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Introdugao

No Brasil, existe a necessidade de aperfeicoamento

de modelos de gestao voltados para a garantia da
seguranca dos alimentos comercializados. Os gestores
de unidades atacadistas tém demonstrado preocupacao
com a seguranga e qualidade dos alimentos,
pressionados pelos consumidores, imprensa e 6rgaos do
governo e da justica (MAZZONI, 2014).

A lista de verificagao (checklist) € um instrumento de
avaliagao dos itens e agdes demandados para realizagao
de qualquer atividade, sendo amplamente utilizada

em sistemas de gestéo da qualidade e nos programas
de Boas Praticas de Higiene (BPH) da industria de
alimentos e em servigcos de alimentagéo (BRASIL,

2002). E considerada uma ferramenta de diagndstico

e padronizagédo que permite minimizar a subjetividade
individual dos agentes avaliadores (GIACOMELLI,

2014; FERRARO, COSTA, VIEIRA-da-SILVA, 2009). As
informacdes obtidas através de sua aplicagao podem ser
empregadas no estabelecimento de estratégias e acdes
de controle em Centrais de Abastecimento espalhadas
pelo pais.
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A lista de verificagdo apresentada neste Comunicado
Técnico foi elaborada a partir de uma revisao da
legislacao de alimentos e normas técnicas relacionadas:
RDC 275/02 (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2002), RDC 352/02 (BRASIL, 2002), RDC
216/04 (BRASIL, 2004), Portaria 817/13 (BRASIL, 2013),
IN 09/02 (BRASIL, 2002), CVS 05/13 (SAO PAULO,
2013) e NBR 15674/09 (ABNT, 2009). Em seguida,
Araujo (2016) realizou quatro grupos de discusséo

sobre os itens prioritarios em BPH para compor a

lista, com 28 participantes: i) técnicos da Central de
Abastecimento do Rio de Janeiro (CEASA — RJ); ii)
pesquisadores e analistas da Embrapa Agroindustria

de Alimentos; iii) fiscais da Vigilancia Sanitaria; iv)
profissionais de diferentes setores da area de alimentos
e discentes do programa de mestrado profissional em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal
de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro
(IFRJ). Alista de verificacdo (Quadro 1) foi validada nas
instalacoes publicas de comercializagao da CEASA - RJ,
onde circulam grandes quantidades de frutas e hortalicas
que sao produzidas por agricultores familiares do Estado
do Rio de Janeiro.
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Quadro 1. Lista de Verificacdo em Boas Préticas de Higiene para Comercializagcédo de Frutas e Hortalicas em
Centrais de Abastecimento.

1. AGUA DE ABASTECIMENTO Adequado | Inadequado

1.1 | Reservatorios e instalagbes de 4gua bem conservados e protegidos

1.2 | Reservatorios higienizados periodicamente, com registro da operagéo

1.3 | Andlise periédica da potabilidade da agua

2. HIGIENE, SAUDE E TREINAMENTO DOS TRABALHADORES Adequado | Inadequado

Controle da satde dos manipuladores registrado e realizado de acordo com a

2.1 legislacao trabalhista

29 Afast‘amento das atividades em casos de leses ou doengas que possam contaminar
os alimentos

23 Correta‘ Iavagem da_s méos_ apés o uso d_e sanitarios ou ao tocar em superficies
contaminadas, incluindo alimentos deteriorados

24 Atitudes que possam contaminar os alimentos, como espirrar, cuspir, tossir, fumar e

assoar o nariz, sdo evitadas na area de comercializacdo

2.5 | Utilizagdo de uniformes limpos e compativeis com as atividades

2.6 | Existéncia de programa de treinamento periddico em BPH

3. CONTROLE DE RESIDUOS Adequado | Inadequado

3.1 | Coletores e lixeiras conservados e tampados

3.2 |Higienizacdo adequada de coletores e lixeiras

Coletores e lixeiras em quantidade suficiente e distribuidos de modo a permitir o
acondicionamento temporario dos residuos

Residuos segregados e protegidos, estocado em local isolado da area de
comercializagéo de alimentos

3.3

3.4

3.5 | Existéncia e cumprimento do Plano de Gerenciamento de Residuos Soélidos

4. CONTROLE DE ANIMAIS, VETORES E PRAGAS Adequado | Inadequado

4.1 [Auséncia de animais nas instalagdes

4.2 [Auséncia de vestigios de vetores e pragas nas instalagdes e equipamentos

Existéncia de ac¢des integradas e continuas que impegam o acesso, atragdo, abrigo

4.3 . - LS
ou proliferacdo de animais, vetores e pragas

5. EMBALAGENS E RASTREABILIDADE Adequado | Inadequado

5.1 |Uso de embalagens limpas, integras e que impedem injurias nos alimentos

5.2 |[Embalagens néo retornaveis, somente as de primeiro uso

5.3 [Embalagens retornaveis devidamente higienizadas

5.4 | Embalagens armazenadas em local limpo, protegido e livre de pragas e vetores

5.5 | Embalagens que identificam a origem dos alimentos

6. HIGIENE DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS Adequado | Inadequado
6.1 Area_s internas e externas livres de residuos, agua empogada e objetos estranhos ao
ambiente
6.2 Iqs_tala_g:c’)e_s e equipamept_os em bom estado de conservagéo e que permitam a
higienizacéo das superficies em contato com os alimentos
6.3 Drenos, grelhas e ralos que permitem escoamento e impedem a entrada de pragas e

vetores

6.4 |Conexdes para o esgoto conservadas e em bom estado de funcionamento

Lavatorios, na area de comercializagéo, limpos, conservados e providos de sabonete

6.5 | . ! o =
liquido e sistema higiénico para secagem das méos

6.6 |Sanitarios limpos, conservados e providos de produtos para higiene pessoal
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Lista de Verificagao

A lista de verificagao foi estruturada com seis itens,
subdivididos em 28 subitens de BPH relacionadas com
a comercializagao de frutas e hortalicas. Estes subitens
devem ser avaliados como adequados ou inadequados,
de acordo com o conhecimento técnico e experiéncia
profissional do responsavel pela aplicagdo. Neste sentido,
€ importante considerar que o processo de avaliacao de
muitos subitens de BPH esta sujeito a subjetividades de
interpretacdo e de julgamento pessoal. Mesmo assim, a
lista de verificacao € um instrumento fundamental para
medir e sugerir agdes de controle das BPH.

Consideragoes Finais

Allista de verificagdo apresentada neste trabalho consiste
num instrumento orientador sobre os itens prioritarios que
devem ser contemplados na implantagdo e manutencao
de programas de BPH e qualidade em Centrais de
Abastecimento. Ressalta-se que as informacdes obtidas
na lista de verificagéo sdo estratégicas para o diagndstico,
planejamento e tomada de agdes, especialmente perante
a complexidade das operagdes realizadas nas Centrais
de Abastecimento. O julgamento da importancia e
adequagéao de cada subitem, e da lista como um todo,
depende de aspectos socioecondmicos e ambientais em
que a Central de Abastecimento esta inserida, a destacar
o conhecimento técnico, experiéncia profissional,
motivagao pessoal e poder de gestdo dos responsaveis
pelas BPH na organizacgao.
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