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RESUMO

A qualidade higiénico-sanitaria tem sido abordaddatma continua na atualidade,
tendo em vista os surtos de doencgas veiculadaslipeentos relatados em todo o mundo.
Esta qualidade € influenciada diretamente pela doden manipulacdo dos alimentos, etapa
onde ocorre boa parte da contaminacdo. Com eseedste trabalho foi desenvolvido com
vistas a levantar subsidios, através da avaliag8cahdicdes higiénico-sanitaria em locais de
comercializacdo de alimentos na EMPASA de Jo&ooB#43B, de maneira que possam ser
sugeridas medidas corretivas que efetivamente pigoem uma melhoria da condigao
sanitéria desses estabelecimentos. Foram realidadastamentos atraves da aplicacdo de
guestionarios aos manipuladores, objetivando amaéissituacdo das condi¢des higiénico-
sanitérias da comercializacdo destes alimentos. @Genresultados obtidos a partir do
levantamento realizado foi possivel identificah&sd nas condigbes higiénico-sanitérias e a
necessidade de implantacdo de um programa de tagEEci em manipulagdo e
acondicionamento de matéria-prima que seréo reaizaom a continuidade do projeto.
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INTRODUCAO

A qualidade higiénico-sanitaria tem sido abordaddatma continua na atualidade,
tendo em vista os surtos de doencas veiculadaslipeentos relatados em todo o mundo.
Esta qualidade € influenciada diretamente pela doden manipulacdo dos alimentos, etapa
onde ocorre boa parte da contaminacédo. A venddimertos no varejo envolve diversas
formas de distribuicdo de produtos que vao deseledas de esquina’, grandes supermercados
ou até pequenos comeércios informais. Cada umadam@soprios problemas de manipulacao
particular, embora o fator principal seja assegqter os produtos comercializados sejam de
boa qualidade e com a seguranca alimentar exigida.



E importante considerar que nas centrais de alimseio, os alimentos ficam
expostos sob condi¢gbes insalubres, sujeitos as alp@tas dos microrganismos patogénicos
ou ndo, provenientes da contaminacdo do ambieptdugcdo ambiental, como também de
insetos, quando ndo estdo adequadamente acondim®ma embalados (GERMANO e
GERMANO, 2001).

A contaminagdo de alimentos é ainda maior nas aisntie abastecimento onde ha
comercializacdo de produtos de varios géneroshdstquitandas, agougues, peixarias, bares
e lanchonetes, proximos uns aos outros propicianmo ambiente favoravel ao
desenvolvimento de microrganismos e consequentemanidegradacdo dos alimentos
(MOURA et al., 2006).

Assim, o objetivo deste trabalho foi levantar sdiosi, através da avaliacdo das
condi¢cBes higiénico sanitarias nos estabelecimedtosomercializacdo de alimentos na
EMPASA de Jodo Pessoa/PB, a fim de analisar eifidantos possiveis riscos a saude

publica dos consumidores.

DESENVOLVIMENTO
Metodologia

Foram realizados levantamentos através da aplicagéo questionarios aos
manipuladores, objetivando analisar a situacdo dasdicbes higiénico-sanitarias da
comercializagao destes alimentos.

Foram desenvolvidos através da vistoria quinzerss dondicdes em que estes
manipuladores comercializam seus alimentos. Nekesntamentos, foram observados
parametros relativos as nocées basicas de higienecomo as condi¢des sanitarias das suas
instalacdes, manejo de residuos e condicfes dezamam@ento e exposicdo dos produtos.
Foram elaboradas planilhas de avaliagdo das igpétdae dos manipuladores, contendo as
variaveis a serem estudadas.

ApGs o conhecimento das condi¢des de comerciabzagéa produtos, foram aplicados
questionarios para verificacdo das conformidadeacdedo com a lista de verificacdo das

boas préticas de fabricacdo em estabelecimentdsitpres/industrializadores de alimentos.

Resultados e Discussao
Em principio, a visdo geral da Empresa ParaibanaAb&stecimento e Servicos

Agricolas (EMPASA), é promover tecnologias no pescede manipulacdo e comercializagdo



no género alimenticio. Tendo como objetivo melhoearfortalecer a producdo e a

comercializa¢do agricola, fornecendo alimentosodedualidade para o consumo.
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Figura 1. Percentual de conformidades para o manejo de wsidealizados com os
permissionéarios do Galpéo A e B.

Para o item desperdicio de alimentos, que foi um fddores mais importantes
observados no projeto, somente quatro estabeletmmeaparam o material de desperdicio da
matéria-prima boa para consumo, ainda assim seapaagdo ideal, ja que encontramos
produtos ainda em estado de conservagao bom pasaro.

O préprio desperdicio causa uma ma higiene, pdistss, verduras, legumes, quanto
considerados residuos, ficam no chédo e isso peajadhigiene, deixando o local de acesso

comum sujo.
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Figura 2. Percentual de conformidades para o item acondigiento da matéria-prima,
realizados com os permissionérios do Galpéo A e B.

Outro item avaliado, que acarreta contaminagcdospeddicio de matéria-prima é a
forma de acondicionamento do produto, somente guzdgtabelecimentos acondicionam a
matéria-prima de forma regular. Todos os outrosi@icoonam de forma errada, em alguns
boxes ainda séo utilizados caixotes de madeira) di& ser um material que traz riscos de
contaminagdo para os hortifrutis, muitas vezes acabchucando o produto, gerando um
desperdicio.

Acondicionamento da matéria-prima
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Figura 3. Forma de acondicionamento da matéria-prima noba&stzimentos da Empasa.

Na figura 3, podemos observar que apenas 30% afosigsionarios acondicionam a
matéria-prima em caixas plasticas, o que seriaeir@acorreta, porém o excesso de frutas
dentro das caixas faz com que durante o empilhant=ag mesmas as frutas sejam amassadas
e consequentemente perdidas durante o processervaise também que 25% dos
permissionarios comercializam a matéria-prima direinte no chéo, o que é extremamente
inadequado no processo de comercializagao de dabsels 45% dos estabelecimentos ainda
comercializam os produtos em cima de paletes desinaad que também é inadequado no
processo de comercializacdo, ja que a madeira ganiéicar o tecido de vegetais com casca

mais fina provocando danos a estrutura do prodp&ssibilidade de contaminagcéo e

conseguente perda pés-colheita.

Fotos das condicdes e instalacbes da EMPASA:



CONSIDERACOES FINAIS

Com os resultados obtidos a partir do levantamezdbtizado foi possivel identificar
falhas nas condi¢6es higiénico-sanitérias e a stz de implantacdo de um programa de
capacitacdo em manipulacdo e acondicionamento tiriaaprima que serdo realizadas com
a continuidade do projeto.
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