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1. INTRODUCAO

O Controle de Qualidade dos Alimentos é algo muito consideravel nessa area
de industrias alimenticias. A Higienizacdao do ambiente & imprescindivel, tendo a
atencao desde a higiene pessoal até a manipulacdo dos alimentos. A grande
preocupacédo com a qualidade e sanidade do produto inicia-se na origem da matéria-
prima, passando por processos como a manipulacéo industrial, artesanal e
comercial, seguindo pelo transporte e completa-se nos setores de armazenamento,
estocagem e exposicao para venda ao consumidor.

Os habitos de higiene, como lavar as maos antes da manipulagcdo dos
alimentos, ajudam bastante a impedir gualguer contaminacéo. Afinal, de nada
adianta que os comerciantes oferecam uma higienizacao e bons produtos se o
preparo da materia-prima e dos alimentos forem uma grande causa das intoxicacoes
alimentares; entre as doencas transmitidas por alimentos, a maioria se origina-se no
preparo dos mesmos, todos devem ficar atentos a preservacao dos alimentos.

A gualidade, independente do ramo em que se atua, hao deve ser vista pelas
organizagbes apenas como um diferencial, mas sim, como uma estrutura para
prever os problemas soluciona-los antes que ocorra. Diante de uma mudanca
continua e cheia de novidades, novos produtos, marcas e concorrentes, as
ferramentas dessa area alimenticia vém se adequando as estratégias fundamentais
para sustentar e fortificar o elo com clientes e consumidores finais.
Consegquentemente, dentre as varias vantagens dessa aplicacao, ocorrem o
aumento de vendas e da competitividade, consolidacao da imagem, fidelizacdo de
clientes, dentre outras (PALADINI, 2009).

Se verificarmos nos tempos passados, notaremos gue nao havia uma visao
dos problemas por parte dos comerciantes, as acoes eram vistas e resolvidas
Imediatamente. Com o passar do tempo, a qualidade passou a ser vista de forma
geral, como parte de todas fonte de ganho, desde a identificacao da demanda,
recebimento da matéria-prima, até a entrega do produto final ao cliente, a partir da
preocupacao e necessidade de eliminar o problema. Tal visao persiste nos dias de
hoje (SELEME, 2008).



2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral: Evidenciar a importancia da higienizacao dos ambientes onde

sao manuseados e manipulados alimentos.
2.2. Objetivo Especifico:

e Mostrar as consequéncias da falta de higiene nas empresas alimenticias.

e Avaliar um dos estabelecimentos da cidade de Goias, verificando se ele esta
de acordo com as normas da Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

e Apontar as consequéncias para as empresas que nao prezam pela
higienizacao correta.

e Esbocar o quanto € importante para a saude dos consumidores higienizacao
do ambiente.

e Tracar varios modos de como manter o ambiente higienizado.

e I|dentificar os problemas recorrentes e evidenciar acoes eficazes para solucao

destes.



3. JUSTIFICATIVA

O tema escolhido se deu pela necessidade de nés estudantes do curso
tecnico em alimentos, compreender que a falta do controle de qualidade e
higienizacdo devida nos estabelecimentos comerciais de Goias comprometem a
salde dos vilaboenses.

Onuki (2018), relata que a falta de higienizac&o pode acarretar riscos a saude
dos consumidores, estabelecendo assim padroes obrigatorios de seguranca
alimentar. A higiene e manipulacdo de alimentos € tratada pela “Seguranca dos
Alimentos”, que por sua vez garante que os alimentos nao causarao doencas ao
consumidor, quando preparados e consumidos de acordo com 0 UsSO a dque se
destinam.

Devemos sempre saber se o local onde estamos realizando nossas compras
seguem as normativas da ANVISA, pois assim teremos uma confianca nos alimentos
gue vamos consumir, ja que a ANVISA é o orgao responsavel pela nossa saude
frente aos comercios aos quais estamos em contato diariamente, consumindo seus
produtos alimenticios.

De acordo com o Art.2, as empresas alimenticias sao responsaveis pela boa
gualidade do alimento, levando seguranca aos consumidores, a fim de evitar
guaisqguer tipos de risco, de acordo com essa norma (BRASIL, 2013).

Mediante isso, faz-se necessario a implantacdo e a manutencdo de
programas da qualidade que garantem o bom desempenho do processo e,
conseguentemente, do produto. Todos o0s setores da organizacao devem ser
conhecedores dos procedimentos implantados e da importancia do cumprimento

deste controle de qualidade.



4. METODOLOGIA

O trabalho a ser desenvolvido é caracterizado como sendo de natureza
gualitativa, pois vamos trabalhar com a qualidade do ambiente estudado e,
consequentemente, dos alimentos manipulados pelo estabelecimento. Para
Inicio deste estudo, fez-se necessaria a busca aprofundada do tema
escolhido, colaborando para uma pesquisa bibliografica bem detalhada para o
conhecimento exploratorio do assunto.

O presente trabalho também aborda uma pesquisa de campo na qual
havera um questionario elaborado pelo grupo a ser aplicado para o
representante do estabelecimento, almejando obter informacbes sobre a
higienizacdo do mesmo, também vamos observar o ambiente do local para

analisar se esta de acordo com as normas da ANVISA.



5. REFERENCIAL TEORICO

Tancredi e Marins (2014) mostram que no periodo biblico, em Levitico, retrata
as leis elaboradas por Moisés para proteger seu povo contra as doencas
Infecciosas, entre as quais se incluiam, além da proibicdo de consumo de
determinados animais e vegetais, no¢coes de higiene, como a necessidade de lavar

as maos antes das refeicoes.

Como eram muito comum as doencas infecciosas nos tempos passados, 0
modo de vida social contava com a necessidade do controle de produtos
alimenticios. Isso adquiriu maior importancia nos finais dos séculos XIX, apos o
reconhecimento de que o0s microrganismos poderiam ser a causa de inumeras
doencas. Com o0 surgimento dos alimentos preparados — industrializados ou
manipulados, comecam a ocorrer problemas de doencas transmitidas pelos
alimentos, problemas derivados, principalmente, da conservacao inadequada dos
mesmos. A importancia da limpeza e da higiene na producao de alimentos demorou
a ser reconhecida, mas fol nesse séeculo que surgiram as primeiras normas de
iInspecbes de alguns alimentos para melhorias na saldde publica. Muitas coisas
mudaram em relagdo ao comeércio de alimentos e o0 modo que eram distribuidos
(TANCREDI & MARINS, 2014).

As prateleiras dos mercados tinham menos opcOes que hoje. Mas com a
Revolucao Industrial j4 haviam se consolidado e disseminado alguns “produtos
iIntermediarios”. aqueles processados, mas ainda ndo estavam prontos para O
CONSUMO OuU gue apenas integravam em outras receitas. Com o tempo, também foi
aumentando a producéo, aperfeicoou-se a conservacao e facilitou-se o transporte da
comida. Ou seja: nunca houve tanto alimento circulando pelo mundo. Navios rapidos
e refrigerados, por exemplo, permitiram a exportacao de frutas tropicais e carnes da
América do Sul para a do Norte e Europa (GIBA, 2015).

Com o estudo sobre o assunto da importancia da Higienizacao do Ambiente,
0s cuidados basicos de higiene provém de varios fatores como a limpeza da
superficie onde os alimentos sao expostos para 0os consumidores, a proibicdo de
animais no ressinto e o uso de produtos quimicos para desinfetar (esterilizar) o
ambiente para que figue livre de pragas que possam transmitir bacterias, levando os

consumidores a se Iinfectarem na Iingestao desses alimentos contaminados



(STOLARSKI et. al. 2015).

Uma dessas etapas é a Higiene Pessoal que, segundo o Procedimento
Operacional Padronizado (POP) 002 saude dos manipuladores, € importante manter
habitos sadios com o proprio corpo para preservar nao sO0 a nossa saude, mas
também das outras pessoas; para esses cuidados com a higiene pessoal devemos
manter habitos continuos de higienizacdo do nosso corpo, sempre seguindo as

regras basicas que foram passadas para nos. (STOLARSKI et. al. 2015).

Com o0 processo de aprendizagem notamos regras de cuidados que devemos
sempre ter com os alimentos, sendo a parte mais importante de todo o processo
dentro de uma industria. Esses processos s&o 0s cuidados na higienizacdo através
de materiais que néo contaminem o alimento, e descartar materiais que acumulem
bactérias que possam ser transmitidos para o produto, sempre devemos ter o

maximo de cuidado possivel no manuseio dos alimentos. (STOLARSKI et. al. 2015).

As Ultimas etapas da higienizacéo séo as instalagcbes, 0s equipamentos e 0s
utensilios que séao utilizados, esta parte também é bastante importante, pois se nao
tivermos o0s devidos cuidados, pode ocorrer a contaminacao em todo 0 processo.
Para que tenha um melhor acompanhamento de controle de frequéncia deve-se
sempre anotar os dias que as limpezas foram feitas, contribuindo assim para um
ambiente mais saudavel ja que os mesmos vao abrigar os alimentos que farao parte

da nossa vida.

No entanto, a cada ano que passa 0s métodos de cuidados com a higiene de
alimentos sao aperfeicoados, assim como as bactérias, os procedimentos de
extermina-las estdao sempre em evolucdo. Cada método tem a sua importancia, por
ISSO a exigéncia de seguir cada regra e norma. A saude publica € importante e todas

as empresas alimenticias tém o dever de pensar em seus consumidores.



6. RELATORIO DA VISITA TECNICA

Durante a visita técnica ao Supermercado Souza, promovida por uma das
disciplinas oferecidas pelo curso tecnico em alimentos do ITEGO Goiandira Ayres do
Couto, fomos bem recebidos pelos funcionarios da padaria e do agougue. Aplicamos
um duestionario sobre normas e higienizagcdo, todas as perguntas foram
respondidas de maneira adequada. Essa visita técnica foi feita no dia 22 de junho de

2020, as 09:00 no periodo da manha.

Seguindo o questionario aplicado a funcionaria da padaria, foi lhe perguntado
sobre a monitorizacdo da higiene e saude dos manipuladores de quanto em quanto
tempo ela é feita. Ela respondeu que ¢ feita mensalmente, com todos os cuidados

devidos.

Foi questionado quantas pessoas trabalham na higienizacao do ambiente, a
resposta dada foi que somente um funcionario € destinado para essa area de
servico no local da padaria. Ressaltou-se também que a higienizacao do ambiente

onde sao manipulados os alimentos é feita uma vez ao dia.

Sobre os equipamentos de protecao individual (EPIs), foram destacados
alguns que sao utlizados, como: luva de borracha, touca descartavel, luva

descartavel e luva latex.

Quando um funcionario esta doente, € necessario que figue afastado dos
servicos. A funcionaria gque estava nos atendendo nos respondeu gue isso €
aplicado na empresa. Perguntamos também se havia um tempo determinado para
esse afastamento e ela salientou que depende muito da situacao em que a pessoa

se encontra, onde nao ha como determinar o tempo exato.

Em uma padaria, os alimentos sempre ficam expostos em uma bancada, a
higienizacédo e limpeza da bancada onde se encontra as comidas expostas é feita

duas vezes ou mais por dia, segundo a funcionaria.

O lixo € um lugar onde se encontra muitas bactérias e é prejudicial. Foi



guestionado se os recipientes de lixo sdo de materiais higienizaveis, dispéem de
tampas sem acionamento manual e estao revestidos com sacos plasticos

apropriados. Segundo a funcionaria sim, segue todos os cuidados devidos.

Em seguida, na nossa visita técnica fomos ao acougue. Continuando com o
guestionario, aplicando-o ao funcionario gue nos atendeu, foi Ihe perguntado quais
produtos sao utilizados para a limpeza, e foram listados alguns produtos, de

manuseio do mesmo como detergentes e agua para a limpeza do local.

Aos funcionarios do agougue, em relacdo aos equipamentos de protecao
Individual (EPIs), perguntamos quais deles eram utilizados pelos funcionarios ali
presente no estabelecimento, foram destacados os seguintes materiais: luva latex,

calca branca e avental.

No que tange a todo devido cuidado com o local, foi guestionado se havia
mofo ou infiltracdo no ambiente do agougue, e segundo respondido e observado,
nao havia nenhum dos dois. Indagamos se eram utilizados inseticidas para a
eliminacdo de moscas e baratas no ambiente, e conforme o funcionario diz, sim

havia todo um cuidado com a protecao dos alimentos ali expostos.

Os Freezers precisam ter atencao e cuidados. Nesse sentido, fol questionado
de guanto em gquanto tempo é feita sua limpeza. Foi respondido uma vez ao dia,
tirando assim todo sangue derramado pela carne, e voltando ela para o mesmo local
para gue nao haja nenhum dano. Ressaltamos a importancia de manter a carne em
temperatura correta, e foi dito pelo funcionario que sim, eles tomam todos o0s

cuidados devidos a temperatura e a exposicao do alimento.

Prosseguindo com o guestionario, falamos sobre os utensilios, perguntamos
se € realizada a desinfeccao pelo calor, onde o utensilio € imerso por 15 minutos em
agua fervente, e foi respondido que sim. Por fim, mais uma vez preocupados com a
higiene do local, demonstramos interesse em saber se 0os materiais utilizados sao
sempre esterilizados, e o funcionario ressalta mais uma vez gque sim, que Sao

tomados todos os cuidados devidos.



7. ANALISE CRITICA DA VISITA TECNICA

A visita nos possibilitou observar que realmente o local da empresa é
devidamente higienizado e que possui uma boa gestao visto que tem uma boa
saude financeira. Embora, no questionario, o representante da padaria tenha
respondido que fazem o uso das EPIs (luva de borracha, touca descartavel, luva
descartavel e luva latex), na nossa Vvisita técnica observamos que alguns
funcionarios ndo estavam as utilizando. No entanto, a padaria € um local limpo e

organizado.

No acougue, pelo o que podemos perceber estava tudo aparentemente
regularizado e bem estruturado. De acordo com suas respostas no questionario,
fizemos nossa observacao do local e percebemos que seguiam tudo de acordo com

0 gue responderam.

Podemos concluir que a visita foi esclarecedora, ja que obviamente gquase
nenhum dos consumidores procuram saber a real condicao de higiene de seus
alimentos usufruidos. A empresa preza pela boa gualidade de seus produtos, fato

gue nem todas as empresas seguem.



8. CONSIDERACOES FINAIS

Este estudo nos possibilitou identificar que a higienizacdo do ambiente é
muito importante para o0 crescimento de um comércio, podendo trazer mais
segurangca aos consumidores aumentando o0 seu numero de fregueses e nos
mostrando que sem as devidas regras e higienizacdo o local poderia ter varios

problemas, tanto com clientes quanto com a vigilancia sanitaria.

Além disso, a visita técnica ainda nos proporcionou ficar de frente com as
situacOes estudadas, ir ao Supermercado Souza nos mostrou que realmente existem
empresas que seguem rigidamente as regras e ordens em relacao a higiene na

manipulacao de alimentos.

Portanto, enaltecer a importancia desse estudo é fundamental, todos os
comercios precisam ter os seus cuidados, nao sO para o rendimento economico
como tambem para a saude da populacdo. Logo, o processo de higienizacao em
geral nos meios alimenticios precisa se tornar mais comum, as pessoas precisam ter
a curiosidade de saber da onde vem o alimento que consomem e se a empresa

realmente segue as normas.
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Componente Trabalho de Conclusao de Curso
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Alunos: Ana Maria Pontes Alves

Gabriella Felisberto Freires
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Data: 22/06/2020

QUESTIONARIO DE PESQUISA

Acougue:

1.Quais desses produtos sao utilizados para a limpeza?

() Sab&o em po e agua.

() Detergente e agua.

() Q boa e agua.

() Desinfetante.

() Somente agua.

() Outros.

2. Quais desses sao alguns dos Equipamentos de Protecao Individual (EPIs) que
voceés utilizam?

() Japona frigorifica, touca descartavel e luva plastica.

() Luva latex, calca branca e avental.

() Luva anticorte, 6culos de protecao e avental.

() Manga plastica, calca plastica e mascara descartavel.
3.Apresenta mofo ou infiltracao no ambiente do acougue?

() Sim.

() Nao.

4.E utilizado inseticidas para a eliminacdo de moscas e baratas no ambiente?
() Sim.

() Nao.

5.De guanto em guanto tempo ¢ feito a limpeza dos freezers?



() Mais de uma vez por dia.

() Uma vez por dia.

() Duas vezes na semana.

() Uma vez por més.

6. Sobre os utensilios, vocés realizam a desinfeccao pelo calor, onde o utensilio é
imerso por 15 minutos em agua fervente?

() Sim

() Nao

7.A carne € sempre exposta em temperatura correta?
() Sim

() Nao

8.0s materiais utilizados sao sempre esterilizados?

() Sim

() Nao

Padaria:

1.A monitorizacao da higiene e saude dos manipuladores é feito:
() Diariamente.

() Semanalmente.

() Mensalmente.

() Anualmente.

2.Quantas pessoas trabalham na higienizacao do ambiente?

0 1.
0 2.
03

() 4 ou mais pessoas.

3.Quais desses sao alguns dos Equipamentos de Protecao Individual (EPIs) que
voceés utilizam?

() Luva de borracha.

() Bota branca.

() Oculos de protecéo.

() Touca descartavel.

() Avental impermeavel comum

() Luva descartavel.

() Avental térmico.

() Luva latex.

4.A higienizacao do ambiente onde € manipulado os alimentos é feita:

() 1 vez ao dia.

() 2 vezes ao dia.

() 3 vezes ao dia.

() 4 vezes ao dia ou mais.

5.Um empregado fica afastado do servico quando esta doente? Se sim, quanto



tempo?

() Sim. Resp.:
() Nao.

6. A higienizacao e limpeza da bancada onde as comidas sdo expostas ¢ feita:

() 1 vez por dia.

() 2 vezes ou mais por dia.

() 1 vez por semana.

() De 2 a 3 vezes por semana.

7. Os recipientes de lixo sdo de materiais higienizaveis, dispde de tampas sem
acionamento manual e estao revestidos com sacos plasticos apropriados?

() Sim

() Nao




