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Resumo: O setor atacadista vem alcangando nimeros satisfatorios no cenario mundial. No Brasil, estes setores, também,
fazem parte de grande movimentacéo comercial. Por isso, estes comércios devem obedecer todas as normas sanitérias vigentes,
a fim de garantir a seguranca do consumidor e a qualidade dos alimentos que estdo sendo ofertados. O presente trabalho tem
por objetivo avaliar as condi¢bes higiénico-sanitarias e estruturais de um comércio atacadista localizado na cidade de
Guanambi-BA, a fim de averiguar sua adequacdo com os parametros exigidos na legislagdo. Para elaboracdo do estudo, foi
realizado uma visita técnica a um comércio atacadista localizado na cidade de Guanambi-BA, no dia 03 de abril de 2019 para
aplicacdo do Check-List, cujo nome ndo nos foi permitido a exposicdo. Para aplicacdo do Check-List seguimos o modelo
estabelecido pela Resolugdo RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 da ANVISA, de acordo a Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. O Check-List utilizado no
desenvolvimento deste trabalho possui 164 itens aplicaveis, contudo, para o estabelecimento analisado, 31 itens ndo se
aplicaram, sendo possivel a verificagdo de apenas 133 itens. Dentre os 133 itens analisados, 127 correspondem a
conformidade, equivalendo a 95,5% e 6 itens adequaram-se a categoria de ndo conformidade, correspondendo a um total de
4,5%. Com base nos resultados obtidos, por meio de calculos, podemos constatar que o estabelecimento se encontra com
95,5% de conformidade. Portanto, pode-se classificar o comércio atacadista como “Bom” perante a legislagdo vigente.
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HYGIENIC-SANITARY AND STRUCTURAL ANALYSIS OF A WHOLESALE
ESTABLISHMENT IN THE CITY OF GUANAMBI-BA CARRIED OUT THROUGH CHEK-
LIST
Abstract: The wholesale sector has reached satisfactory numbers on the world stage. In Brazil, these sectors, too, are part of a
large commercial movement. Therefore, these trades must comply with all current health regulations in order to ensure the
safety of the consumer and the quality of the food being offered. The objective of this study is to evaluate the hygienic-sanitary
and structural conditions of a wholesale trade located in the city of Guanambi-BA, in order to verify its suitability with the
parameters required by the legislation. For the preparation of the study, a technical visit was made to a wholesaler located in
the city of Guanambi-BA, on April 3, 2019 for the application of Check List, whose hame was not allowed to be exhibited. For
the application of Check List, we follow the model established by Resolution RDC No. 275 of October 21, 2002 of ANVISA,
according to the Checklist of Good Manufacturing Practices in Food Producer / Industrializer Establishments. The checklist
used in the development of this work has 164 applicable items, however, for the establishment analyzed, 31 items did not
apply, being possible to verify only 133 items. Among the 133 items analyzed, 127 correspond to conformity, equivalent to
95.5% and 6 items were adjusted to the category of non-compliance, corresponding to a total of 4.5%. Based on the results
obtained, by means of calculations, we can verify that the establishment has 95.5% of conformity. Therefore, it is possible to

classify the wholesale trade as "Good" before the current legislation.
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INTRODUCAO

O setor atacadista vem alcancando nameros satisfatorios no cenario mundial. No Brasil, estes setores,
também, fazem parte de grande movimentagcdo comercial, pois, por meio desse segmento movimenta-se VArios
outros setores da economia, que vao desde a producdo da matéria-prima até o produto final ao consumidor (HARB,
2005).

Atualmente, as empresas desse segmento possuem grande importancia no comércio local onde estéo
inseridas, visto que, além de atuar na geracdo de empregos, disponibilizam variedades de produtos em atacado e
varejo e atuam no ultimo elo da cadeia entre o consumidor e o produto final (RINALDI; MORABITO;
TACHIBANA, 2009).

Segundo Pedroso et. al, (2016), o consumidor tem acesso ao alimento por varias vias comerciais, o principal
deles é o supermercado e comércios atacadistas. Por isso, estes comércios devem obedecer todas as normas
sanitarias vigentes, a fim de garantir a seguranca do consumidor e a qualidade dos alimentos que estdo sendo
ofertados. Este controle de qualidade do estabelecimento fornece ao cliente alimentos seguros para 0 consumo, e,
também, ird auxiliar na reducéo de perdas das mercadorias, 0 que gera maior lucratividade.

A implantacdo de Boas Praticas de Fabrica¢dao (BPF’s) é fundamental em todos os setores de manipulagao e
comercializagdo de produtos do género alimenticio. Para 0s supermercados e comércios atacadistas a
implementagdo dessas praticas também sao de suma importancia. A realizagdo adequada das BPF’s nesses locais
visam oferecer aos consumidores produtos de qualidade superior, diminuindo a ocorréncia de Doencas Veiculadas
por Alimentos (DVA’s) (HARB, 2005).

Nos dias atuais, observa-se grande procura por uma alimentacdo segura e aliada a praticidade de preparo,
aumentando o0 consumo e procura por produtos industrializados. No entanto, é relevante avaliar o
acondicionamento e as condi¢fes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos que distribuem e comercializam
alimentos. Essa averiguacdo faz-se necessaria, para assegurar ao consumidor a aquisicdo de produtos de boa
qualidade.

E perceptivel que na maioria das redes de distribuicdo e comercializacdo existem lacunas para a aplicagdo
das normas que asseguram a qualidade dos produtos. A aplicacdo do Check-Llist visa auxiliar o estabelecimento a
se adequar aos parametros exigidos pelas normas regulamentadoras que asseguram a garantia da qualidade para o
consumidor.

As Doencgas Veiculadas por Alimentos (DVA’s) estido diretamente ligadas com a ma producdo e
manipulacdo dos alimentos, embora véarios sejam os fatores que contribuem para essa ocorréncia, destaca-se,
principalmente, a ingestdo de alimentos contaminados ofertados a populagdo com deficiéncia na qualidade. As
BPF’s sdo medidas aplicadas para garantir alimentos de qualidade nas prateleiras, chegando até o consumidor final
alimentos seguros, sem oferecer riscos a saide. (RIOS, 2012).

O Check-List é uma ferramenta que realiza uma avaliacdo prévia das condi¢des higiénico-sanitarias de um

estabelecimento que produz alimentos. S&o avaliados 0s seguintes requisitos: condigdes ambientais, instalagoes,
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edificacfes e saneamento, equipamentos, sanitizacdo, producdo, embalagem e rotulagem, controle de qualidade e
controle no mercado. Apds a realizacdo dessa primeira avaliacdo, permite-se analisar os itens que se aplicam ao
estabelecimento e os pontos ndo conformes existentes, em seguida, faz-se a analise para obter uma classificacdo e,
se necessario, buscar a¢@es corretivas que visam eliminar ou diminuir os riscos fisicos, quimicos e biol6gicos que
possam deteriorar e/ou contaminar os alimentos, comprometendo a salde do consumidor (GUIA DE
ELABORACAO DO PLANO APPCC, (2001); GENTA, et.al. 2005).

O presente trabalho tem por objetivo avaliar as condigBes higi€nico-sanitarias e estruturais de um comércio
atacadista localizado na cidade de Guanambi-BA, a fim de averiguar sua adequagdo com os parametros exigidos na

legislagédo.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado por meio de uma visita técnica a um comércio atacadista localizado na cidade de
Guanambi-BA, no dia 03 de abril de 2019 para aplicagdo do Check-List, cujo nome ndo nos foi permitido a
exposicao.

Para aplicacdo do Check-List seguimos 0 modelo estabelecido pela Resolu¢do RDC n° 275 de 21 de outubro
de 2002 da ANVISA, de acordo a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/ Industrializadores de Alimentos.

Nesta lista, estavam dispostos 164 itens para serem avaliados, dividindo-se em: Edificacdo e Instalacéo,
Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas, Abastecimento de Agua, Manejo de Residuos, Equipamentos,
Moveis e Utensilios, Manipuladores, Producdo e Transporte do Alimento e Documentacdo. Para cada item do
Check-List haviam trés opg¢des de resposta de acordo com cada setor verificado no estabelecimento. Marca-se o
“S” (Sim) para o item em conformidade, quando o item observado estava conforme ao estabelecido pela legislagao,
0 “N” (Nao) para item ndo conforme, quando o item observado ndo atendia ao que estabelece a legislacao e “Na”
(Né&o se Aplica), quando, no estabelecimento, ndo se aplicava aquele item de verificacdo.

Para obtencdo das notas de classificacdo, foi considerado o nimero total dos itens verificados, multiplicando-se
pelos valores da faixa de porcentagem dispostos na Tabela 1, conforme a legislacéo, e dividiu-se por 100 (cem),
encontrando o valor para cada classificacdo. Em seguida, para os itens avaliados, foram encontrados os valores

correspondentes a conformidade, ndo conformidade e ndo aplicaveis.

Tabela 1- Classificacdo higiénico-sanitéria para estabelecimentos conforme a legislacéo.

CLASSIFICACAO FAIXA DE PONTUACAO FAIXA DE PORCENTAGEM
Bom 124 -164 76 —100%
Regular 84 - 123 51 - 75%
Deficiente 0-83 0-50%

Fonte: BRASIL, 2002; SANTOS,2009.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos dias atuais, observa-se grande procura por uma alimentacdo segura e aliada a praticidade de
preparo, aumentando o consumo e procura por produtos industrializados. No entanto, é relevante avaliar o
acondicionamento e as condi¢Bes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos que distribuem e
comercializam alimentos. Essa averiguacao faz-se necessaria, para assegurar ao consumidor a aquisicao
de produtos de boa qualidade.

O desenvolvimento deste trabalho possui 164 itens aplicaveis, contudo, para o estabelecimento
analisado, 31 itens ndo se aplicaram, sendo possivel a verificacdo de apenas 133 itens, conforme mostra a
tabela 2, adaptada para a analise, que apresenta a faixa de pontuacdo e porcentagem de acordo com a

quantidade de itens analisados.

Tabela 2- Classificacdo higiénico-sanitéria de acordo com o comércio atacadista analisado.

CLASSIFICACAO FAIXA DE PONTUACAO FAIXA DE PORCENTAGEM
Bom 101-133 76-100%
Regular 68-100 51-75%
Deficiente 0-67 0-50%

Dentre os 133 itens analisados, 127 correspondem a conformidade, equivalendo a 95,5% e 6 itens
adequaram-se a categoria de ndo conformidade, correspondendo a um total de 4,5%, conforme exposto na

tabela 3, sendo possivel classificar o comércio atacadista como “Bom”.

Tabela 3- Classificacdo geral, em porcentagem, do comércio atacadista em relacdo a conformidade dos
itens avaliados.

ITENS QUANTIDADE PORCENTAGEM
Avaliados 133 100%
Conforme 127 95,5%

Né&o Conforme 6 4,5%
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Para avaliacdo de EdificacOes e InstalacGes (Tabela 4), diante dos 79 itens de verificagdes, apenas
74 itens puderam ser analisados e 5 ndo se aplicavam. Dos itens analisados, 73 estavam em conformidade
(98,6% de conformidade), e somente 1 item foi classificado como ndo conforme, sendo esse relacionado a
paredes e divisorias fazendo exigéncia para a existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e
entre as paredes e o teto. No estabelecimento analisado ndo existe a implementacdo desse angulo, que é
de suma importancia para facilitar a limpeza e higienizacdo dos ambientes, evitando-se que acumulem
residuos indesejaveis. De acordo com Rodrigues etal. (2017), com pesquisa realizada em 17
estabelecimentos, nos dados relacionadas &s Instalacbes, pode-se observar que o indice de ndo
conformidades foi de 82,77%. Resultados semelhantes foram encontrados no estudo realizado por Silva
(2017), onde os estabelecimentos demonstraram inadequacdes, referentes a Edificacdes e Instalagdes, de
60,72% dentre os 34 supermercados analisados.

Relacionado aos Equipamentos, Méveis e Utensilios, foram analisados todos os 21 itens, sendo que
todos apresentavam-se em conformidade (Tabela 4), estando 100% de acordo ao que preconiza a
legislacdo. Ferreira (2018), realizou estudo com 14 Mercados Publicos e constatou que 71,42% das
unidades pesquisadas apresentaram 83,34% de ndo conformidade em relacdo ao quesito Equipamentos,

Moveis e Utensilios.

Tabela 4- Resultados da avaliacdo do Check-List realizado em um comércio atacadista da cidade de
Guanambi-BA.

ITENS AVALIADOS \Y NA TV COMERCIO ATACADISTA
EdificacOes e Instalagdes 79 05 74
Equipamentos, Moveis e 21 00 21
Utensilios
Manipuladores 14 00 14
Producéo e Transporte 33 24 9
Documentacéo 17 02 15
TOTAL 164 31 133
Conformidade 127
N&o Conforme 6
Nao Aplicaveis 31

V: VerificagBes; NA: Nao se Aplica; TV: Total de Verificacdes.

Analisando o quesito de manipuladores, todos os 14 itens aplicaveis estavam em conformidade com

0 que é preconizado pela legislagdo (Tabela 4), indicando 100% de conformidade. Os manipuladores s&o
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aqueles que estdo constantemente em contato com os alimentos, por conta disso, € preciso que estes
tenham cuidados redobrados durante a manipulagdo dos produtos, aplicando de forma correta e precisa as
fermentas que garantam a qualidade como as BPF (Boas Praticas de Fabricacdo), de modo que néo torne-
se fontes de contaminacdo po6s-higienizacdo ou pds-processamento. Em estudo realizado por Boaventura
et.al (2017) é evidenciado a importancia de se conhecer os possiveis pontos que podem fornecer
contaminagdes aos produtos alimenticios, por conta disso o aperfeicoamento e treinamento dos
manipuladores contribuem de forma significativa para a diminuicdo das Doencas Veiculadas por
Alimentos (DVA’s).

Em outro estudo realizado por Lino (2011), ao analisar a qualidade higiénico-sanitaria em mercados
publicos, das 160 pessoas ao qual foi aplicado o Check-List, 103 (85,83%) ndo realizavam praticas
simples de higienizacao pessoal, influenciando de forma significativa na qualidade do produto final.

Quanto aos quesitos de Producgédo e Transporte, dos 33 itens de verificagdes, 24 ndo se aplicam
(Tabela 4), pois, 0 comércio atacadista analisado ndo faz transporte de alimentos, estando envolvido,
apenas, com o controle de fluxo do refeitdrio. A parte de produz as refei¢ces basicas ao longo do periodo
de funcionamento, essa producdo destina-se para o consumo dos proprios funcionarios do local. Puderam
ser analisados apenas 9 itens, dentre estes, 8 estavam conformes, apresentando 88,8% de conformidade, e
apenas 1 item apresentou-se como ndo conforme, sendo esse relativo aos produtos avariados, com prazo
de validade vencidos, devolvidos ou recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em
local separado e de forma organizada, dado que o comércio ndo faz a devolucdo dos produtos com prazo
de validade ja ultrapassados e, também, ndo os destina a produtores que podem reciclar esses alimentos
implementando-os na dieta animal, por exemplo.

Nos parametros de Documentacdo, foram analisados todos os 17 itens verificaveis, onde 15 itens
apresentaram-se dentro do que é estabelecido, (88,2% mostra-se dentro dos parametros exigidos na
legislacdo), e 2 ndo apresentaram conformidade (Tabela 4), visto que, o estabelecimento averiguado ndo
estabelece a implementacdo de nenhum Procedimento Operacional Padronizado (POP) para 0 manejo de
residuos gerados pelo comércio, sendo que todos os residuos gerados séo destinados para a coleta da rede
publica.

No estudo feito por Matos, et.al (2012), onde foram estudados 20 supermercados comercializadores
de carne bovina, e constatou-se que 98% dos estabelecimentos avaliados ndo apresentaram documentacéo
necessaria para tal atividade. Segundo o autor, ndo h& a existéncia de Manual de Boas Praticas de

Fabricacéo e Procedimento Operacional Padrdo (POP) em nenhum dos locais avaliados.
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CONSIDERACOES FINAIS

E perceptivel que na maioria das redes de distribuicdo e comercializagdo existem lacunas para a
aplicacdo das normas que asseguram a qualidade dos produtos. A aplicacdo do Check-Llist visa auxiliar o
estabelecimento a se adequar aos parametros exigidos pelas normas regulamentadoras que asseguram a
garantia da qualidade para o consumidor.

Com base nos resultados obtidos, por meio de calculos, podemos constatar que o estabelecimento
encontra-se com 95,5% de conformidade, segundo a RDC- N° 275 de Outubro de 2002. Com isso,
demonstra-se a eficiéncia do local em relagdo a prestacdo de servigos e comercializagcdo de alimentos
seguros para o consumidor. Portanto, através do Check-List, pode-se classificar o comércio atacadista

avaliado como “Bom” perante a legislagdo vigente.
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