de producédo dos locais que
fabricam e comercializam o acai. Para garantir a seguranca alimentar dos consumidores
se faz necessaria implementacdo de acBes corretivas, visto que a higienizagdo
inadequada, as falhas na producdo e a possivel presenca de elementos imprdprios podem
causar sérios problemas de saude, como intoxicagdes alimentares e o desenvolvimento de
doencas transmitidas por alimentos. Dessa forma, o que pode ser feito para que haja
asseguracao de qualidade e a seguranca do produto comercializado, no caso o acai, é a
implementacdo de boas praticas na fabricagdo e 0 cumprimento das normas sanitarias nao
sdo apenas recomendaveis, mas imperativos para que assim possa garantir a qualidade
deste produto. O Ministério publico, em conjunto com a vigilancia sanitéaria e os demais
Orgdos governamentais, deve intensificar a fiscalizacdo desses locais, garantindo que as

normas de seguranga alimentar sejam rigorosamente cumpridas.
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ANEXO A - CHECK-LIST DE AVALIACAO DAS BPF, SEGUNDO RDC n° 275, de
21 de outubro de 2002, da ANVISA
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LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM  ESTABELECIMENTOS
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

NUMERO: /ANO
A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA
1-RAZAO SOCIAL:
2-NOME DE FANTASIA:
3-ALVARA/LICENCA SANITARIA: 4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:
5-CNPJ / CPF: 6-FONE: 7-FAX:
8-Email:
9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-No: 11-Compl.:
12-BAIRRO: 13-MUNICIPIO: 14-UF: 15-CEP:
16-RAMO DE 17-PRODUCAO MENSAL:
ATIVIDADE:
18-NUMERO DE 19-NUMERO DE TURNOS:
FUNCIONARIOS:




20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricdo da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO:

22-FORMACAO ACADEMICA:

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAO: ( ) SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA ( )
COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA
OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO () SOLICITACAO DE REGISTRO

( ) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA () VERIFICACAO OU

APURACAO DE DENUNCIA () INSPECAO PROGRAMADA () REINSPECAO

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA () RENOVACAO DE REGISTRO () OUTROS

B - AVALIACAO

SIM

)

NA(*

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREAS EXTERNAS:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros
animais no patio e vizinhanca; de focos de poeira; de acumulo de
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lixo nas imediag@es, de 4gua estagnada, dentre outros.

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

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto ndo comum a outros usos

(habitacdo).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos
a0 ambiente.

1.4 P1SO:

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

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

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

1.5TETOS:

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

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

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

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

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o
piso e entre as paredes e o0 teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas
ao0s batentes, sem falhas de revestimento.

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

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

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas
a0s batentes, sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores
(telas milimétricas ou outro sistema).

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

19 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS
AUXILIARES:

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a nao
serem fontes de contaminacéo.
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1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e
impermeavel, em adequado estado de conservacao.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de producéo,
acesso realizado por passagens cobertas e calgadas.

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

1.10.3 Instalagbes sanitarias com vasos sanitarios;
mictdrios e lavatérios integros e em proporcdo adequada ao
ntmero de empregados (conforme legislacao especifica).

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

1.10.5 Auséncia de comunicacdo direta (incluindo sistema
de exaustdo) com a area de trabalho e de refeigdes.

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

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando
satisfatdrio estado de conservagéo.

1.10.8 lluminacéo e ventilacdo adequadas.

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

1.10.10 Presenga de lixeiras com tampas e com
acionamento ndo manual.
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1.10.11 Coleta frequiente do lixo.

1.10.12 Presenga de avisos com 0s procedimentos para
lavagem das maos.

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

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente
(conforme legislagdo especifica), com agua fria ou com agua
quente e fria.

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

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de
producéo e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo
com &gua corrente, dotados preferencialmente de torneira com
acionamento automatico, em posi¢des adequadas em relacdo ao
fluxo de producéo e servigo, e em nimero suficiente de modo a
atender toda a area de produgéo

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

B — AVALIACAO

SIM

NA(*

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:
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1.13.1 Natural ou artificial adequada & atividade
desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e
contrastes excessivos.

1.13.2 Luminérias com prote¢do adequada contra quebras e
em adequado estado de conservacéo.

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

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de garantir o
conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos,
particulas em suspensdo e condensacdo de vapores sem causar
danos a producéo.

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

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros
adequados.

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

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

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

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

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:
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1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de
higienizacdo comprovadamente capacitado.

1.15.2 Freqléncia de higienizacdo das instalacbes
adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizagéo.

1.15.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo
Ministério da Saude.

1.15.,5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo
necessarios a realizacdo da operacéo.

1.15.6 A diluigdo dos produtos de higienizacdo, tempo de
contato e modo de uso/aplicacdo obedecem as instrucdes
recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados
em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios
(escovas, esponjas etc.) necessarios a realizacdo da operagdo. Em
bom estado de conservagéo.

1.15.9 Higienizacdo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

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

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

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

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacdo propria, protegido, revestido e
distante de fonte de contaminac&o.

1.17.3 Reservatério de &gua acessivel com instalacdo
hidraulica com volume, pressao e temperatura adequados, dotado
de tampas, em satisfatéria condicdo de uso, livre de vazamentos,
infiltracOes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente
capacitado para a higienizacao do reservatdrio da agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizagdo do
reservatdrio de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo do
reservatorio de 4gua ou comprovante de execucdo de servico em
caso de terceirizagao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de
infiltracOes e interconexdes, evitando conexdo cruzada entre dgua
potével e ndo potével.

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

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

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

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico
comprovadamente capacitado.
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1.17.12 Gelo produzido com &gua potavel, fabricado,
manipulado e estocado sob condicGes sanitarias satisfatérias,
quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie
que entre em contato com alimento.

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

B - AVALIACAO

SIM

NA(*)

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

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

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de contaminagao.

1.18.3 Existéncia de éarea adequada para estocagem dos
residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

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

1.20 LEIAUTE:

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

1.20.2 Areas para recepgdo e depésito de matéria-prima,
ingredientes e embalagens distintas das areas de producao,
armazenamento e expedicao de produto final.
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B - AVALIACAO

SIM

NA(*

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS:

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com desenho e
ntmero adequado ao ramo.

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

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

214 Em adequado estado de conservagdo e
funcionamento.

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

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

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0S
equipamentos e maquinarios passam por manutengao preventiva.

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

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

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

2.2.2 Com desenho que permita uma fécil higienizacdo
(lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

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

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

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E

UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operagdo de
higienizacdo comprovadamente capacitada.

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizago.

2.4.4 Produtos de higienizagdo regularizados pelo
Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo
necessarios a realizagdo da operag&o.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de
contato e modo de uso/aplicagdo obedecem as instrucoes
recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados
em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios

necessarios a realizacdo da operacdo. Em bom estado de
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conservacao.

2.4.9 Adequada higienizag&o.

B - AVALIACAO

SIM

NA(*

3. MANIPULADORES:

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara,
adequado a atividade e exclusivo para area de producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacéo.

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

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das méos antes da manipulacéo
de alimentos, principalmente ap6s qualquer interrupcdo e depois|
do uso de sanitarios.

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

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

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccOes cutaneas, feridas e supuragdes;
auséncia de sintomas e infeccOes respiratorias, gastrointestinais e
oculares.
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3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

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

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de Prote¢&o Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

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

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacdes.

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

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente
capacitado.

B - AVALIACAO SIM NAO NA(*)

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

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

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




4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepcéo
(temperatura e caracteristicas sensoriais, condi¢@es de transporte e
outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacéo
e aqueles aprovados estdo devidamente identificados.

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

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

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

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado;
sobre estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem
conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados
das paredes e distantes do teto de forma que permita apropriadal
higienizac&o, iluminacéo e circulacdo de ar.

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

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a
serem utilizadas.

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

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

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

4.2.2 Controle da circulacéo e acesso do pessoal.
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4.2.3 Conservacdo adequada de materiais destinados ao
reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

B - AVALIACAO

SIM

NA(*)

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacdo visivel e de
acordo com a legislacéo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens
adequadas e integras.

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

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou téxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

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

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

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

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

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:
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4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

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

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

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

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no
rotulo.

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

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

454 Veiculo ndo transporta outras cargas que
comprometam a seguranga do produto.

455 Presenca de equipamento para controle de
temperatura quando se transporta alimentos que necessitam de
condices especiais de conservagéo.

B - AVALIACAO

SIM

NA(*)

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operagdes executadas no estabelecimento estdo de
acordo com o Manual de Boas Préticas de Fabricacdo.
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5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

utensilios:

5.2.1 Higienizacdo das instalacBes, equipamentos e

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

potabilidade da agua.

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de

5.2.2.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

equipamentos.

525 Manutengdo preventiva e calibracdo de

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:
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5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e

embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

B - AVALIACAO

SIM

NA(*)

528 PROGRAMA DE RECOLHIMENTO DE
ALIMENTOS:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

OBSERVACOES

C - CONSIDERAGOES FINAIS
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D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos oOrgdos de vigilancia sanitaria estadual e distrital, em articulagdo com o oOrgdo
competente no ambito federal, a construcdo do panorama sanitdrio dos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematizagdo dos dados obtidos nesse item. O

panorama sanitario serd utilizado como critério para definicdo e priorizacéo das estratégias institucionais de
intervencao.

() GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens ( ) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos
itens () GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel Matricula: Nome e assinatura do responsavel Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsével pelo estabelecimento

LOCAL: DATA: / /

(*) NA: Nao se aplica
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