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AVALIACAO HIGIENICO-SANITARIA DE ALIMENTOS COMERCIALIZADOS
POR UMA COOPERATIVA RURAL NA REGIAO DO SUDOESTE DO PARANA.

HYGIENIC AND SANITARY EVALUATION OF FOODS MARKETED BY A RURAL
COOPERATIVE IN THE SOUTHWEST REGION OF PARANA

Franciele Pletsch!
Alexandre Carvalho de Moura®

Resumo

Alimentacgdo saudavel é requisito basico para o desenvolvimento fisico e intelectual dos seres
humanos. A contaminacdo microbiologica nos alimentos pode ocorrer facilmente nos
alimentos, durante o cultivo, a manipulacdo, o processamento e na distribui¢cdo aos comércios,
feiras livres e ambientes educacionais. Se contaminado pode mudar a qualidade e as
caracteristicas fisicas e quimicas do alimento, causando sua deterioracdo e doencas no
consumidor. Foram realizadas analises microbioldgicas nos seguintes alimentos: vegetais, fuba,
panificados e melados, visando verificar a presenca de patdgenos e indicadores de deterioragdo
nos alimentos comercializados na cooperativa localizada em uma cidade na regido do sudoeste
do Parand. Para avaliar as condi¢fes higiénico sanitarias nos ambientes em que o alimento
veicula, foi aplicado um questionario aos produtores, um checklist na cooperativa e também
realizadas visitas nestes locais. Dentre estes alimentos, 90% deles apresentaram pelo menos
uma amostra contaminada com os parametros pesquisados. Os alimentos mais contaminados
foram os vegetais e 0 melado foi o0 alimento que menos apresentou contaminagdo, com apenas
uma amostra positiva para bolores e leveduras. A implantacdo de um Manual de Boas Praticas
para o produtor e o0s trabalhadores da cooperativa é fundamental para que ocorra a producéo e
comercializacdo de alimentos saudaveis e que ndo apresentem riscos de contaminagéo a saude
dos consumidores.

Palavras-chave: microrganismos; contaminacao, produtores rurais.

Abstract
Healthy eating is a basic requirement for the physical and intellectual development of human
beings. Microbiological contamination in food can easily occur in food during cultivation,
handling, processing and distribution. after being contaminated, it can change the quality and
the physical and chemical characteristics of the food, causing its deterioration and diseases in
the consumer. Microbiological analyzes were carried out on the following foods: vegetables,
cornmeal, baked goods and molasses, in order to verify the presence of pathogens and indicators
of deterioration in the foods sold in the cooperative located in a city in the southwestern region
of Parana. to evaluate the hygienic and sanitary conditions in the environments where the food
passes, a questionnaire was applied to the producers, a checklist in the cooperative and also
visits were carried out in these places. among these foods, 90% of them had at least one sample
contaminated with the parameters studied. The most contaminated foods were vegetables and
molasses was the food with the least contamination, with only one positive sample for molds
and yeasts. The implementation of a Manual of Good Practices for the producer and workers of

1 Ensino superior Incompleto. Universidade Federal da Fronteira Sul. E-mail: francyyelepletsch@gmail.com
2 Doutorado.Universidade Federal da Fronteira Sul. E-mail: alexandre.moura@uffs.edu.br



the cooperative is essential for the production and commercialization of healthy foods that do
not present risks of contamination to the health of consumers
Keywords: microorganisms; contamination, rural producers.

1. INTRODUCAO

A alimentacdo adequada e a nutri¢cdo constituem requisitos basicos para a protecédo e
processos fisioldgicos adequados do organismo, possibilitando assim boa qualidade de vida
para cada individuo (MARCHI et al., 2011). Se alimentar de forma saudavel e equilibrada é
essencial para vida, além de fornecer energia, um bom desenvolvimento fisico, peso saudavel,
ajuda a prevenir e combater doencas. Com as mudancas de habitos e costumes, as pessoas
tornam-se conscientes, aumentando o interesse e a procura de uma alimentacdo saudavel
(OLIVEIRA 2008). Os alimentos para o consumo humano devem ter qualidade e condicdes
higiénico-sanitarias de acordo com a legislacdo, visando um alimento seguro
microbiologicamente.

Na sua maioria, os alimentos tém riquezas de nutrientes e elevada atividade de agua,
com isso, uma boa qualidade higiénico sanitaria do local e dos manipuladores deve manté-
los livres de contaminacdo (NETO, Et al., 2021). Uma alimentacéo de qualidade, ndo se resume
apenas a sua composicdo bioquimica, mas consiste também na isencdo de microrganismos
contaminantes (SILVA, 2009). Um dos parametros fundamentais em ambientes
alimenticios é a seguranca alimentar, que trata da isencdo do contato do alimento com qualquer
tipo de acdo microbiologica, interacdo esta que acaba ocasionando danos a saude humana ao
consumir este alimento (SILVA, 2014). A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), relata por meio da Resolugéo da Diretoria Colegiada — RDC no 216, de setembro
de 2004, que os servigos de alimentacdo devem seguir procedimentos de boas préaticas a fim de
garantir as condigdes higiénico sanitarias, desde a avaliagdo criteriosa dos fornecedores
passando por Cuidado durante 0 recebimento,
armazenamento, higienizacdo do ambiente, higiene pessoal, producdo, exposicdo do
alimento e o descarte (BRASIL, 2014).

Os microrganismos presentes nos alimentos podem ser responsaveis por intoxicacoes e
infeccdes transmitidas por alimentos - DTAs. Doencas transmitidas por alimentos sdo todas as
ocorréncias clinicas ocasionadas pela ingestdo de alimentos que possam estar contaminados
com microrganismos patogénicos, substancias quimicas, objetos lesivos ou que contenham em
sua constituicdo estruturas toxicas em quantidades que afetam a satde do consumidor, podendo
ser a nivel individual ou grupo de populagéo (SILVA JUNIOR, 2014).

Nas ultimas décadas, a alimentagdo vem sendo motivo de preocupacéo, devido aos casos
de contaminacdo microbioldgica estarem crescendo significativamente e provocarem o
aparecimento de enfermidades provenientes dos alimentos (BRASIL, 2010). Segundo dados do
boletim informativo da Secretaria de Vigilancia em Saude do Ministério da Saude, entre o
periodo de janeiro de 2016 e dezembro de 2019, foram confirmados 626 surtos por ano no
periodo analisado, que acometeram 37.247 pessoas (média de 9.312 casos ao ano). Foram
registrados 38 dbitos (média de 9,5 mortes ao ano) em 26 surtos, dos quais 23% tiveram 0s
agentes etioldgicos identificados como: intoxicacdo exdgena, Escherichia coli, S.aureus, T.
cruzi e Salmonella. No periodo de 2007 a 2020, foram notificados, por ano, uma média de 662
surtos de DTA, com o envolvimento de 156.691 doentes (média de 17 doentes/surto), 22.205
hospitalizados e 152 obitos (BRASIL, 2022). Estes surtos estdo relacionados a doencas
transmitidas por 4gua e alimentos de origem animal, vegetal e industrializados, além do informe
evidenciar que a propria residéncia das pessoas € o local de maior contaminacgéo, seguido de
restaurantes, supermercados e feiras.
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Com o avancgo tecnologico, as informacdes sobre alimentacdo saudavel ganharam
grande destaque, pois o consumidor tem acesso a muitas informacgdes que antes nao eram
evidenciadas (JOHANN Et al., 2019). A alimentacdo saudavel além de contribuir para o
beneficio na salde, fortalece a mente, aumenta a disposicdo geral e contribui em diversos
fatores emocionais. Os produtos podem ser comercializados em grandes redes de
supermercados, em feiras livres, ou mesmo distribuidos por cooperativas regionais, comum na
regido agricola do oeste e sudoeste do Parand (KOCHANSKI et al., 2009).

O sistema de cooperativismo surgiu da necessidade de viabilizagao de custos de insumos
e conhecimentos de novas tecnologias de producéo e agregacdo de renda aos produtos e de
modo que o agricultor se aproprie do lucro. Foi com esse intuito que cooperativas de agricultura
familiar, ja existentes no Sudoeste do Parana, optaram por consolidar essa unido, a qual resultou
no Sistema de Cooperativas da Agricultura Familiar Integrada iniciada entre 2003 e 2004
(Ferraz et al., 2008). No municipio de Capanema, localizada no interior do Parana, ha apenas
uma cooperativa, sendo responsavel pela distribuicdo alimentar aos ambientes educacionais do
municipio. Capanema constitui um municipio essencialmente agricola, os alimentos produzidos
sdo fornecidos a cooperativa, organizados, identificados por grupos e entdo distribuidos as
escolas, Centros municipais de Educacéo Infantil - Cmeis e APAE da regido.

Visando garantir a inocuidade dos alimentos comercializados pelos produtores rurais,
é preciso manter a fiscalizagdo sobre os estabelecimentos, obedecendo a regras e padrbes
previstos na legislacdo RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004 da ANVISA. A
adequacao, conservacao e higiene das instalac6es e dos equipamentos e o grau de conhecimento
dos manipuladores sdo fatores imprescindiveis para garantir a seguranca dos alimentos
(MURMANN, 2004 apud GERMANO e GERMANO, 2001). A higiene e a fiscalizacdo dos
alimentos constituem um setor fundamental da saude publica, garantindo os processos de
conservacao dos produtos alimenticios e evitando alterac6es, adulteracdes e falsificagdes.

A anélise microbioldgica de alimentos é fundamental para levar aos consumidores
produtos de qualidade para consumo. Permite identificar a presenca de patdgenos, toxinas,
além das condicdes de higiene em que este foi produzido (NASCIMENTO, 2000). Conforme
Vialta et al. (2002) medidas preventivas devem ser introduzidas em todas as etapas, desde o
plantio até a comercializacdo, para assim poder reduzir ou sanar os riscos de enfermidades
transmitidas por alimentos - ETAs, garantido a qualidade do alimento e o controle de perigos.

O controle higiénico sanitario dos alimentos, dos estabelecimentos de comercializacdo
e dos manipuladores é essencial para garantir a qualidade microbiolégica dos alimentos,
tornando-se o principal instrumento de defesa contra os surtos de enfermidades veiculadas pelos
alimentos.

Este trabalho teve por objetivo verificar as condi¢cbes microbioldgicas e higiénico
sanitarias dos seguintes alimentos: vegetais, fuba, panificados e melados, através de analises
microbioldgicas, visando verificar a presenca de patdgenos e indicadores de deterioracdo nos
alimentos comercializados na cooperativa localizada em uma cidade na regido do sudoeste do
Parand.

2. MATERIAIS E METODOS

O estudo foi aprovado pelo CEP, com o nimero do Parecer: 4.907.895. As entrevistas,
visitas e coletas dos alimentos sé foram realizadas apds a aprovacdo do comité. Todos 0s
participantes da pesquisa assinaram o TCLE (Termo de Consentimento Livre e Esclarecido)
junto com um termo de autorizacdo do uso de imagem segundo as normas do Comité de Etica
em Pesquisa.
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Apds a aplicacdo do questionario com os produtores (ANEXO A), sobre os
conhecimentos em relacdo aos alimentos, higienizacdo desde a lavagem das méos quanto a
higienizacdo dos proprios alimentos na hora de serem embalados e sobre as formas de
contaminacgdo, acompanhou-se um dia de trabalho de 6 associados a cooperativa, no intuito de
observar a praticas de trabalho, como ocorre a higienizacdo, manipulacao e processamento dos
alimentos. Também foi observado uma semana de trabalho na cooperativa, sendo possivel
visualizar a forma de armazenamento dos alimentos, bem como as instalagfes da instituicdo e
o fluxo de movimento dos alimentos até a comercializacao.

2.1 Coleta de amostras

As amostras encaminhadas para analise microbiol6gica foram coletadas no municipio
de Capanema - PR, na cooperativa responsavel pela comercializacdo de produtos rurais
fornecidos por produtores da regido do interior do municipio durante o periodo de julho a
outubro de 2022. O municipio se estende por 418,7 km2 e conta com 19 124 habitantes. A
densidade demografica é de 45,7 habitantes por km2 no territério do municipio. Sua localizagédo
é privilegiada em relacdo ao Parque Nacional do Iguacu, a fronteira com a Argentina e com a
proximidade das Cataratas do Iguacu, o municipio de Capanema possui elevado potencial
turistico (BRASIL, 2022).

A Cooperativa - Coopafi precisou assinar o Termo de Ciéncia e Concordancia da
instituicdo, autorizando a coleta dos alimentos e sua participacdao na pesquisa. Apos esta etapa,
ocorreu a coleta das amostras dos alimentos e entéo levadas até o laboratdrio da Universidade
Federal da Fronteira Sul para realizacdo das analises.

Dentre os alimentos comercializados pela cooperativa, selecionou-se para este estudo o
fuba, melado, hortifruti e panificados. Os alimentos sdo distribuidos semanalmente aos Cmeis,
APAE, escolas municipais e estaduais. Os produtos foram selecionados devido ao fato de serem
alimentos consumidos diariamente, sendo o melado consumindo toda manha, juntamente com
0 péo e café. Os hortifrutis em todos os almocos sdo fornecidos e com diferentes opg¢des para
escolha, sendo que o cardapio é fornecido pela nutricionista do municipio.

A coleta das amostras acontecia a cada quinze dias, na cooperativa do municipio,
responsavel pela comercializagcdo dos produtos fornecidos pelos produtores rurais da regio.
Trés amostras (triplicatas) de cada alimento selecionado foram coletadas diretamente na
Coopafi, em embalagem original e transportadas sob refrigeracdo em caixas de isopor com gelo
artificial e entdo levadas imediatamente ao Laboratério de Microbiologia da Universidade
Federal da Fronteira Sul — Campus Realeza, para a realizagdo das andlises.

2.2 Preparo e Diluigdo das Amostras

A embalagem da amostra foi desinfetada com alcool 70% e entdo aberta. Com as
espatulas ja estereis foi pesado 25g da amostra em um béquer estéril e homogeneizado com os
225mL de &gua peptonada, previamente preparada e esterilizada, sendo a dilui¢do 10+ Para o
preparo das dilui¢cGes subsequentes, foram pipetadas, assepticamente, 1 mL da diluicdo anterior,
colocado em tubo de ensaio contendo 9 mL de &gua peptonada e homogeneizado, como
apresentado na (Figura 1).

Figura 1 — Procedimento utilizado para o preparo das diluigdes seriadas das amostras.
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Fonte: Adaptado de Silva (2007, p. 130).
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2.3 Analises Microbioldgicas

Foram realizadas analises microbiologicas nas amostras obtidas na cooperativa, de
acordo com a resolugdo - RDC N° 331, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019 pela ANVISA,
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Para determinacdo de coliformes totais e
termotolerantes foram realizadas analises pelo método de NUmero mais provavel (NMP. g-1),
onde foi utilizada a técnica dos tubos mdltiplos, em séries de trés tubos. Também realizou-se
analises para Mesofilos Aerdbios pela contagem em placa por espalhamento da superficie, para
Salmonella, através dos meios de cultura - Rappaport e Selenito e apds em placas contendo
Agar SS, por fim para bolores e leveduras, por contagem em placas por plagueamento em
superficie.

No periodo avaliado, foram analisados 7 diferentes tipos de alimentos comercializados
pela COOPAFI, provenientes de 6 diferentes produtores, relacionados aos parametros
microbiologicos. Os pardmetros foram determinados, preferencialmente, visando comparar
coma RDC N° 331, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019 pela ANVISA, do Ministério da Satude
(BRASIL, 2019) (Tabela 1).

Alguns parametros foram analisados mesmo ndo estando presente na legislacdo, pois
buscou-se obter uma visdo mais ampla da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, uma vez
gue podem ser contaminados quando o alimento entra em contato com um elemento que
representa um risco a saude e é ingerido ou mesmo microrganismos que podem diminuir a vida
de atil do alimento. As analises tinham como intuito avaliar os alimentos em relagdo ao processo
de deterioracdo, pois quanto mais microrganismos estiverem presentes, maior a deterioracdo
dos alimentos.

Tabela 1 - Parametros microbioldgicos relacionados aos alimentos.

Analise Microbiologicas

Alimento Coliformes Coliformes Escherichia Salmonelln Aerobios Bolor e

totais termotolerantes coli mesdfilos  leveduras
Alface X X X X X
Riicula X X X X X
Pio X X X X X
Fuba X X X X X
Melado X

Fonte: Autora (2022).
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2.4 Coliformes totais e termotolerantes e Escherichia coli

A contagem de coliformes totais e termotolerantes foi realizada pelo método no Numero
Mais Provavel (NMP), descrito por Salvatori et al. (2013).

O método inclui as seguintes etapas:

o Teste Presuntivo: nesta etapa trés diluicGes da amostra serdo inoculadas em uma série
de trés tubos contendo o Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), por diluicdo. Que seréo
incubados a 35°C por 24 horas. Os tubos que apresentarem formacdo de gas sao
considerados suspeitos da presenca de coliformes.

e Teste Confirmatdrio: uma alcada de cada um dos tubos suspeitos (que apresentarem
formacdo de gas) é transferida para tubos com Caldo Verde Brilhante Bile 2% (VB)
(incubados a 37°C por 24 horas) e Caldo E. coli (EC) (incubados a 45°C por 24 horas).
A presenca de gés no Caldo VB serd considerada confirmativa de presenga de
coliformes totais. O crescimento, com producao de gas nos tubos EC sera considerada
confirmativa de presenga de coliformes termotolerantes.

A partir de cada tubo de EC com producéo de gas ap6s 24 ou 48 horas, retirou e estriou-
se uma alcada da cultura em placas de Agar Eosina Azul de Metileno (EMB). Estas foram
incubadas a 37°C por 24 horas, observando o desenvolvimento de col6nias tipicas de E. coli.
Selecionou-se algumas coldnias para identificacdo. Aquelas colonias Gram positivas e oxidase
negativas foram submetidas as provas bioquimicas de Citrato, Indol, Teste de vermelho de
metila (VM) e VVoges-Proskauer (VP).

2.5 Salmonella

A analise microbioldgica para Salmonella foi realizada segundo a metodologia descrita
por Salvatori et al. (2013), foram realizadas as seguintes etapas: o pré-enriquecimento em caldo
ndo seletivo: nesta etapa 259 da amostra € adicionada em agua peptonada e adicionou-se 1 mL
de cada diluicdo em Rappaport (incubados a 37 °C por 24 horas) e Caldo Selenito Cistina (SC)
(incubados a 41,5 °C por 24 horas).

Plaqueamento seletivo diferencial: utiliza-se um meio de cultura, Agar Salmonella-
Shigella (SS). Estria-se uma algada de cada caldo TT e SC em Agar SS, que sera incubado a
temperatura de 37 °C por 24 horas. Apds o periodo de incubac&o, verifica-se o desenvolvimento
de colonias tipicas da Salmonella.

2.6 Meséfilos Aerdbios

A metodologia utilizada para Mesofilos Aerobios foi pela contagem em placa por
espalhamento em superficie, descrito por Salvatori et al. (2013). A contagem detecta o nimero
de bactérias aerobias ou facultativas e mesofilas tanto sob a forma vegetativa quanto esporulada.

Adicionou-se 100 uL de cada dilui¢do em placas de Petri estéreis contendo Agar Padréo
de Contagem (PCA) e em seguida as placas foram incubadas invertidas a 37 + 1°C por 24 horas.
Apos as 48 horas realizou-se a contagem das unidades formadoras de colénias (UFC) (SILVA
etal., 2007).

2.7 Contagem de bolores e leveduras

A quantificacdo de bolores e leveduras em alimentos foi realizado pelo método de
contagem em placas por plaqueamento em superficie para aumentar a exposi¢do ao oxigénio e
evitar o “stress” causado pelo meio de cultura quente, determinando-se 0 nimero de unidades
formadoras de colonias (UFC). Esta metodologia foi descrita por Salvatori et al. (2013).
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Inoculou-se 100 uL das diluicdes selecionadas sobre a superficie seca de agar batata
glicose 2% acidificado com acido tartarico a pH 3,5. A glicose atua como a fonte de
carboidratos.

Com o auxilio de al¢a de Drigalski, espalhou-se o in6culo cuidadosamente por toda a
superficie do meio, até sua completa absorcdo. As placas foram incubadas, sem inverter, a 25°
C por 5 a 7 dias, em incubadora de B.O.D. Em seguida contou-se as unidades formadoras de
colonias e os resultados expressos em UFC/mL.

3.RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Visitacdo, entrevistas, checklist e questionarios

As observagdes, “in loco”, permitiram verificar as condi¢des do ambiente de produgdo
de hortifruti, estando de acordo com os padrbes exigidos pela vigilancia sanitaria e pela
cooperativa. As estufas sdo isoladas e bem organizadas. O sistema de hidroponia reduz o tempo
de mdo de obra nas estufas, também o uso de defensivos quimicos, além de aproveitar melhor
0 uso da agua e nas estufas ndo havia a presenca de ervas daninhas.

Os animais de companhia da propriedade ficam presos, sem contato com a estufa e com
os alimentos produzidos. A agua é proveniente do rio Siemens que abastece a cidade que é
captada, tratada e distribuida pela Sanepar, com os tratamentos adequados. As estufas sdo
hidropdnicas e as saladas recebem uma solucéo nutritiva, que circula em um sistema hidraulico
sem contato humano. Durante a entrevista alguns produtores comentaram que nem sempre
realizam a lavagem da caixa d’agua no periodo de 6 em 6 meses, um fator importante para
evitar a contaminacgéo e o surgimento de microrganismos que prejudicam a saude das pessoas.

Na cooperativa a entrega dos alimentos é realizada na sala de armazenamento, onde
cada produtor tras seu alimento em caixas proprias. Neste momento a manipulacao é feita sem
luva, ou seja o contato com o alimento é feito com a mao, em nenhum momento foi possivel
observar o uso de alcool para higienizacdo. Também ndo havia o uso de mascaras e também
algumas funcionarias estavam com o cabelo solto.

Apds a entrega de todos os produtos, comeca a reorganizacao das caixas por quantidade
em cada escola ou CMEI, neste momento também o manuseio é sem luvas, as caixas Sao
movidas de lugar com empurrdo dos pés ou arrastadas pelo chdo. Logo apds sdo levadas até o
veiculo e entdo é realizada a entrega no seu destino final.

Estes fatores podem favorecer e ocasionar a contaminacdo microbioldgica dos
alimentos, uma vez que a falta de higienizacdo na hora da manipulagdo e armazenamento
contribuem para a reproducdo e multiplicacdo dos patégenos que podem causar enfermidades
nos seres humanos ao consumirem alimentos contaminados.

O local em si é bem higienizado e a sala climatizada, porém a forma de manipulagéo
dos alimentos ndo estdo de acordo com os padrées estabelecidos pela RDC N° 216, DE 15 DE
SETEMBRO DE 2004 da ANVISA. A falta de higiene na pratica de manipulagéo e nos setores
alimentares, além do baixo nivel de capacitagdo dos profissionais, evidenciam a importancia da
adocdo as praticas de seguranca alimentar. A formacao e aperfeicoamento dos manipuladores
também se torna essencial, conforme as legislacdes vigentes pela ANVISA, entretanto, had uma
necessidade de melhoria dos conhecimentos adquiridos (MARTINS et al.,2012).

O resultado da andlise do checklist de boas praticas de manipulacdo, evidenciou
irregularidades referentes as condigdes higiénico sanitarias e forma de manipulacdo com o
alimento. O banheiro ndo tem papel toalha suficiente, por isso em VArios momentos 0s
funcionarios utilizam a mesma toalha para secar as méos, também néo realizam a lavagem da
caixa d’4dgua a cada seis meses. Estas situagdes podem expor os alimentos ao risco de
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contaminacéo, ressaltando mais uma vez a importancia do conhecimento e da sensibilizacao
sobre estes fatores, pois responsaveis pela distribuicdo de alimentos que irdo ser consumidos
pela populagéo.

Com a aplicacdo do questionario aos produtores, foi possivel identificar que todos os
entrevistados conhecem as técnicas de higienizacdo e sabem que com a falta dela, os alimentos
podem ser contaminados. No entanto, 45% dos produtores relatam ndo conseguir realizar os
procedimentos corretos de higienizacdo do estabelecimento. Os entrevistados concordam que
com a higienizacdo correta é possivel evitar doencas transmitidas por alimentos. 100%
concordam que se ingerir algum alimento contaminado com microrganismos patogénicos,
podem contrair doencas. Porém, alguns produtores comentaram que apesar de saberem a
importancia da lavagem correta dos alimentos, eles néo as realizam, 33,33% dos trabalhadores
justificaram que é por falta de vontade, outros por desleixo e alguns até mesmo por nao se
importarem.

Em relacdo a distribuicdo e fornecimento de alimentos seguros, houve uma discordancia
das respostas, 50% dos produtores acreditam que a responsabilidade é deles, ou seja, apenas 0s
produtores devem tomar todos os cuidados para ndo contaminar os alimentos. Os outros
discordam dessa resposta e afirmam que o alimento pode ser contaminado desde o plantio até
ser colocado no prato. Segundo o manual de prevencao e controle de DTAs - 2010, fornecido
pelo Ministério da Salde, os alimentos podem ser contaminados em qualquer fase de sua
producdo, em toda a cadeia alimentar. Desde 0 momento do plantio e da colheita na fazenda,
passando pela inddstria processadora, supermercados e até no momento da ingestao na casa do
consumidor.

A devolutiva para os trabalhadores da cooperativa e para os produtores sera atraves de
visitas pessoais, tanto na cooperativa quanto nas propriedades, com auxilio de folder
explicativos sobre como ocorre a contaminagcdo e como podemos evita-la, tornando um
momento bem comunicativo, informativo e para sanar todas as davidas que surgirem.

3.2 Analises microbioldgicas

Dentre estes alimentos, 90% deles apresentaram pelo menos uma amostra contaminada
com 0s microrganismos pesquisados (Tabela 2). Os alimentos mais contaminados foram os
hortifrutis, devido principalmente as hortalicas serem folhosas, por estarem em maior contato
com a agua, que pode estar contaminada, suas folhas sdo justapostas e flexiveis que favorecem
0 acumulo de residuos e facilita a contaminacdo microbioldgica. J& o melado foi o0 alimento que
apresentou menor contaminagdo microbioldgica, com apenas uma amostra positiva para bolores
e leveduras. Este fato j& era esperado, pois este alimento apresenta baixa atividade de agua
devido & alta concentracdo de agucares, além do que é produzido a altas temperaturas, por um
longo intervalo de tempo, contribuindo para a morte de microrganismos sensiveis (JAY, 2005).
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Tabela 2 - Resultados das analises microbioldgicas das amostras coletadas na cooperativa em

Capanema - PR.

Determinaciio
Coliformes Coliformes Escherichia  Salmonella sp. Aerobios Bolor e
Amostra Totais Termotolerantes coli (em 25 g) mesdfilos/g leveduras
(NMP/g) (NMP/g)
Alface 01  >LIXIO*NMP  >1,1X10° NMP Presente Presente 2,9x10° UFC
Alface 02 =LIXIOPNMP  =1,1X10° NMP Presente Ausente 3,5x10° UFC
Alface 03 =LIXIOPNMP  =1,1X10° NMP Presente Presente 1,7x10% UFC
Alface 04 >1,1X10° NMP 4.6x10° NMP Presente Presente 2,7x10° UFC
Alface 05 >LIXIOPNMP  =1,1X10° NMP Presente Presente 3,3x10° UFC
Alface 06  =1,IXI0°NMP  =1,1X10° NMP Presente Presente 3,6x10° UFC
Ricula01  >LIXIOPNMP  =1,1X10° NMP Presente Ausente 1.1x10° UFC
Ricula 02  >LIXIOPNMP  =1,1X10° NMP Presente Ausente 2,4x10° UFC
Ricula 03  =LIXIOPNMP  =1.1X10° NMP Presente Presente 2,0x10° UFC
Pio 01 <3.0 <3.0 Ausente Ausente 4,0X102 UFC
Pio 02 <3.0 <3.0 Ausente Ausente 6.0X10° UFC
Pio 03 <3.0 <3.0 Ausente Ausente 4,0X102 UFC
Pio 04 <3.0 <3.0 Ausente Ausente Ausente
Pio 05 <3.0 <3.0 Ausente Ausente 3,0X10® UFC
Pio 06 <3.0 <3.0 Ausente Ausente 1,0X102 UFC
Fuba 01 1,5x10" NMP 2.1 x10" NMP Presente Ausente 3,0X10% UFC
Fuba 02 3.6 x10" NMP 1,1 x10" NMP Presente Ausente 2,0X10° UFC
Fuba 03 1,5%x10" NMP 4,3 x10' NMP Presente Ausente 1,0X10% UFC
Melado 01 2,0X10* UFC
Melado 02 Ausente
Melado 03 Ausente

Fonte: Autora (2022)

3.2.1 Hortifruti

As frutas e as hortalicas apresentam um baixo teor calérico, ricos em vitaminas, e
proporcionam inimeros beneficios a saude, sdo de grande aceitagédo nas refei¢fes das pessoas,
sendo altamente consumidos (BRASIL, 2006). Os hortifrutis frescos fazem parte da dieta de
muitos individuos, em razéo de seus atributos nutricionais, preparo simples e baixo custo de
producgéo (MAISTRO, 2001).

Podem abrigar inimeros microrganismos, principalmente patogénicos e por isso séo
frequentemente relacionados a enfermidades transmitidas por alimentos (ETA) em todo mundo.
Por isso a importancia de realizar constantemente analises microbiologicas, a fim de avaliar a
qualidade do alimento.

Do total de amostras analisadas, 98% apresentou contagem elevada de coliformes totais
e termotolerantes com valores >1,1x10: NMP/g. A RDC N° 331, DE 23 DE DEZEMBRO DE
2019 pela ANVISA, do Ministério da Saude (BRASIL, 2019), que estabelece os padrdes
microbioldgicos sanitarios para alimentos, determina uma tolerancia maxima de 5x10: NMP/g
de coliformes termotolerantes e coliformes totais para hortalicas, "in natura”, inteiros,
selecionados ou ndo". Apenas uma amostra de alface estava dentro dos padroes estabelecidos
pela legislacdo, mesmo com valores préximos com 4,6x10: NMP/g, ou seja, demonstrando risco
de transmissao de microrganismos patogénicos provenientes do trato gastrointestinal de animais
endotérmicos, ao consumir este alimento cru. Em um estudo similar Teixeira et al. (2013),
analisaram 8 amostras de hortalicas, demonstrando contaminagdo em 100% com indices de
contaminacdo iguais ou superiores a 2,8x10-NMP/g, resultados acima da legislacdo em vigor.
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Estes resultados estdo de acordo com os observados por Arbos et al. (2010) em que as
amostras de hortifruti apresentaram 85% de contaminacao, ou seja, apresentou contagem acima
dos valores permitido pela legislacdo para este microrganismo. Fato similar encontrado por
Straccialano et al. (2016) no qual 83,3% das analises apresentaram contaminacdo para
coliformes, indicando condic6es higiénicas sanitarias insatisfatdrias.

Os resultados para E. coli foram de 77,78% das amostras positivas com a presenca deste
microrganismo, caracterizando-se como improprias para 0 consumo. Estes resultados estéo
semelhantes ao estudo dirigido por Tavares, Araujo, Ueno (2009) ao qual realizaram avaliacio
microbioldgica em verduras e saladas comercializadas em Ribeirdo Preto-SP, 0os mesmos,
relataram que, das 139 amostras de alfaces avaliadas, 63,3% apresentaram elevadas contagens
de coliformes a 45 °C.

E. coli é considerado um microrganismo comensal, estando presente em grande nimero
no intestino humano, mas também pode se comportar como patégeno-oportunista, uma vez que
pode causar doencas gastrointestinais e extraintestinais, e, por isso, representam risco a saude
dos consum (FENG; WEAGANT; JINNEMAN, 2002).

As hortalicas apresentam em sua microbiota natural uma carga microbiana que provém
do ambiente, sendo influenciada pela estrutura da planta, técnicas de cultivo, transporte e
armazenamento. A contaminacgédo dos alimentos por coliformes, principalmente hortifruti, pode
ocorrer antes e/ou apos a colheita. Os microrganismos encontrados podem ter contaminado as
hortalicas durante o plantio através do uso de agua de irrigacdo contaminada, uso de adubos
organicos inadequados, durante o processo de colheita, embalagem, transporte e a falta de
higienizacdo das mdos também é um fator relacionado a contaminacdo (CARVALHO et al.,
2010). O armazenamento e a refrigeracdo incorreta do produto propiciam a multiplicagédo destes
microrganismos (SANTOS et al, 2004).

Além da alface também foi analisada a rucula (Eruca sativa), & uma hortalica, da familia
Brassicaceae, consumida, principalmente, na forma de salada e em pizzas, possuindo um sabor
amargo e picante. Apresenta plantas de porte baixo, folhas alongadas e recortadas, de coloragéo
verde-escura. E rica em sais minerais, como ferro, célcio e fosforo, e em vitaminas A e C. Os
resultados também foram acima dos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente (BRASIL,
2006).

A alface e arucula apresentam caracteristicas fisicas semelhantes e por serem fornecidas
pelo mesmo produtor, o preparo, plantio e colheita sdo da mesma forma. Suas estruturas fisicas
agregam as chances de contaminacdo e com os resultados das analises foi possivel confirmar
gue essas semelhancas estdo diretamente associadas ao alto indice de contaminacéo.

As contagens de coliformes em alimentos, como as hortaligas sdo utilizadas como
parametros da carga microbiana presente, servem como alerta das condicGes de higiene durante
a manipulagdo e armazenamento, como também dos potenciais riscos oferecidos a satde do
consumidor.

Dessa forma, a deteccdo de coliformes totais indica falhas nas condicdes higiénicas de
producdo do alimento, engquanto que os coliformes termotolerantes sdo utilizados como
indicadores da qualidade sanitaria do alimento, indicando a presenca de E. coli dentre outros
(FENG et al., 2002). Também foram realizadas anlises para detectar a presenca de Salmonella.
Verificou-se que 66,67% dos alimentos estavam com resultados fora do padrdo estabelecido
pela legislacdo. Estes resultados estdo de acordo com os observados por Barcelos et al. (2016),
0s quais em suas andlises detectaram presenca de Salmonella em 30% das amostras.

Os resultados encontrados no presente estudo evidenciam um dado preocupante com
relacdo ao microrganismo Salmonella sp. uma vez que representam risco ao consumidor, visto
gue o alimento em questdo é um preparado pronto para consumo e ndo ira sofrer tratamento
térmico. Além disso, a Salmonella spp. € o microrganismo mais frequente em casos de ETA
(BARCELOS et al., 2016).
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Segundo o Ministério da Saude (2011), a Salmonella spp., é adquirida através do
consumo de agua e alimentos contaminados. Ao ser ingerida, a bactéria penetra e passa pela
camada epitelial intestinal, atinge e penetra na camada onde as células epiteliais estdo ancoradas
e se multiplicam. As células de defesa do sistema imunoldgico como macréfagos e mondcitos
fagocitam essas bactérias, ocasionando uma resposta inflamatéria. Neste caso, ocorre uma
infeccdo na mucosa intestinal, ocasionando uma diarreia aquosa.

Para prevenir a ocorréncia da Salmonella é importante manter a higiene e lavagem das
méos antes, durante e apds o preparo dos alimentos ou apds manusear objetos sujos; lavar e
desinfectar as verduras e legumes antes de consumi-los; controlar a temperatura em que 0s
alimentos sdo armazenados e evitar a ingestdo de alimentos que ndo sejam inspecionados
(Ministério da Saude, 2019).

Em relacdo aos mesoéfilos aerdbios, vale salientar que nao existe na legislacdo, padrdes
estabelecidos para este parametro, entretanto, de forma a padronizar, sdo preconizados que
alimentos contendo contagens microbianas da ordem de 10s - 10¢ UFC/g séo considerados
improprios para o consumo devido a perda do valor nutricional, alteragdes sensoriais, riscos de
deterioracdo efou presenca de patdgenos (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2002).

As amostras de hortifruti resultaram em média 2,5x10: UFC/g, ou seja, 100% das
amostras estdo com o indice de contaminacdo bem elevado, demonstrando possibilidade de
deterioracdo do alimento, bem como diminuindo seu tempo de prateleira. Em um estudo similar,
realizado por Dolinger et al. foi evidenciada em todas as amostras (100%) a presenca de
mesofilos, entretanto 25% apenas apresentaram contagem acima de 10- UFC/g, indicando que
o alimento ficou exposto a contaminacdo ambiental, permanéncia por longo tempo a
temperatura inadequada durante 0 armazenamento ou ao ser servido, e excesso de manipulacéo
durante o preparo (ALVES; UENO, 2010).

3.2.2 Panificados

Foram realizadas andlises para coliformes totais e termotolerantes, nas amostras de
panificados, visando um diagndstico da qualidade higiénico-sanitaria do alimento, mesmo néo
estando estabelecido na legislagdo vigente. O controle higiénico-sanitario dos alimentos se
constitui em um conjunto de normas e técnicas utilizadas para verificar se os produtos
alimenticios estdo sendo produzidos, manipulados e distribuidos de acordo com as Boas
Praticas de Fabricacdo, e como na fabricacdo do pdo, ele passa por varias etapas, acaba se
tornando um alimento bem suscetivel a contaminagéo.

Os pées sao considerados fonte de energia e nutrientes para o ser humano. A farinha
refinada, é basicamente fonte de carboidratos. Considerado um alimento popular, que pode ser
consumido na forma de lanches ou acompanhando as refei¢Bes, além de ser bastante apreciado
e para se destacar no mercado é preciso oferecer os produtos mais saborosos e de melhor
qualidade (BARROS et al., 2009).

Todas as amostras de paes apresentaram contagem <3.0 NMP/g, demonstrando auséncia
de coliformes, caracterizando boas condigdes higiénico sanitarias no processo de producédo e
comercializacdo dos mesmos. Barros et al. (2009), no qual verificaram que de cinco amostras
que foram submetidas a analise microbioldgica de coliformes, quatro ndo apresentaram
desenvolvimento microbiano significativo, ou seja, 90% das amostras avaliadas néo
apresentaram contaminac&o, indicando boa qualidade microbiolégica.

Para 0os mesmos alimentos citados acima, também foram realizadas analises para
detectar a presenca de Salmonella e E. coli. Ambas as analises deram negativo em 100% as
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amostras para ambos 0s microrganismos. Resultados semelhantes foram citados por Figueiredo
et al. ao analisarem amostras de paes, com 100% das amostras adequadas ao consumo humano.

Os bolores e leveduras foram encontrados em 98% das amostras, no entanto 33,33%
apresentaram contagem média de 1,9x10: acima dos padrdes estabelecidos pela Legislacdo
(BRASIL, 2019), no qual estabelece para produtos panificados tolerdncia maxima de 5x10:
UFC/g, os quais podem representar risco a salde do consumidor, além de propiciar a
deterioracdo dos produtos avaliados, uma vez que se trata de produto pronto para o
consumo. Apenas uma amostra de panificados estava dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislagéo, estando ausente para estes microrganismos.

Em um estudo similar realizado por Campana et al. (2020), com relacdo a contagem de
bolores e leveduras verificou-se que 84,6% das amostras mostraram contagens acima de 5x10-
UFC/g. Nesse estudo ficou evidenciado a importancia de adotar boas préaticas de manipulacao
e as normas de higiene, a fim de minimizar os riscos a saude do consumidor e melhorar o
desempenho no preparo, armazenamento e distribui¢do dos paes.

Oliveira et al. (2013) afirmaram que a forma de armazenamento e exposi¢éo dos paes
também possuem influéncia sobre a qualidade microbioldgica dos mesmos, e acdes como
exposicao a temperatura adequada, controle de umidade e area de circulacdo dos clientes
afastada da producio de pdes podem diminuir a contaminacdo microbioldgica. E importante
ressaltar também que, em baixas temperaturas, 0 pdo permanece com a aparéncia que tinha
guando recém-produzido, porém o amido se cristaliza mais rapido, diminuindo a vida util do
péo, favorecendo a proliferacdo de bolores e leveduras.

3.2.3 Fuba

A farinha de fuba é um alimento que apresenta uma baixa atividade agua (AW), com
valores préximos de 0,6, dificultando o crescimento de microrganismos, principalmente
bactérias Gram negativas, exigentes para este fator intrinseco do alimento. Mesmo assim, a
legislagdo sugere a avaliacdo das condic¢Bes higiénico sanitarias do alimento, através de
pardmetros como E. coli e Salmonella. Levando em conta as caracteristicas deste alimento,
além do que o alimento é comercializado na forma desidratada, optou-se por analisar também
bolores e leveduras.

Do total das amostras analisadas, 100% apresentaram contagem para coliformes totais
e termotolerantes, as taxas ndo foram elevadas, porém indicam a presenca destes
microrganismos e pela legislacdo em vigor, ndo deveria haver amostras positivas. Um estudo
feito por Pinheiro et al. no qual também realiza analise para coliformes, 26% das amostras
positivaram, mesmo as taxas ndo sendo elevadas, os microrganismos indicam que o alimento
esta sujeito a condigdes higiénicas inadequadas, contaminando os produtos.

O fubé é uma farinha mais fina e com maior capacidade quando o assunto € a absor¢do
da &gua. Produzido pela moagem dos gréos de milho sem a presenca da casca, proporcionando
um tempo de conservagdo maior ao produto. Grande maioria da populagéo brasileira usa este
produto na sua alimentacgéo e por ter um baixo custo na hora da compra.

Durante a visita a0 moinho da cooperativa, localizado em Planalto-PR, foi possivel
acompanhar todo o processo de producdo. O espaco € pequeno, alguns equipamentos foram
perceptiveis a falta de higienizag&o e limpeza, a manipulagdo com farinha acontece sem o uso
de luvas, além de compradores do fuba entrarem com carros e caminharem com os calgados
por cima do milho. Estas observac6es indicam a falta de cuidados com o processo de higiénico-
sanitario e que condizem com os resultados das analises.

A amostra de farinha de fuba avaliada é produzida e transportada em bolsas até a
cooperativa, local que é manipulado e colocado nas embalagens finais, neste processo o
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alimento é manuseado sem luvas e sem cuidados relacionados a higiene, o que também condiz
com possibilidade de contamina¢do demonstrada nas andlises. Segundo Germano (2015) a
contaminacdo de alimentos secos pode ocorrer através da agua, dos recipientes e utensilios
contaminados e dos proprios manipuladores.

Também foram realizadas analises para detectar a presenca de Salmonella e E. coli. Ndo
foi detectada a presenca de amostras contaminadas por Salmonella, estando livre de
contaminacgdo por este microrganismo. Porém 100% das amostras foram positivas para E. coli,
caracterizando-se como impréprias para 0 consumo, Visto que estes microrganismos
apresentam riscos a saude publica e devem ser ausentes em amostras de alimentos.

Em um estudo similar realizado por Moura et al. (2018) 100% das amostras analisadas
foram ausentes para E. coli, portanto os resultados estédo dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislacdo. O autor explica que essa auséncia € justificada pela baixa atividade de agua
encontrada nas amostras, uma vez que a atividade de agua minima para o crescimento deste
microrganismo é de 0,95, e nas amostras foram encontrados valores abaixo deste.

Devido as caracteristicas intrinsecas do fubd, assim como outros derivados do milho
estdo suscetiveis a contaminacdo por microrganismos do grupo dos bolores e leveduras. 100%
das amostras analisadas apresentaram contaminacao por bolores e leveduras, com contagem
média de 2,0X10- UFC, portanto, pode representar um risco em potencial para a saide humana,
pois certas leveduras de origem alimentar podem desencadear reagdes alérgicas e alguns bolores
podem provocar infec¢cdes em individuos imunodeprimidos e ao se desenvolverem podem ser
responsaveis pela producdo de micotoxinas (SILVA et al., 2014).

Diante dos resultados obtidos no fub4, € possivel identificar que durante o processo de
transformacdo do milho para a farinha, as condi¢des higiénico-sanitarias estdo inadequadas e
portanto, deve-se adotar agcdes para que as boas praticas de fabricacdo sejam adotadas no
moinho, que € propriedade da cooperativa em questdo, para que assim ndo haja presenca do
grupo coliformes.

3.2.4 Melado

As amostras de melado somente foram analisadas para os parametros bolores e
leveduras. Os microrganismos relacionados a deterioragdo ou perda de qualidade foram
considerados somente em alimentos para 0s quais ndo ha probabilidade de crescimento de
outros indicadores, pela natureza do alimento, ex.: alimentos com baixa atividade de agua
devido a secagem ou alta concentracdo de acucares, ou para aqueles alimentos cuja avaliacdo
da qualidade tém grande importancia, devido ao seu limitado tempo de prateleira.

A elaboracdo do melado ¢é baseada na fervura do caldo de cana-de-agucar até sua
consisténcia caracteristica, o qual € um subproduto da industria de agucar cristal. A producgéo
do mesmo deve ser com matéria-prima ndo fermentada, sem presencas de particulas terrosas,
microrganismos e detritos animais ou vegetais, sendo vetada a adi¢do de esséncias, corantes
naturais ou artificiais, conservadores (SEBRAE, 2015).

A conservagdo de alimentos por altas temperaturas como a pasteurizacdo e a
esterilizacdo sdo comumente utilizadas para os alimentos. Como 0 melado é produzido a altas
temperaturas e por um longo intervalo de tempo, além de sua baixa AW, ndo sdo realizadas
analises microbioldgicas além destes parametros (JAY, 2005).

De acordo com os estabelecidos pela resolugéo - RDC N° 331, DE 23 DE DEZEMBRO
DE 2019 da ANVISA, pelo Ministério da Saude (BRASIL, 2019), no qual estabelece os padroes
microbioldgicos sanitarios para alimentos, designados como: "Melado, melago, caldas e
xarope”, cuja tolerdncia maxima para amostra indicativa é de 5,0X10: UFC/g para bolores e
leveduras.
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Das amostras de melado avaliadas, 33,33% apresentavam contagem destes
microrganismos com valores de 2,0X10: UFC/g. Em um estudo similar realizado por Silveira
etal. (2017) para os bolores e leveduras, apenas uma amostra de melado apresentou crescimento
(3,5x10- UFC/g), mesmo assim todas as amostras estdo de acordo com a legislacéo da Anvisa
que estipula um valor até de 5x10: /g.

Como o0 melado durante a sua producdo fica muito tempo exposto ao processo de
concentracdo, o produto final, se produzido em condigdes adequadas, torna-se praticamente
isento destes tipos de microrganismos, assim como foi verificado na maioria das amostras.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos demonstram a necessidade de maior atencdo na area de seguranca
dos alimentos. O fato de as analises revelarem que a maior parte dos alimentos estao improprios
para o consumo, devido, principalmente as condi¢des higiénico sanitarias dos alimentos e dos
estabelecimentos visitados, transforma estes alimentos em potenciais riscos de contaminagéo
ao consumidor por microrganismos. A falta de conhecimento dos manipuladores de alimentos
e informagOes desencontradas da realidade observada, demonstra a necessidade de orientagdo
e educacéo da populacdo quanto aos cuidados relacionados com a producdo dos alimentos,
desde seu plantio até a colheita, da conservacao, manipulacdo, armazenamento e na distribuicéo
dos alimentos.

Ao observar os resultados, evidencia-se a necessidade de implantagéo local do manual
de boas préticas de fabricagdo, publicado pela ANVISA - 2019, além de instigar melhorias nas
condi¢Bes higiénico-sanitarias das agroindustrias, do moinho e também do local de
armazenamento da cooperativa.

A implantagdo de um Manual de Boas Praticas para o produtor e os trabalhadores da
cooperativa é fundamental para que ocorra a producdo e comercializacdo de alimentos
saudaveis e que nao apresentem riscos de contaminacdo a saude dos consumidores.
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APENDICE A — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Prezado participante,

Vocé esta sendo convidado(a) a participar da pesquisa Analise microbiologica
de alimentos comercializados por uma cooperativa rural na regido do sudoeste do
parana. Desenvolvida por Franciele Pletsch, discente de graduacdo em Ciéncias
Bioldgicas da Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS), Campus de Realeza, sob
orientacdo do Professor Alexandre Carvalho de Moura.

O objetivo central do estudo é: verificar se ha presenca de patdégenos nos
alimentos comercializados por uma cooperativa localizada em uma cidade na regiédo
do sudoeste do Parana, devido a importancia do acesso ha alimentos com qualidade,
sem contaminacao microbioldgica por patégenos que podem causar doencas, DTAsS
e promover melhor qualidade de vida.

O convite a sua participacdo se deve a importancia de conhecer 0s processos
de higienizacao dos alimentos e também o processo lavagem das maos pessoal de
cada associado na cooperativa. Sua participacdo € de extrema importancia para
conhecimento das praticas agricolas dos alimentos selecionados para pesquisa,
também juntamente com os resultados das andlises vao contribuir na proposta de
acOes para mitigar a presenca de contaminagao microbioldgica.

Sua participacao nao € obrigatéria e vocé tem plena autonomia para decidir se
quer ou nao participar, bem como desistir da colaborac&o neste estudo no momento
em que desejar, sem necessidade de qualquer explicacdo e sem nenhuma forma de
penalizacdo. Vocé nao serd penalizado de nenhuma maneira caso decida n&o
consentir sua participacdo, ou desista da mesma. Contudo, ela € muito importante
para a execucgéo da pesquisa.

Vocé nado receberd remuneracdo e nenhum tipo de recompensa nesta
pesquisa, sendo sua participacao voluntaria.

Serdo garantidas a confidencialidade e a privacidade das informacdes por vocé
prestadas. Qualquer dado que possa identificA-lo serd omitido na divulgacdo dos
resultados da pesquisa e o material armazenado em local seguro.

A qualquer momento, durante a pesquisa, ou posteriormente, vocé podera
solicitar do pesquisador informagdes sobre sua participacao e/ou sobre a pesquisa, 0

gue podera ser feito através dos meios de contato explicitados neste Termo.
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A sua participacdo consistira em responder um questionario a pesquisadora do
projeto, e permitir o registro fotografico da propriedade. O tempo de duracdo do
questionario € de aproximadamente 30 minutos.

O registro fotogréafico seréa feito para visualizacdo da propriedade e somente

com a sua autorizagao.
Assinale a seguir conforme sua autorizacao:
[ ]Autorizo Fotografar [ ] N&o autorizo fotografar

Ao final da pesquisa, todo material ser& mantido em arquivo, fisico ou digital,
por um periodo de cinco anos.

A sua participacdo na pesquisa poderda causar riscos como alteracfes
psicologicas, se algum dos entrevistados sentir vergonha ou anseio em responder as
perguntas do questionario. Para minimizar esses riscos, o questionario sera realizado
entre o entrevistado e o entrevistador, como uma conversa informal na casa do
entrevistado, para que nao haja constrangimento por parte do entrevistado.

Os resultados serdo divulgados em eventos e/ou publicacbes cientificas
mantendo sigilo dos dados pessoais.

Caso concorde em participar, uma via deste termo ficard em seu poder e a
outra sera entregue ao pesquisador. Nado recebera copia deste termo, mas apenas

uma via. Desde ja agradecemos sua participagao!

Realeza - , de 2021

ALEXANDRE CARVALHO DE MOURA
Tel: 46 - 999884848
e-mail: alexcmoura@gmail.com

Endereco para correspondéncia:
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FRANCIELE PLETSCH
Tel: (46 - 999742877)
e-mail: francyyelepletsch@gmail.com

Em caso de davida quanto a conducdo ética do estudo, entre em contato com o

Comité de Etica em Pesquisa da UFFS:
Tel e Fax - (0XX) 49- 2049-3745
E-Mail: cep.uffs@uffs.edu.br

http://www.uffs.edu.br/index.php?option=com_ content&view=article&id=2710&Itemid

=1101&site=proppg

Enderegco para correspondéncia: Universidade Federal da Fronteira Sul/UFFS -
Comité de Etica em Pesquisa da UFFS, Rodovia SC 484 Km 02, Fronteira Sul,

CEP 89815-899 Chapecoé - Santa Catarina — Brasil)

Declaro que entendi os objetivos e condigbes de minha participagdo na pesquisa e

concordo em participar.

Nome completo do (@) participante:

Assinatura:

Os pesquisadores deverdo assinar no final e rubricar as paginas

anteriores

28



APENCIDE B - DECLARACAO DE CIENCIA E CONCORDANCIA DAS
INSTITUICOES ENVOLVIDAS

Com o objetivo de atender as exigéncias para obtencdo de parecer do
comité de ética em pesquisa envolvendo seres humanos, Ari Drebes, o
representante legal da Cooperativa Integrada da Agricultura Familiar de
Capanema — PR, COOPAFI, envolvida no projeto de pesquisa intitulado:
Andlise microbioldgica de alimentos comercializados por uma cooperativa rural
na regido do sudoeste do parana. Declara estar ciente e de acordo com seu
desenvolvimento nos termos propostos, salientando que os pesquisadores
deverdo cumprir os termos da resolucdo 466/12 do conselho nacional de saude
e as demais legislacdes vigentes. (obs.: para os casos de instituicbes que
atendam crianca/adolescentes — citar o estatuto da crianca e do adolescente-

eca).

Assinatura do Pesquisador Responsavel

Assinatura e Carimbo do responsavel da Instituicao

Capanema, / /2021
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ANEXO A — QUESTIONARIO SOBRE CONHECIMENTO DOS PRODUTORES
SOBRE ALIMENTOS, HIGIENIZACAO E CONTAMINACAO.

1- As infeccdes alimentares sdo causadas por seres Vivos invisiveis aos nossos
olhos? () Sim () Nao

2- Assinale com um X na letra da alternativa CORRETA sobre a forma de se evitar

as doencas alimentares.

a) Deixar de alimentar-se
b) Fechar os olhos para néo ver o que se come
c) Adotar as boas praticas de higiene pessoal e dos alimentos

3- A falta de higiene pessoal pode contaminar os alimentos? () Sim () Nao

4- Assinale com um X na letra da alternativa CORRETA sobre como devem ser

as unhas de um manipulador de alimentos.

a) Curtas e com esmalte
b) Grandes e sem esmalte
c) Curtas e sem esmalte

5- O mais indicado é lavar frutas, verduras e legumes com sabao ou detergente?
() Sim () Nao

6

A limpeza do ambiente de ser realizada somente com agua e sab&o? () Sim (
) Nao

7- A seguinte frase “A higienizacao da caixa d agua deve ocorrer a cada 6 meses,
umavez que a agua € uma das principais vias de transmissao de bactérias que

causam doengas no homem” esta correta? () Sim () Nao

8- A solucdo sanitizante deve ser utilizada apenas para higienizacdo de

alimentos? () Sim () Nao

9- Na recepcao dos alimentos é importante verificar a quantidade e a qualidade?
() Sim () Nao
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10- Material de limpeza e de dedetizacdo podem ser estocados junto com alimentos

em um mesmo armario? () Sim () Nao

11- Assinale a alternativa correta sobre os pontos que devem ser observados no

momento da recepcado de alimentos:

() Olhar apenas as condi¢cOes de higiene externa do carro transportador e do
entregador.

() A presenca de degelo, agua no piso do caminhdo e nas embalagens dos
produtos congelados € um sinal de que o alimento esta em bom estado de
conservagao.

() A temperatura interna do caminhdo que transporta produtos congelados
como carne, peixe e frango deve ser de -18 a -15°C.

12- As cores estimulam determinadas reac¢des, sendo que elas podem melhorar ou
destruir a aparéncia do seu estabelecimento. () Sim () Nao

13- Um alimento contaminado por mofo pode causar doencgas? () sim () ndo

14- A data de validade ndo é importante, pois mesmo depois de estragado o

alimento ainda pode ser consumido durante 1 més. () sim () ndo

15- Os alimentos podem ser contaminados desde o seu plantio até o momento em

gue os colocamos no prato? () sim () ndo

16- O fornecimento de alimentos seguros é uma responsabilidade apenas do

produtor rural? () sim () ndo

17- Uma das formas de se evitar a contaminacdo por bactérias seria através da

fervura dos alimentos? () sim () ndo

7

18- Em um estabelecimento é importante que a descarga dos sanitarios seja
acionada com a tampa abaixada para evitar a contaminagcédo do ambiente. ()

sim () néo.
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ANEXO B - LIST BPF - INSPECAO
LISTA DE VERIFICAGCAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOSPRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS

RESOLUCAO RDC N°
275/2002 da ANVISA

NUMERO:/ANO

A — IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL/SIE:

2 — NOME FANTASIA:

3 — ALVARA/LICENCA SANITARIA: 4 — INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:

5-CNPJ/ CPF: 6 — FONE: 7 —-FAX:

8 — E-MAIL:

9 — ENDERECO (Rua/AV.): 10 — N°: 11 - Compl.:

12- BAIRRO: 13 — MUNICIPIO: 14 - UF: 15 - CEP:

16 - RAMO DE ATIVIDADE: 17 - PRODUCAO MENSAL:

18 — NUMERO DE FUNCIONARIOS: 19 — NUMERO DE TURNOS:

20 — CATEGORIA DE PRODUTOS:
Descri¢do da Categoria:

Descri¢do da Categoria:

Descri¢do da Categoria:

Descri¢do da Categoria:

Descrigédo da Categoria:

21 — RENSPONSAVEL TECNICO: 22 — FORMACAO ACADEMICA:

23 — RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

www.isodur.combr | (19) 3272-6244

Rua Sete de Setembro, 310 - Vila Industrial | Campinas - SP




solucoes em salas limpas

24 — MOTIVO DE INSPECAO:

() SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA

() COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADEDE
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

FREQUENCIA MINIMA BIMESTAL
TODA NAO CONFORMIDADE DEVERA CONSTAR EM RNC
S = SIM (CONFORME); N = NAO CONFORME; NA = NAO SE APLICA

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico 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 conservacéo (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e

outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacéo, ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

1.8.2 Existéncia de prote¢do contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e

outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de contaminac&o.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado estado de
conservacao.

B — AVALIACAO S N NA
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AVALIACAO

NA

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

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 vizinhanga; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas

imediacBes,de dgua 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 (habitacao).

1.3 AREA INTERNA:

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

1.4 PISO:

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 conservacao (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 contraa entrada de baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

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 conservacdo (livre de trincas, rachaduras,
umidade, bolor,

descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagcdo até uma altura adequada
para todas as

operacgdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e

outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacao, ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil
higienizagéo e

transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos
de lixo

34




1.11 INSTALAGOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

NA

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 agua corrente, dotados
preferencialmente

de torneira com acionamento automatico, em posi¢cdes adequadas em relacdo ao fluxo de
producdo eservico, e em nimero suficiente de modo a atender toda a area de producéo.

1.12.2 Lavatérios em condicdes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico
ousabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e

seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento,
reflexos fortes,

sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminarias com prote¢do adequada contra quebras e em adequado estado de
conservagao.

preventiva.

1.13.3 InstalacBes 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, pés, particulas em suspenséo e condensacdo de vapores sem
causar danos aproducao.

1.14.2 Ventilac&o artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutencao
adequada

ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e manutengéo dos
componentes

do sistema de climatizagdo (conforme legislacao especifica) afixado em local visivel.

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

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

1.14.7 Captacéo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcdo da éarea
contaminada para area

limpa.

1.15 HIGIENIZAGCAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responséavel pela operacgéo de higienizacdo comprovadamente
capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizagéo das instalacdes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacéo.

1.15.4 Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Salde.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacédo necessarios a realizacéo da operagéo.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizacéo, tempo de contato e modo de uso/aplicagédo
obedecem

as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

B — AVALIACAO
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1.15.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

1.15.8 Dispomnilbili equacdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a

operacao. e conservagao.

1.15.9 Higienizagcao-adequada.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de producédo, acesso realizado por passagens
cobertas e

calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica), identificados e
de uso

exclusivo para manipuladores de alimentos.

B — AVALIACAO

NA

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.

1.16.3 Em caso de adocao de controle quimico, existéncia de comprovante de execugao
do servico

expedido por empresa especializada.

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
contaminacéo.

1.17.3 Reservatdrio de dgua acessivel com instalagédo hidraulica com volume, presséao e
temperaturaadequados, dotado de tampas, em satisfatéria condicdo de uso, livre de
vazamentos, infiltracdes e

descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a higienizagao do
reservatério da

agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizagéo do reservatorio de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacédo do reservatorio de agua ou comprovante de
execucao de

servigo em caso de terceirizacao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatério e auséncia de infiltracdes e interconexdes,
evitando

conexao cruzada entre agua potavel e ndo potavel.

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

1.17.9 Potabilidade da agua 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.

1.10.3 Instalagbes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios integros e em
proporcao




sanitarias
satisfatérias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que entre

em contatocom alimento.

1.17.12 Gelo produzido com agua potéavel, fabricado, manipulado e estocado sob condi¢cbes

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato com o
alimento ou

superficie que entre em contato com o alimento.

adequada ao numero de empregados (conforme legislacdo especifica).

1.10.4 InstalacBes sanitarias 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 comunicacédo direta (incluindo sistema de exaustdo) com a area de
trabalho e de

refeicoes.

1.10.6 Portas com fechamento automético (mola, sistema eletrénico ou outro).

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

1.10.8 lluminacao e ventilagdo adequadas.

higiénico,

papel ndoreciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.9 Instalagdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel

sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta frequente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das méaos.

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

1.10.14 Duchas ou chuveiros em ndmero suficiente (conforme legislagéo especifica), com
agua fria ou

com agua quente e fria.

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

apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com acionamento ndo manual.

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

1.18.3 Existéncia de area 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
conservacao

e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: niUmero, capacidade e distribuicdo das
dependéncias

de acordo com o ramo de atividade, volume de producéo e expedicéo.

1.20.2 Areas para recepcao e depdsito de matéria-prima, ingredientes e embalagens
distintas das areas

de producédo, armazenamento e expedicdo de produto final.
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2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de producéo com desenho e nimero adequado ao ramo.

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

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a
corrosao, de

facil higienizacao e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacao e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacgdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, cAmaras
frigorificas

e outros), bem como os destinados ao processamento térmico, com medidor de temperatura
localizadoem 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 magquinarios
passam por

manutencao preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos instrumentos e
equipamentos de

medicdo ou comprovante da execucdo do servico quando a calibracdo for realizada por

empresasterceirizadas.

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

2.2.1 Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis; em
adequado estado

de conservacgao, com superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacao (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma que
permitam féacilhigienizacdo: em adequado estado de conservacdo e em nimero suficiente
e apropriado ao tipo de

operacdo utilizada.

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

2.4 HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacao de higienizacdo comprovadamente
capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.4 Produtos de higienizag&o regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagao necessarios a realizagdo da operacao.
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2.4.6 Diluicao dos produtos de higienizacao, tempo de contato e modo de uso/aplicacéo

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizac&o 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 apresentacao, 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 maos antes da manipulagéo de alimentos, principalmente
apos qualquer

interrupcdo e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndo
fumam, néo

manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das méos e
demais habitos de

higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afecgBes cutaneas, feridas e supuracdes; auséncia de sintomas e
infeccdes

respiratérias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de superviséo periddica do estado de saude dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizac&@o de Equipamento de Protecao Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITAGAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

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

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operagdes de recepcao da matéria-prima, ingredientes e embalagens sao
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 recepgdo (temperatura e caracteristicas
sensoriais,

condicdes de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles aprovados estdo
devidamente

identificados.

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene
pessoal e a
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4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na
recepcdo sdo

devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.

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

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sdo baseados na
seguranca do

alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do
piso, ou sobrepaletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado,
afastados das paredes e distantes

do teto de forma que permita apropriada higienizacdo, iluminacao 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.

4.2.3 Conservacao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacéo visivel e de acordo com a legislacao 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 sobrepaletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado,
afastados das paredes e distantes

do teto de forma a permitir apropriada higienizacdo, iluminacao e circulacédo de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

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

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:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

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

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final,
assinado

pelo técnico da empresa responsavel pela analise ou expedido por empresa terceirizada.
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4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto final
realizadas no

estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

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.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranc¢a do produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta
alimentos que

necessitam de condicdes especiais de conservacao.

B — AVALIACAO:

NA

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operacdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas
Préaticas de

Fabricacéo.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacgao das instala¢6es, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.1.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da 4gua:

5.2.2.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para
controle de

potabilidade da agua.

5.2.2.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.3.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.4.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

controle térmico.

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

manipulacdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacdes.

obedecem as

instruc6es recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.
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2.4.8 Disponibilidade e adequacéo dos utensilios necessarios a realizacdo da operacéo. Em
bom estado

de conservacao.

2.4.9 Adequada higienizacéo.

5.2.5.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.5.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.6.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.6.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.7.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.7.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

B — AVALIACAOQ: S N NA

5.2.8.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.8.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

C - CONSIDERACOES FINAIS

E - RESPONSAVEL PELA INSPECAO

Local e data:

Nome e assinatura:

F - RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

Local e data:

Nome e assinatura:
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ANEXO C - NORMAS DA REVISTA ACTA:

1) Os artigos devem ser redigidos preferencialmente em inglés, entretanto seréo
aceitos trabalhos em portugués ou espanhol, apresentando uma linguagem

clara e precisa e texto conciso.

2) TEMPLATE: Os arquivos para submissdo devem estar no formato Word,
seguindo o template disponivel no seguinte link:
I) copiar o link abaixo; ii) fazer o download; iii) transferir para o arquivo para o
computador de seu uso; NAO EDITAR NO ARQUIVO DISPONIBILIZADO:
https://docs.google.com/document/d/1feHWQPINn7b-
3D3tN7QuPIPmMEsZ2hBc4l/edit?usp=sharing&ouid=115735579201025781629&rtpof

=true&sd=true

Observacao: no arquivo do artigo, o nome dos autores NAO devera ser inserido. Deve

ser deixado apenas como consta no template o campo "ldentificacdo dos autores".
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3) Os artigos completos deverdo conter: Introducdo, Material e Métodos,
Resultados, Discussdo, Agradecimentos (se for o caso) e Referéncias. As
demais formas de publicagdo ndo necessitam apresentar as subdivisdes acima.

4) Os artigos originais, incluindo figuras, tabelas e referéncias bibliogréaficas, nao
devem exceder vinte e cinco paginas, enquanto as comunicacoes breves e as
cartas a redacao ndo devem exceder sete paginas. O resumo e o abstract ndo

podem exceder 200 palavras.

5) As citacdes de referéncias bibliograficas inseridas no corpo do texto devem
obedecer ao seguinte padrao:
a. Um autor (REZENDE, 2018);
b. Dois autores (REZENDE e DAL MAGRO, 2018)
c. Trés ou mais autores (DAL MAGRO et al., 2018).

No caso do nome dos autores fazerem parte da frase, apenas o ano da
publicacdo deve vir entre parénteses, ex: de acordo com Albeny-Simdes et al. (2014).
Quando houver, no mesmo ano, mais de um artigo de mesma autoria, acrescentar
letras minasculas ap6s o ano (DENARDIN et al., 1978a; 1978b). Quando houver mais
de uma citagcdo dentro de um mesmo paréntese, estas devem ser colocadas em ordem

cronoldgica crescente.

6) As referéncias devem ser listadas no final do artigo em ordem alfabética do
sobrenome do primeiro autor. Apenas citagdes que aparecem no texto devem constar
na lista de referéncias.

Exemplos para a citagao de referéncias:

a) Artigos de periédicos (Formato PubMed)

CORSEUIL E, BRESCOVIT AD, HEINECK MA. Aranhas associadas a cultura da soja
em Eldorado do Sul, Rio Grande do Sul, Brasil. Biociéncias, Porto Alegre, v. 2, n. 1,
p. 95-105, 1994.

b) Livros
CIMARDI AV. Mamiferos de Santa Catarina. Florianopolis: FATMA, 1996. 302 p.
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c) Capitulo de livro

BEDENDO IP. Protozoarios. In: BERGAMIN FILHO A, HIROSHI K, AMORIM ML.
Manual de Fitopatologia. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. Agrondmica Ceres, 1995.v. 1, 919p.,
p. 161-167.

d) Dissertacdes, teses e monografias

CAYE CE. Contribuic&o ao estudo da biologia da caturrita (Myiopsitta monachus
monachus, Boddaert,, 1783) (Aves, Psittaciformes), com énfase em aspectos
alimentares. 1993. 138 p. Dissertacdo (Mestrado em Zoologia) - PUCRS. Porto
Alegre, 1993.

e) Publicacdes em congressos, seminarios, simposios, etc.

CORSO IC. Efeito de inseticidas sobre populacdes de piolho-de-cobra (Classe:
Diplopoda; Ordem Julida). In: RESUMOS DA Il REUNIAO SUL-BRASILEIRA DE
INSETOS DE SOLO, 1991, Chapecbé. p.13.

7) As ilustracfes (figuras, fotografias e desenhos) devem ser apresentadas
separadas do texto, anexadas ao final do trabalho, sem legendas e claramente
identificadas com o numero da figura de acordo com a sua sequéncia no texto.
Somente serdo aceitas ilustracées nos seguintes formatos: EPS, PDF, TIFF e JPEG
(resolucdo minima de 300 dpi para fotografias e de 1000 dpi para desenhos e
graficos). Certifique-se que cada ilustragdo contenha uma legenda. As legendas
devem vir no texto logo apds as referéncias bibliograficas e devem conter um titulo

breve e a descri¢do da ilustracéo e dos simbolos e abreviaturas utilizados.

8) As tabelas devem ser apresentadas separadas do texto, anexadas ao final do
trabalho. Numere as tabelas consecutivamente de acordo com sua descri¢cao no texto.
Cada tabela deve ter um titulo breve e autoexplicativo. Informacdes adicionais,
necessarias a compreensao da tabela, deve, ser dadas em forma de nota de rodapé,

embaixo da tabela.
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