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RESUMO

O Estéagio Supervisionado Obrigatério (ESO) ¢ a disciplina obrigatéria do décimo primeiro
periodo do curso de bacharelado em Medicina Veterinaria da Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE). Tem por base a vivéncia pratica de 420 horas, em determinada area da
medicina veterindria, cujo enfoque ¢ tornar o discente apto a exercer sua funcdo, mediante
aquisi¢do do titulo de médico veterinario. O presente relatdrio teve como objetivo demonstrar
as atividades desempenhadas durante o periodo de vivéncia do ESO, que ocorreu de 29 de
outubro de 2024 a 17 de janeiro de 2025, sob supervisdo do médico veterinario Plinio
Marinho, e sob orientacdo da professora Dr* Maria Betania de Queiroz Rolim. Este trabalho
apresenta como objetivo secunddrio, relatar uma experiéncia de aplica¢do de Boas Praticas de
Fabricagdo em uma grande rede de supermercados de Pernambuco, atendida pela empresa
Plinio Marinho Consultoria, nas cidades de Carpina, Arcoverde e Ouricuri. O estagio permitiu
elucidar melhor a base teodrica recebida durante o curso sobre Produtos de Origem Animal e
Responsabilidade Técnica, assim como, esclarecer mais sobre as legislacdes sanitarias

vigentes, fluxo sanitario e analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC).

Palavras-chaves: Seguranca dos Alimentos; Responsavel Técnico; Analise de Perigos e

Pontos Criticos de Controle (APPCC).



ABSTRACT

The compulsory supervised internship is a mandatory subject in the eleventh semester of the
Veterinary Medicine Bachelor's program at the Universidade Federal Rural de Pernambuco
(UFRPE). It is based on 420 hours of practical experience in a specific subarea of veterinary
medicine, with the goal of preparing students to perform their duties upon obtaining the title of
veterinarian. This report aims to demonstrate the activities carried out during the internship
period, which took place from October 29, 2024, to January 17, 2025, under the supervision of
veterinarian Plinio Marinho and guidance of Professor Dr. Maria Betania de Queiroz Rolim. This
work has, as a secondary objective, of reporting an experience in applying Good Manufacturing
Practices in a large supermarket chain in Pernambuco, serviced by the company Plinio Marinho
Consultoria, in the cities of Carpina, Arcoverde and Ouricuri. The internship provided an
opportunity to better understand the theoretical foundations received during the course on Animal
Products and Technical Responsibility, as well as to gain further insight into current sanitary

legislation, sanitary flow, and hazard analysis and critical control points (HACCP).

Key words: Food Safety; Technical Manager; Hazard Analysis and Critical Control Points.
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1. CAPITULO 1 - RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO
OBRIGATORIO (ESO) REALIZADO NA PLINIO MARINHO CONSULTORIA

1. INTRODUCAO

O Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO) constitui um componente essencial e
obrigatorio da grade curricular do Curso de Bacharelado em Medicina Veterindria da
Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE). Este estagio desempenha um papel
fundamental na formag¢ao do discente, possibilitando o aprimoramento de habilidades praticas
na area escolhida. Com uma carga horéria total de 420 horas, o ESO tem como objetivo
preparar o discente para o futuro exercicio pleno da profissdo, contribuindo para a aquisi¢ao
de competéncias e habilidades que o capacitem a atuar como médico veterinario. Durante o
estdgio, o estudante desenvolve atividades supervisionadas que visam integrar 0s
conhecimentos tedricos e praticos.

Sendo assim, o presente relatorio tem como principal objetivo demonstrar as
atividades exercidas durante o referido ESO pela discente Maria Laura Angelo de Souza Ledo,
sob orientacdo e supervisdo, respectivamente, da docente Dr* Maria Betinia de Queiroz Rolim
e do médico veterinario Plinio Marinho, durante o periodo de 29 de outubro de 2024 a 17 de
janeiro de 2025, compreendendo 8 horas diarias de segunda a sexta-feira, equivalentes a 40
horas semanais de atividades.

A empresa Plinio Marinho Consultoria realiza consultoria técnica em servigos de
alimentacdo, com foco em estabelecimentos como supermercados, e trabalha com
interdisciplinaridade, através de uma equipe formada por nutricionistas e médicos(as)
veterinarios(as). No ambito das atividades, sdo praticados instrumentos essenciais para
controle e gestdo da qualidade.

Neste trabalho de conclusao foi possivel relatar uma experiéncia de aplica¢do de Boas
Praticas de Fabricagdo em uma grande rede de supermercados de Pernambuco, atendida pela

empresa Plinio Marinho Consultoria, nas cidades de Carpina, Arcoverde e Ouricuri.
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2. DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O ESO foi desenvolvido na empresa Plinio Marinho Consultoria a qual abrange a
responsabilidade técnica e consultoria em servicos de alimentagdo, localizada na Avenida
Antdnio Torres Galvao, n. 221, Imbiribeira, Recife - PE, CEP 51160-330 (Figura 1).

A empresa realiza auditoria com objetivo no controle de qualidade dos alimentos,
seguranga dos alimentos e responsabilidade técnica. Com isso, sdo elaborados os Programas
de Autocontrole (PAC’s), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
elaboracdo de Procedimento Operacional Padrio (POP) e de Manuais de Boas Praticas

(MBPF), além de realizar treinamentos periddicos de Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF).

. L
! : ~ CafEiy
" q" -} -
g -‘_ F

&

Figura 1 - Localizagdo da empresa Plinio Marinho Consultoria (pin vermelho).

Fonte: Google Maps (2025).

3. ATIVIDADES REALIZADAS

Durante o periodo do ESO foram realizadas visitas a uma rede grande de
supermercados em Pernambuco. As unidades visitadas encontravam-se nas cidades de Recife,
Arcoverde, Carpina, Ouricuri e Salgueiro. Cada unidade recebeu uma visita semanal,
totalizando de trés a quatro visitas por més. As auditorias internas foram acompanhadas por
profissionais Nutricionistas ou Médicas Veterindrias e duravam cerca de 8 horas, sendo

realizadas aproximadamente 53 visitas durante o periodo do estagio.
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Em cada auditoria era criado um relatorio, que poderia gerar nota para a loja, através
do aplicativo Checklist Facil (figura 2) com intuito avaliativo, ou gerar apenas um relatorio
fotografico, através do aplicativo Report and Run (figura 3). O aplicativo Checklist Facil,
apresenta um histérico de notas que o estabelecimento recebeu, proporcionando um
acompanhamento da evolucdo do local em relacdo as ndo conformidades encontradas. Além
disso, itens que sdo frequentemente pontuados negativamente no setor recebem penalizagdo.
Desta forma, ¢ monitorado se o setor de manipulacdo estd praticando as agdes corretivas

indicadas.

30 mantidos limpos (ex: Moedor de carne, bancada

£ checklistfacil

127 - Seguranga_Alimentar_2024 86,96

rdo com a fungdo (uniforme, avental, botas, luvas, etc.)? Os - —
adornos e unhas aparadas? s -

09102024  16/102024 07112024 1201172024 1101212024 181212024

| Area2 | PADARA - Maniputagéo 2812

talhad:

Figura 2 - Primeiras paginas do relatoério com nota gerado pelo aplicativo Checklist Facil.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Nos setores de manipulagdo, durante as visitas eram avaliados itens, os quais tinham
pontuacdes e pesos respectivos a fim de gerar uma nota final, como higiene e uso correto dos
equipamentos de protegdo individual (EPI’s) dos funciondrios. Assim como se os
manipuladores estavam livres de adornos e barba, além de possuirem unhas aparadas e limpas.

Também era avaliada a condicdo de higiene dos equipamentos e do setor de
manipulagdo, como um todo, em relagdo a auséncia de objetos de uso pessoal, objetos em
desuso, e condic¢oes das instalagcdes.

A frequéncia de limpeza do setor era observada, a qual deveria ser realizada dentro

do prazo estabelecido, de no minimo trés limpezas didrias. Além disso, deveria ser verificado
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se o setor possuia acessos ou indicios para vetores e pragas urbanas.

Em relagdo a procedéncia e qualidade dos produtos manipulados, apds fracionamento
os mesmos deveriam ser identificados com nome, data de produgao e prazo de validade, dessa
forma as informagdes de rastreabilidade eram armazenadas, no setor, em recipiente adequado.
Presenca de produtos com alteragdo sensorial ou data de validade vencida repercutiam em
pontuagdes criticas no aplicativo Checklist Facil, negativando a nota do setor de manipulacao,
representando um dos maiores pesos dentre os itens.

Empresa: Plinio Marinho Consultoria

Criado: 28/11/24

Acougue

N

* Realizar limpeza para remogao da oxidagdo do armario. * Solicitagao atendida.

* Realizar limpeza da embaladora, * Solicitagao atendida.

pagina 1 de 21

AN
X

Figura 3 - Imagem de relatdrio gerado pelo aplicativo Report and Run.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Nessa Otica, o intuito do relatorio fotografico ¢ de conter imagens, da mesma forma
que o Checklist Facil das ndo conformidades encontradas durante a visita, assim como realizar
e demonstrar agdes corretivas para que os pontos criticos sejam reduzidos. Desta forma o
relatdrio fotografico era baseado em uma auditoria operacional, com carater orientativo.

Na figura 4 ¢ possivel observar as atividades desenvolvidas durante o periodo de

ESO, e o percentual das 420 horas totais, dedicado a cada uma das atividades especificas.
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Distribuicao em % das atividades em 420 horas totais

Controle de pragas

Auditoria em setores de produgéo

Manejo de residuos

Acompanhamento das planilhas de temperatura

Treinamento de BPF

Exposicao de produtos p venda

Figura 4 - Distribui¢do em percentual das atividades realizadas dentre o periodo de 420 horas totais de ESO e o
% de tempo dedicado as atividades.

Fonte: Arquivo pessoal (2025).

E possivel observar que boa parte das horas dedicadas no ESO eram voltadas &
auditoria nos setores de producdo, e a exposicdo de produtos no saldo de loja, pois esses

topicos representam pontos criticos de monitoramento durante as visitas.

3.1 Auditoria em setores de producio

Como descrito anteriormente, no agougue (Unidade de Beneficiamento de Carne)
eram verificados os itens correspondentes a higiene de colaboradores e equipamentos,
organizagdo e limpeza do setor. Foram dadas orientagdes em relacdo ao armazenamento das
embalagens, identificacdo dos produtos fracionados, limpeza de expositores e temperaturas
recomendadas para exposi¢do dos produtos no balcdo de atendimento e de autosservigo,
seguindo o padrao de 4°C para carne bovina, suina e aves.

Outro ponto importante ¢ o cuidado na manipulagdo de produtos de origens distintas,
a exemplo o frango e a carne bovina, os quais ndo devem ser manipulados pelo mesmo
colaborador, nem na mesma bancada, assim como esses produtos devem ter utensilios
especificos para sua manipulacdo, os quais devem ser bem higienizados ap6s o uso. Essas sdo
medidas adotadas para que seja evitada a contamina¢do cruzada, que € caracterizada pela

transferéncia de contaminantes de um produto para outro, de acordo com a Norma Técnica
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SESAU 01/2017 (RECIFE, 2017).

Figura 5 - Orientacéo sobre limpeza do piso do setor e armazenamento das embalagens.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Também eram acompanhadas acdes de limpeza dos setores e entrada sanitaria (figura
6), a fim de monitorar o uso correto dos produtos quimicos profissionais utilizados, nos quais

cada um possui sua particularidade e indicagdo, assim como do fluxo sanitério.

Figura 6 - Orientagdo sobre uso dos produtos quimicos para higienizagdo do setor e higienizagdo da entrada
sanitaria.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Outrossim, durante a auditoria interna nos setores de manipulagdo eram verificadas as
planilhas de temperatura, a fim de observar se as temperaturas nas areas de manipulacdo

estavam conformes, de forma a garantir a seguranga dos alimentos.
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3.2 Treinamento de Boas Praticas de Fabricac¢ao

Como preestabelecido na RDC 216 de 2004 (BRASIL, 2004), os manipuladores de
alimentos devem ser capacitados periodicamente como forma de garantir as Boas Praticas de
Fabrica¢do dos Alimentos. Esse treinamento (figura 7) englobou assuntos como manipulagio
higiénica dos alimentos, doengas transmitidas por alimentos, higiene de utensilios e
equipamentos, além de higiene pessoal. Esse treinamento deve ser comprovado por meio de

documentagao.

Figura 7 - Treinamento de Boas Praticas de Fabricacao.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Além disso, foi debatido com os colaboradores sobre temperatura de armazenamento
e exposicdo, assim como a identificagdo correta dos produtos, avaliagdo de qualidade e

pesagem de produtos que ndo possuem peso padrio.

3.3 Manejo de Residuos e Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas (CIP)

O manejo de residuos e o CIP sdo intrinsecos, uma vez que o descarte incorreto de
residuos pode ser atrativo para pragas e vetores urbanos. Durante as auditorias internas, eram
avaliados itens como instalagdo correta dos ralos do estabelecimento, possiveis acessos ou
abrigos para pragas, assim como avaliado a frequéncia de descarte do lixo dos setores, e remogao
do lixo armazenado nos coletores na area externa.

O Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas estd previsto da Resolucdo da

Diretoria Colegiada n°® 216 de 2004 como parte das Boas Praticas de Fabricacdo, e ¢ definido
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como um sistema que reine medidas preventivas e corretivas com o objetivo de evitar a atragao,
o abrigo, acesso e fiscalizacdo de vetores e pragas urbanas, garantindo a manutencdo da
qualidade higié€nico sanitaria dos alimentos (BRASIL, 2004). Este controle foi realizado através
de uma equipe especializada de terceirizados, que realizavam o papel de controle de pragas
através de uma empresa devidamente regulamentada;

Exemplos de agdes que previnem o acesso a pragas dentro de um estabelecimento ¢ a
adocdo de telas milimétricas nas janelas, portas com fechamento automatico nas areas de
preparacdo de alimentos e adog¢do de ralos com sistema giratdrio e tampas fixas (figura 8 - B)
(BRASIL, 2004).

Na perspectiva do manejo de residuos na area de preparagao dos alimentos, as lixeiras
devem possuir tampa e pedal por acionamento sem contato manual. Esses residuos devem ser
coletados de forma suficiente para que ndo haja excessos no setor de manipulagdo, levados a uma
area isolada das areas de preparacdo e armazenados adequadamente, para evitar contaminacio e

atrativo a pragas (Figura 8 - A).

175. O setor possui indicios/ocorréncias de vetores e pragas urbanas?

Respondido em 10/01/2025 10:33:55

N&o atingiu

B Providenciar fixagéo da tampa do ralo.

Figura 8- A) Exemplo de area externa com coletores de lixo com tampas devidamente fechadas, evitando atrativo
de pragas e vetores. Organizacdo de pallets e coletores que posteriormente serdo recolhidos. B) Setor com tampa

de ralo solta, apresentando perigo para acesso de pragas urbanas.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).
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3.4 Exposicao correta dos produtos para venda

Foi avaliada a exposi¢do de produtos a venda, no que tange a temperatura adequada de
armazenamento dos alimentos, em caso de refrigerados, congelados ou em temperatura ambiente.
Os mesmos também deveriam ser corretamente identificados. Caso ndo possuissem peso padrao,
seriam pesados, levando em consideracdo o peso da embalagem, assim como a tara correta na
etiqueta do produto.

O estabelecimento deve adotar todas as medidas previstas na Lei n° 8.078/1990 -
Codigo de Defesa do Consumidor (CDC), evitando fazer com que o consumidor sinta-se lesado.
Sendo assim, durante as auditorias, as medidas para que haja a conformidade também foram
adotadas (BRASIL, 1990). Dessa forma, produtos que ndo possuiam peso padrdo, deveriam ser
pesados, e o peso da embalagem deveria ser compativel com a tara presente na etiqueta do
produto, constando também o peso e prego.

Como forma de monitorar a temperatura de exposi¢do correta dos produtos e dos
expositores, durante a visita eram monitoradas as planilhas de temperatura dos expositores
refrigerados e dos freezers congelados. Garantindo, dessa forma, a seguranga e qualidade dos
alimentos. Também foi verificado as condi¢des de limpeza dos expositores, a fim de evitar

contaminagdo para os produtos expostos.

4. DISCUSSAO DAS ATIVIDADES

As atividades na grande rede de supermercados eram realizadas diariamente durante
todo o ESO, a fim de garantir as BPF nos estabelecimentos. As auditorias internas e
orientagdes passadas aos clientes eram pautadas nas legislagdes brasileiras, conforme previsto
na RDC n° 216 de 2004 (BRASIL, 2004), no que tange aos processos de BPF e seguranca dos
alimentos, assim como a RDC n° 275 de 2002 (BRASIL, 2002), que visa a garantia da
padronizagao de praticas higi€nico sanitarias na industria de alimentos.

No municipio de Recife, além das resolugdes supracitadas, adere-se também a Norma
Técnica SESAU n° 1 de 2017 (RECIFE, 2017) que regulamenta o conjunto de atividades que
envolve todas as etapas da cadeia produtiva de alimentos, incluindo desde a importacao,
producao e manipulagdo, até a comercializacao e uso, garantindo a conformidade com padrdes
de seguranca e qualidade dos alimentos.

O periodo de vivéncia no Estidgio Supervisionado Obrigatdrio foi essencial para o



aprofundamento do entendimento sobre a atuagdo do Médico Veterinario na cadeia produtiva
de alimentos, topico que foi abordado durante a graduagdo. Nesse contexto, as auditorias
internas proporcionaram um grande aprendizado, uma vez que contaram com a supervisdao de
profissionais, como nutricionistas ou médicos veterinarios, que estavam disponiveis para
esclarecer eventuais duvidas durante as visitas realizadas. Durante essas auditorias, foram
realizadas abordagens e andlises relacionadas ao sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle) e aos Procedimentos Operacionais Padrao (POPs), com o objetivo de
garantir a seguranga dos alimentos e, consequentemente, a prote¢ao do consumidor final.

E notério que a manipulacio de alimentos estd regulamentada por legislagdes
especificas, que visam assegurar a qualidade e a rastreabilidade dos produtos. Tal regulacdo ¢
necessaria, uma vez que alimentos mal manipulados ou armazenados de forma inadequada
podem se tornar veiculos de doengas, como as Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar
(DTHA), que tém impacto no sistema de satde, gerando elevados custos publicos. No entanto,
essas doengas podem ser prevenidas por meio de orientagdes adequadas e pela aplicagdo das
Boas Praticas de Fabricacao (BPF).

Nesse sentido, o entendimento € que a realizagdo de treinamentos sobre BPF e a
elaboragdo do Manual de Boas Praticas sao de fundamental importancia. Além disso,
destaca-se o papel do Responsavel Técnico, cuja funcdo ¢ monitorar e garantir que os
estabelecimentos sigam as normas e procedimentos estabelecidos pelas legislagdes vigentes,

assegurando a conformidade e facilitando a supervisao pelos Orgaos Fiscalizadores.
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II. CAPITULO 2 - APLICACAO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF) EM
UMA GRANDE REDE DE SUPERMERCADOS DE PERNAMBUCO.

1. RESUMO

O alimento ¢ essencial para a sobrevivéncia humana, sendo imprescindivel sua inocuidade. O
controle de qualidade, baseado em boas praticas de fabricagdo e manipulacdo, ¢ fundamental
para prevenir surtos de Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar, que impactam a satde
publica e muitas vezes sao subnotificados. Nesse contexto, o Médico Veterinario desempenha
um papel relevante na preven¢do, minimizando erros na manipulagdo de alimentos,
especialmente os Produtos de Origem Animal. O presente trabalho tem como objetivo relatar
uma experiéncia de aplicacdo de Boas Praticas de Fabricagdo em uma grande rede de
supermercados de Pernambuco, atendida pela empresa Plinio Marinho Consultoria, nas
cidades de Carpina, Arcoverde e Ouricuri. Foi possivel observar que houve diminui¢do das
nio conformidades, encontradas na maioria dos estabelecimentos, demonstrando a eficiéncia
das agdes corretivas aplicadas. Assim, as auditorias realizadas em uma grande rede de
supermercados, distribuida no estado de Pernambuco e atendida pela empresa Plinio Marinho
Consultoria, possibilitam avaliar as condi¢des higiénico-sanitdrias de estabelecimentos
varejistas e implementar as normas sanitarias vigentes, o que contribui com a saude unica

daquela regido.

Palavras-chaves: Seguranca dos Alimentos; Legislagdo Sanitaria; Satide Unica.

2. INTRODUCAO

O alimento ¢ fundamental para a sobrevivéncia humana, desempenhando um papel
crucial na nutri¢do e no funcionamento do organismo. Para cumprir essa funcao, ¢ essencial
que o mesmo seja saudavel e livre de contaminagdes que possam ocasionar doengas. Assim, o
controle de qualidade torna-se indispensavel, pois abrange as boas praticas de higiene na
producao dos alimentos, como apontam Pedroso ¢ Bernardino (2016).

Os contaminantes sdo substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica
que, presentes nos alimentos, podem ser prejudiciais a saude humana ou afetar a qualidade do

produto (BRASIL, 2004). Como afirmam Venturi et al. (2021), as boas praticas referem-se a
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alimentos que sdo manipulados e distribuidos seguindo regras de higiene e seguranga sanitaria,
garantindo a auséncia de contaminacao.

Ao realizar um recorte da série historica de surtos de Doengas de Transmissao
Hidrica e Alimentar (DTHA) no Brasil, de 2014 a 2023, sdo totalizados 6874 surtos de
doengas, cujo ano de 2023 foi o ano que mais teve surtos: cerca de 1162 (BRASIL, 2024). De
acordo com Bernardes et al. (2018), ¢ valido ressaltar que surtos de DTHA causam um
impacto na satide publica, além de muitas vezes serem subnotificados no sistema de satde.

Essas informacgdes corroboram a importancia da prevencao desses episodios, area na
qual o Médico Veterinario pode atuar a partir da prevencao, com diminui¢do de danos e erros
na manipulagcdo de alimentos, em especial os Produtos de Origem Animal (POA). Este fato
esta assegurado na Resolugao n°® 008 de 2016 do Conselho Regional de Medicina Veterindria
de Pernambuco (CRMV-PE, 2016), assim como na Resolucao n° 1573 de 2023, capitulo 2 e
artigo 3° do Conselho Federal de Medicina Veterindria (CFMV, 2023).

Diante do exposto, os supermercados desempenham um papel fundamental ao
oferecer aos consumidores acesso a alimentos, sendo, portanto, indispensavel o controle
rigoroso desses estabelecimentos, assim como ocorre com outros servigos de alimentacao.
Esse controle ndo apenas garante a qualidade e a seguranca dos alimentos, mas também
contribui para a redugdo de perdas, especialmente de produtos pereciveis, e para a obtengdo de
um retorno financeiro positivo. Para isso, os supermercados devem cumprir as legislagdes
vigentes relacionadas as Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos, conforme estabelece a
RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004; PEDROSO ¢ BERNARDINO,
2016).

Este estudo adotou a metodologia de relato de experiéncia com o propodsito de
descrever a aplicacao de Boas Praticas de Fabricagdo em uma grande rede de supermercados
de Pernambuco, atendida pela empresa Plinio Marinho Consultoria. A andlise foi realizada
com base em dados provenientes das unidades localizadas nas cidades de Ouricuri, Carpina e
Arcoverde. O direcionamento da pesquisa foi de avaliar as ndo conformidades, baseadas nas
Boas Praticas de Fabricagdo, mais frequentemente identificadas durante as visitas realizadas
no Estagio Supervisionado Obrigatorio e apresentar as agdes corretivas orientadas, de modo a

assegurar a conformidade com as legislagdes sanitarias vigentes.
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3. DESCRICAO DA EXPERIENCIA

A empresa prestadora de servigo, Plinio Marinho Consultoria, tem o enfoque em
seguranca de alimentos e controle de qualidade em supermercados, com objetivo de garantir
um alimento in6cuo e seguro para o consumidor final. Dessa forma, se evita que o
estabelecimento seja surpreendido negativamente em fiscalizagdes e resguarda o consumidor

final.
3.1 Auditorias internas

Semanalmente foram realizadas visitas aos estabelecimentos localizados nos
municipios de Ouricuri, Carpina e Arcoverde, localizados em Pernambuco (Brasil). As visitas
ocorriam com a finalidade de orientar os colaboradores, analisar APPCC e a aplicagdo de
POPs. Logo tinham a finalidade de manter a qualidade higiénico sanitaria dos processos
adotados no supermercado, assim como alinhar os procedimentos as Boas Praticas de
Fabricacdo, com embasamento principalmente na RDC n° 216 de 2004 e na RDC n° 275 de
2002 (BRASIL 2004; BRASIL, 2002).

3.2 Diagnostico situacional

Ao fim de cada visita, foram gerados relatorios fotograficos, pelo aplicativo Report
and Run, sendo um relatorio fotografico e orientativo, ou pelo aplicativo Checklist Facil, o
qual fazia notas. Esses relatorios serviam como um diagnostico do status da loja, avaliando se

ela estd péssima, boa ou excelente, no que diz respeito as BPF.

Os itens avaliados durante as visitas constam em legislagdes sanitarias: RDC n° 216
de 2004 (ANVISA); RDC n° 275 de 2002 (ANVISA) e Portaria n° 368 de 1997 (MAPA)
(BRASIL, 2004; BRASIL, 2002; BRASIL, 1997): 1. higienizacdo de instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios; 2. controle integrado pragas; 3. abastecimento de agua; 4.
manejo dos residuos; 5. manipuladores; 6. matérias-primas, ingredientes ¢ embalagens; 7.
preparagdo, armazenamento e transporte do alimento preparado; 8. exposi¢do ao consumo do

alimento preparado; 9. documentacdo; 10. procedimentos operacionais padronizados.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Resultados

Na unidade de Carpina, conforme ilustrado na figura 9, observa-se que as notas
geradas pelo aplicativo Checklist Facil apresentaram consideraveis variagdes ao longo do
periodo analisado, com destaque para o inicio do més de novembro, que registrou o maior
numero de ndo conformidades.

E importante destacar que as ndo conformidades mais recorrentes durante as visitas
a unidade de Carpina foram relacionadas a limpeza de equipamentos em setores de
manipulagdo, como o agougue, ¢ a presenca de produtos com alteracdo sensorial, com énfase

nos derivados de leite, como os queijos (figura 10).

® Notado checklist @ Inconformidades

50

Nota do checklist
Inconformidades

31/10/2024 04/11/2024 19/11/2024 03/12/2024 ‘16/12/2024 06/01/2025

Figura 9 - Historico de notas no estabelecimento de Carpina, gerado pelo aplicativo Checklist Facil.

Fonte: Arquivo pessoal (2025).

Figura 10 - Queijo mussarela com alteragdo sensorial de coloragao rosada e pontos escurecidos.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).
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Em contrapartida, na unidade de Arcoverde houve uma reducdo de nao
conformidades durante as visitas com relatério gerado pelo aplicativo Checklist Facil, como ¢

possivel observar na figura 11.

40

20

Incanformidades

08/11/2024 111172024 101272024 171272024 07/01/2025

Figura 11 - Historico de notas no estabelecimento de Arcoverde, gerado pelo aplicativo Checklist Facil.

Fonte: Arquivo pessoal (2025).

As ndo conformidades mais frequentemente registradas nesta unidade referem-se a
presenga de produtos com data de validade vencida nas areas de vendas, uma situacao
observada em grande parte das auditorias realizadas. Além disso, houve reincidéncia de objetos
em desuso na area externa, como pallets quebrados, e a insuficiéncia de coletores de lixo, o que
levou ao actimulo de residuos e condi¢des propicias para a atragdo de pragas e vetores, uma vez

que ndo era possivel fechar adequadamente a tampa dos coletores, como demonstrado na figura

12.

Figura 12 - Coletores de lixo com tampa aberta na cidade de Arcoverde.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Concomitantemente, o estabelecimento localizado na cidade de Ouricuri (figura 13)



teve uma diminui¢do na incidéncia de ndo conformidades durante as visitas sequenciadas,
demonstrando a efetividade das agdes corretivas e a importancia das auditorias orientativas e

avaliativas.

Inconformidades

07172024 121172024 MML72024 181272024 08/01/2025

Figura 13 - Historico de notas no estabelecimento de Ouricuri, gerado pelo aplicativo Checklist Facil.

Fonte: Arquivo pessoal (2025).

Durante as visitas técnicas, foram constatadas ndo conformidades criticas,
destacando-se a presenca de produtos com data de validade vencida na area de vendas (Figura

14), situagdo semelhante a observada na unidade de Arcoverde.

Figura 14 - Produtos com data de validade vencida recolhidos da area de vendas na cidade de Ouricuri.
Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Além disso, foram identificadas inadequacdes relacionadas a higienizagcdo e a

organizagdo dos setores de producdo (figura 15).
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4.1.1 Acoes corretivas

At

Figura 15 - Oportunidades de higienizagdo ndo conforme de utensilios e instalagdes.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Com base nas auditorias realizadas durante o periodo de ESO, no quadro 1 sdo

apontadas as ndo conformidades e as respectivas a¢des corretivas orientadas durante as visitas

nos estabelecimentos de Carpina, Arcoverde e Ouricuri.

Nao conformidade

Acdo corretiva

Alteracao sensorial em
produtos pereciveis

Descartar produtos com alterag@o sensorial/ improprios para
consumo.
Armazenar produtos pereciveis sob temperatura adequada,
orientada pelo fabricante. Manter os produtos distantes de
contaminantes e verificar se a embalagem esta integra.

Limpeza insuficiente de
utensilios e instalacdes

Aumentar a frequéncia de limpeza dos utensilios e
instalacdes. Manter chairas e facas armazenadas em
recipientes com tampa, evitando contaminag¢do. Utilizar
produtos quimicos adequados para higienizagao das
instalagdes.

Presenga de produtos com
data de validade vencida na
area de vendas

Destino adequado dos produtos com alteragdo sensorial.
Aumentar a frequéncia da brigada de validade no
estabelecimento. Manter setor de avarias/ produtos
improprios para consumo devidamente identificado e
separado dos demais itens. Seguir sistema PVPS (primeiro
que vence, primeiro que sai).

Armazenamento inapropriado
dos residuos gerados,
presenga de objetos em
desuso na area externa.

Providenciar coletores de lixo comum em quantidade
apropriada de forma a suprir a quantidade diaria de residuos
gerados nos setores de manipulacdo. Remover/descartar
objetos em desuso da 4rea externa.

Quadro 1 - Nao conformidades encontradas e suas respectivas agdes corretivas em estabelecimentos

no estado de Pernambuco.

Fonte: Arquivo pessoal (2025).

30



As acdes corretivas orientadas foram baseadas na Resolucdo n° 216/2004 que
apresenta os requisitos higiénico-sanitarios gerais para servigos de alimentacdo (BRASIL,

2004).

4.2 Discussao

De acordo com Venturi et al. (2021), a seguranca dos alimentos esta diretamente
relacionada a garantia de que os alimentos sejam seguros para consumo. Isso significa que
eles devem ser produzidos e distribuidos sob condi¢des higiénico-sanitarias adequadas,
garantindo a auséncia de contaminagdes de natureza quimica, fisica ou biologica. As visitas e
auditorias realizadas a uma grande rede de supermercados de Pernambuco, nesse contexto,
desempenharam um papel essencial para orientar os profissionais envolvidos nas nao
conformidades, por meio da descricdo das agdes corretivas; verificar se um determinado
produto estava improprio para consumo e descartar alimentos inseguros.

Na unidade de Carpina, as ndo conformidades relacionadas a limpeza de
equipamentos em setores de manipulagdo foram devidamente registradas e capacitagdes
foram realizadas com os responsaveis. Esta acdo corrobora os direcionamentos de Brasil
(2004), cujo regulamento técnico de boas praticas para servicos de alimentacdo determina que
as operacdes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados e com frequéncia, a fim de garantir a manuten¢do dessas condi¢des € minimizar o
risco de contaminagdo do alimento. No que se refere a alteracao sensorial, encontrada em um
produto lacteo que foi destruido, a provavel causa foi por abandono de carrinho e,
consequentemente, exposi¢do do lacteo a temperatura inadequada de conservacdo. Nesse
caso, o regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico-sanitarias ¢ de boas praticas de
elaboragdo para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos orienta que os
produtos acabados devem ser armazenados em condig¢des tais que impeg¢am a alteracdo do
produto (BRASIL, 1997): ocorrendo altera¢des, deve ser descartado (BRASIL, 2002).

Se tratando da unidade de Arcoverde e Ouricuri, a diminui¢do das nao
conformidades durante as visitas mensais foi reflexo das agdes orientativas aos funcionarios
do estabelecimento. Neste caso, houve menos perdas de produtos por vencimento da validade
e resolu¢do do aciimulo de residuos. Segundo Brasil (2002), produtos com prazos de validade
vencidos, recolhidos do mercado, devem ser devidamente identificados ¢ armazenados em
local separado e de forma organizada. Quanto ao armazenamento de residuo e materiais nao
comestiveis, deverdo existir meios para sua guarda, antes da eliminagdo pelo estabelecimento,

de forma que se impega a presenca de pragas e evite a contaminagdo dos alimentos, da dgua
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potéavel, do equipamento, dos prédios e vias internas de acesso (BRASIL, 1997).

Diante do exposto, caso ndo houvessem as auditorias e aplicagdo das agdes
corretivas, as situagdes de ndo conformidades, encontradas neste estudo, poderiam ter levado
a ocorréncia de doengas veiculadas por dgua e alimentos, assim como levar a intervengoes de
orgdos de fiscalizagdo.

Para Venturi et al. (2021), enfermidades causadas pela ingestdo de agua e alimentos
contaminados representam um grave problema de saude publica e geram riscos de morte de
pessoas e animais, principalmente pela agdo patogénica da Escherichia coli, Staphylococcus
aureus € Salmonella spp.

De acordo com Brasil (2004), para minimizar riscos de DVHA, a dgua utilizada para
manipulagdo de alimentos deve ser potavel, passando por analise fisico-quimica e
microbiologica, e o reservatorio de agua deve ser higienizado num intervalo maximo de seis
meses. As condi¢cdes da agua para consumo humano e seu padrdo de potabilidade estdo
dispostas na portaria GM/MS n°888 de 2021, a qual aborda os padrdes fisico-quimicos para
analise de agua, a exemplo: cor, odor, pH, turbidez, cloro e ferro. Assim como os critérios
microbiologicos, como a auséncia em 100 mL da amostra, de Coliformes totais e Escherichia
coli ( BRASIL, 2021).

Ao verificar o descumprimento de normas sanitdrias e praticas higiénicas que
resguardam o consumidor, o Departamento de Prote¢ao e Defesa do Consumidor (PROCON),
orgao fiscalizador que garante protecdo dos direitos dos consumidores, poderia deliberar
multas ao estabelecimento (BRASIL, 1990). No mesmo sentido, a Vigilancia Sanitaria
(VISA) interviria por meio de medidas preventivas, como apreensdo, recolhimento, proibi¢ao,
suspensdao de armazenamento e comercializacdo de alimentos; ou por medidas cautelares,
através de interdigdo do estabelecimento em que sejam flagrantes os indicios de alteragdao ou

adulteragao do produto (ANVISA, 2022).

5. CONCLUSAO

As auditorias realizadas em uma grande rede de supermercados, distribuida no estado
de Pernambuco e atendida pela empresa Plinio Marinho Consultoria, possibilitou avaliar as
condi¢cdes higiénico-sanitarias de estabelecimentos varejistas e implementar as normas

sanitarias vigentes, o que contribui com a saude Unica daquela regido.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

As alteragdes e contaminagdes alimentares podem ser ocasionadas por diversos
fatores, sendo eles detalhados em normas higiénico-sanitarias vigentes no Brasil, e ocasionar
riscos a saude unica. Nesse contexto, a adocao de boas praticas de fabricagdo ¢ essencial para
prevenir agravos aos humanos, animais € meio ambiente, assim como minimizar perdas
econdmicas no comércio de alimentos.

A experiéncia vivida, através das atividades de rotina na empresa Plinio Marinho
Consultoria, foi de grande importancia para a elucidacdo da atuagdo do médico veterinario
como Responsavel Técnico em servigos de alimentacdo, possibilitando uma vivéncia pratica

do que foi visto, de forma tedrica, durante a graduacao.
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