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RESUMO

Este trabalho teve o objetivo de avaliar a qualidade
microbioldgica e fisico-quimica do gelo que é
utilizado na conservacdo do camardo. O estudo foi

1 INTRODUCAO

Indicadores de contaminacao fecal em gelo utilizado na
conservacao de camardao em Sao Luis-MA

conduzido em cinco supermercados que
comercializam camardes resfriados utilizando gelo
de fabricacdo prdpria ou terceirizado, na cidade de
Sao Luis-MA, em cada estabelecimento foi
realizada uma coleta, durante seis meses,
totalizando 30 amostras. Os resultados deste
trabalho  revelaram quando as  andlises
microbiol6gicas, que a maioria das amostras
apresentaram contagens de coliformes totais e
termotolerantes acima dos padrbes estabelecidos
pela legislagdo. Para a contagem de Enterococcus
foi verificado que as amostras seguiram o padréo da
legislacdo. Nas andlises fisico-quimicas, 0s teores
de cloro residual livre estavam abaixo do valor
permitido pela legislacdo. E em relagdo ao pH e a
turbidez, as amostras seguiram a legislagéo vigente.
Dessa forma, sugere-se que o0s estabelecimentos
avaliados tenham um maior controle da &gua
utilizada na fabricacdo do gelo e do proprio gelo,
visto que esse produto tem contato direto com o
camarao e 0s grupos bacterianos avaliados podem
conter agentes de infeccdo alimentar para o ser
humano.

Palavras-Chave: Coliforms, Crustaceo, Gelo.

Dentre as espécies na aquicultura, a criacdo de camarao destaca-se por contribuir bastante na

expansdo da aquicultura mundial em se tratando de volume de producdo como também valor
econémico. Assim como a producdo, o consumo de camaréo, que tem excelente valor nutritivo, tem
crescido devido a procura de uma alimentacao saudavel por parte do consumidor (HONDA, 2012).

A carcinicultura é o cultivo de camardo em cativeiro, uma das atividades que mais crescem no
Brasil, em especial na regido Nordeste, sendo considerada como alternativa de renda, contribuindo de
forma bastante positiva para o desenvolvimento de tecnologias que beneficiam toda a cadeia produtiva
da aquicultura mundial (ABRUNHOSA, 2011).

O camardo geralmente ¢ consumido “in natura”, porém, diversos pratos da culinaria sao
preparados a partir deste alimento. Assim como os demais pescados, 0 camardo € muito sensivel a

deterioracdo, por isso, € necessario a utilizagdo de métodos de conservacdo que minimizem essa
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atividade. A utilizacdo do gelo é um dos meios para manter o frescor do camardo, aumentando sua
vida util, reduzindo a atividade enzimatica e dos micro-organismos.

Devido ao baixo custo operacional, a refrigeracdo com gelo é umas das modalidades mais
empregadas na conservacgao do camardo. Entretanto, so sera possivel obter resultado satisfatorio, se a
quantidade e a qualidade desse produto forem controlados (BRANDAO, 2007).

A 4gua utilizada para a producdo do gelo deve atender a legislacdo. Dessa forma, o gelo
devendo ser fabricado mediante 4gua potével e precisa ser manipulado e estocado sob condi¢des
sanitarias que evitem a sua contaminacdo. Caso contrario, varios micro-organismos, incluindo os
patogénicos, podem ser veiculados por meio da agua e consequentemente, do gelo, que tem contato
intimo com o camardo (ALIMENTARUM, 2016).

Por se tratar de uma cidade litoranea, em S&o Luis ha grande comércio e consumo de camaréo,
entretanto, pouco se conhece a respeito da qualidade do gelo utilizado na conservagao deste importante
alimento. Dessa forma, o presente trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade do gelo utilizado na

conservacao de camardo em estabelecimentos comerciais na cidade de Sao Luis, MA.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 CARACTERIZACAO DOS LOCAIS DE COLETA E DAS AMOSTRAS UTILIZADAS
Durante 6 meses, foram coletadas em cinco supermercados (A, B, C, D e E), 30 amostras de
gelo utilizado para a conservagdo do camardo. Para analises, foram coletadas 500 gramas de gelo antes
de entrar em contato com o camardo. As amostras foram acondicionadas em sacos plasticos estéreis,
sendo entdo transportadas imediatamente apos a coleta em caixas isotérmicas ao Laboratdrio de
Microbiologia do Instituto Federal do Maranhdo, Campus Maracand. No laboratério, foram
transferidas dos sacos plasticos para beckers estéreis, de maneira asséptica. E 0s resultados foram
expressos em mililitro(mL) de dgua de degelo.
No momento da primeira coleta, em cada estabelecimento, foi aplicado o “check list” de
verificacdo de boas préaticas no processo de comercializacdo do camarao baseado na Resolucdo RDC
N© 275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

3 ANALISES MICROBIOLOGICAS
3.1 PREPARO DAS DILUICOES DAS AMOSTRAS

Foram preparadas as dilui¢cbes das amostras, tomando 25mL da agua de degelo e transferindo
para um erlenmeyer contendo 225mL de agua peptonada 0,1% esterilizada (diluicdo 10Y). A partir
desta diluicdo foram preparadas diluicdes decimais seriadas até 1073, foi transferido 1 mL de cada

diluicdo anterior para frasco contendo 9 mL do mesmo diluente.
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3.2 DETERMINACAO DO NUMERO MAIS PROVAVEL (NMP/ML) DE COLIFORMES
TOTAIS E COLIFORMES TERMOTOLERANTES (APHA, 2001)

No teste presuntivo, a partir da amostra de gelo fundido e das dilui¢des 10 a 10 foram
inoculados com 1 mL respectivamente, trés tubos de caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) com tubo de
Durham invertido. Os tubos foram incubados a 37°C por 24 a 48 horas e foram considerados positivos
aqueles que apresentaram turvacdo do meio e producdo de gas. No teste confirmativo, foi transferida
uma aliquota dos tubos positivos na prova presuntiva para tubos de ensaio contendo caldo Lactose
Verde Bile Brilhante a 2% (VB), com tubo de Durham invertido, que foram incubados a 37°C por 24
a 48 horas, considerados positivos os tubos que revelaram a presenca de multiplicagéo bacteriana. De
acordo com o nimero de tubos positivos, foi empregada a tabela de Hoskins e determinado o NMP de
coliformes totais por mL.

Para coliformes termotolerantes, a partir de cada tubo de caldo (LST) com resultado positivo
no teste presuntivo, uma aliquota, foi inoculada em tubos de ensaio contendo caldo Escherichia coli
(EC), com tubo de Durham invertido, depois incubados a 45,5+0,2°C por 24 a 48 horas, em banho-
maria. A partir do numero de tubos positivos, foi empregada a tabela de Hoskins, e considerado

trés diluicBes consecutivas a partir da maior diluicdo com trés tubos positivos.

3.3 ESTIMATIVA DA POPULA(;AO DE ENTEROCOCCUS PELA TECNICA NO NUMERO
MAIS PROVAVEL (NMP) (APHA, 2001; CETESB, 1978).
3.3.1 Prova Presuntiva

Foram inoculadas trés séries de trés tubos, contendo caldo Dextrose Azida (CDA), com
aliquotas de 1mL de cada diluicdo decimal, foram incubadas a 35°C por 48 horas. A positividade da

prova foi verificada por meio da turvagéo, o que caracterizou o crescimento bacteriano.

3.3.2 Prova Confirmatoria
A partir dos tubos positivos, em CDA, foram transferidos uma ou duas al¢adas para tubos
contendo caldo Etil-Violeta-Azida (EVA). Os tubos foram incubados a 35°C por 48 horas. A

positividade foi verificada pela turvagéo e formacao de precipitado vermelho escuro caracteristico.

4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS
4.1 DETERMINACAO DO PH

O equipamento foi ligado e apds 20 minutos a calibracédo foi realizada de acordo com o manual
do fabricante, com as solucbes tampdes pH=4,0 e pH=7,0. Foram colocadas 30 mL da amostra,

introduziu o eletrodo, aguardou para que a leitura se estabilizasse e realizou a leitura. O equipamento
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utilizado foi o pH-Metro da INSTRUTHERM pH-1800.

4.2 CLORO RESIDUAL LIVRE

A determinacédo do cloro residual livre foi realizada pelo Método Colorimétrico, através da
Solucédo de Ortotolidina 0,05% em meio &cido. Da marca GENKIT Cl/pH, comparador de 0,1 a 5,0
mg.L L.

4.3 TURBIDEZ

Na determinacdo da turbidez, o equipamento foi ligado e apds 20 minutos, a calibracdo foi
executada de acordo com o manual do fabricante. A amostra foi colocada na cubeta limpa e seca e a
leitura foi realizada em Unidade Nefelométrica de Turbidez (NTU). O equipamento utilizado foi o
Turbidimetro Modelo AP-2000 IR da Marca PoliControl.

4.4 ESTATISTICA
Para a determinacdo dos dados estatisticos, tanto das andlises microbioldgicas quanto das
andlises fisico-quimicas foi utilizado o programa BioEstat 5.0, onde foi calculado as médias e o desvio

padrdo. Sendo que o intervalo de confianca foi de 95%.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS
A tabela 1 apresenta os resultados do Numero Mais Provavel (NMP/100 mL) de coliformes

totais, das amostras de gelo analisadas em cinco supermercados em Sao Luis- MA.

Tabela 1 - Resultados da contagem de NMP/mL de coliformes totais das amostras de gelo (n=6) dos supermercados em
Séo Luis, MA.

Coliformes Totais- Numero Mais Provavel (NMP/100mL)
Pardmetros
Supermercados Minimo-Maximo Meédia/desvio padrao Legislacdo

A 0,0-1,1 0,18+0,47

B 0,0-3,6 0,6+1,54 Auséncia de coliformes
C 0,0-12 3,82+11,38 totais em 100 mL.

D 0,0-12 7,2+4,69

E 1,1-16 6,7316,41

Fonte: Elaborada pela autora.

A média dos valores por estabelecimento de NMP/100 mL de coliformes totais variou de 0,18

(A) a 7,2 (D). Foi observado que todas as medias das amostras de gelo apresentaram populacdo de
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coliformes totais acima do permitido pela legislacdo (Tabela 1), indicando que essas amostras de gelo
dos estabelecimentos estdo inadequadas para a utilizacdo na conservacdo do camarao. De acordo com
a Portaria N° 2.914 do Ministério da Salde, a 4gua utilizada para producdo de gelo (agua tratada no
sistema de distribuicdo: reservatdrios e redes), deve apresentar auséncia de coliformes totais em 100
mL em 95% das amostras examinadas (BRASIL, 2011). No municipio de Raposa (MA), foram
analisadas oito amostras de gelo provenientes de duas fabricas fornecedoras do produto, constataram
que seis (75%) estavam contaminadas por coliformes totais, sendo que variou de <3 a 1100
(FERREIRA; LOPES; PEREIRA et al., 2014). Em um trabalho realizado em Cedral (MA), 11
amostras de gelo utilizado no resfriamento dos peixes pelos pescadores, provenientes das fabricas
locais encontraram elevados niveis de contaminacdo nas amostras de gelo coletadas sendo
consideradas impréprias para o0 uso na conservagdo do pescado (LOPES; FERREIRA; PEREIRA et
al.,, 2012). Rodrigues Neto, Vasconcelos, Almeida et al. (2009) analisando amostras de gelo
comercializados em Recife/PE confirmaram amostras positivas para coliformes totais. Todos esses
trabalhos apresentam dados que corroboram com os do presente estudo. Castro (2011) relata que a
presenca de coliformes totais esté relacionada com condig¢des inadequadas de higiene do ambiente de
processamento e manipulagdo. Por isso € necessario que o gelo utilizado na conservagao do pescado
esteja de acordo com a legislacdo, devendo este ser de 6tima qualidade em relacdo ao aspecto
bacterioldgico, caso contrario a qualidade deste afetara tanto o pescado quanto o consumidor (VIEIRA,
2004). De acordo com o “check list” realizado nos estabelecimentos foi observado uma grande
quantidade de itens de ndo conformidades, essas elevadas populagdes de coliformes totais encontradas
nas amostras, pode ter relacdo direta com esse fato, principalmente no que diz respeito a falhas durante
0 processo de armazenamento do gelo em local inadequado, transporte irregular.

A tabela 2 apresenta os resultados do Numero Mais Provavel (NMP/100 mL) de coliformes
termotolerantes, das amostras de gelo analisadas em cinco supermercados em S&o Luis- MA.

Tabela 2 - Resultados da contagem de NMP/mL de coliformes termotolerantes das amostras de gelo (n=6) dos
supermercados em Sdo Luis, MA.

Coliformes Termotolerantes- Nimero Mais Provavel (NMP/100mL)
Parémetros
Supermercados Minimo-Mé&ximo Meédia/desvio padrdo Legislacéo

A 0,0-0,0 0,0+0,0

B 0,0-2,2 0,55+0,96 Ausente
C 0,0-3,6 0,97+1,46

D 0,0-5,1 1,77+1,86

E 0,0-0,0 3,72+45,68

Fonte: Elaborada pela autora.
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A media dos valores por estabelecimento de NMP/100mL de coliformes termotolerantes variou
de 0,0 (A) a 3,72 (E). Dentre os estabelecimentos somente o A esta de acordo com a legislacdo. Os
demais B, C, D e E apresentaram médias acima da legislacdo (Tabela 2), esses resultados sugerem que
0s gelos desses supermercados estdo contaminados com material fecal ou fezes. Segundo a Portaria
N° 2.914 de 12 de dezembro de 2011, a agua utilizada para producéo de gelo (agua tratada no sistema
de distribuicdo: reservatorios e redes) devera ter auséncia de E. coli ou coliformes termotolerantes
(BRASIL, 2011). Castro, Nascimento, Teles et al. (2013) em seu trabalho observaram contaminagéo
por coliformes termotolerantes no gelo comercializado na cidade de Séo Luis do Maranhdo. Baldin,
Borges, Junior et al. (2016), foram colhidas amostras de gelo antes de entrar em contato com o pescado,
oriundas de seis estabelecimentos sendo cinco hipermercados e uma peixaria, situados no municipio
de Ribeirdo Preto/SP nesta pesquisa as amostras de gelo estavam contaminadas por coliformes
termotolerantes. Na India, Kumar, Parvathi, Karunasagar et al. (2005) analisaram 10 amostras de gelo
de diferentes mercados de peixes frescos, sendo sete (70%) positivos para E. coli, isso mostrou que o
gelo é um veiculo de contaminacao para os peixes comercializados neste local. Diante dos resultados,
a presenca de coliformes termotolerantes nas amostras analisadas é preocupante, pois indica que a dgua
utilizada para o preparo do gelo possivelmente teve contato direto ou indireto com fezes, evidenciando
a mé qualidade da matéria prima utilizada ou falhas durante o processo de elaboracdo do produto.
Deve-se lembrar que a E. coli encontra-se em percentuais em torno de 96 a 99% nas fezes, logo esses
micro-organismos tem presenca assegurada nas fezes, humanas e animais homeotérmicos (SOUTO;
LIRA; FIGUEIRA et al. 2015).

E importante relatar que a maioria dos supermercados o gelo é obtido de empresas terceirizadas,
esse fato sugere que a contaminacéo por coliformes pode ter acontecido antes mesmo do gelo adentrar
aos supermercados, seja por falhas no processamento, seja durante o transporte. Entretanto, pelo fato
dos estabelecimentos apresentarem varias ndo conformidades no ‘“check list”, ndo se descarta a
possibilidade de falhas na manipulacéo e armazenamento desse produto, o que poderia ter possibilitado

a contaminacao do gelo.

5.2 ENTEROCOCCUS SP

Segundo os resultados das amostras analisadas, ndo houve contagem de Enterococcus sp. em
nenhuma das amostras. O que significa, que nesse caso, as amostras estdo dentro do padréo
preconizado pela RDC N° 275/2005 que determina que Enterococcus sp. deve ser ausente ou <1,15
NMP em 100mL (ANVISA, 2005). O resultado do trabalho indica que essas bactérias, se presentes na
agua, ndo resistiram as baixas temperaturas apresentadas nas amostras de gelo analisadas. Ao contrario

desta pesquisa, as analises para Estreptococos fecais do trabalho de Ferreira (2010) sobre o gelo para
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consumo humano apenas 37,93% das amostras apresentaram indices de contaminacdo por
Enterococcus sp.. Quanto ao trabalho de Mendes (2009), a analise do gelo para o consumo de bebidas

também foi verificada a presenca de Enterococcus sp. nas amostras.

5.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS
5.3.1 Cloro Residual Livre

Em relaco ao cloro residual livre, o resultado do trabalho revela que as médias dos valores das
amostras por estabelecimentos apresentaram abaixo do permitido pela legislacdo. De acordo com a
portaria N 2.914 do Ministério da Saude é obrigatorio a manutencao de, no minimo, 0,2 mg/L de cloro
residual livre em toda a extensdo do sistema de distribuicdo (reservatério e rede) (BRASIL, 2011). A
auséncia do cloro no gelo pode ter contribuindo para a ocorréncia das elevadas contagens bacterianas
nas amostras. Trabalho realizado por Giampietro e Rezende-lago (2009), na cidade de Ribeirdo
Preto/SP, foram analisados 30 amostras de gelo utilizado na conservacédo de pescados, foi verificado
que apenas uma amostra com cloro residual livre (0,5 ppm), atendeu a legislacdo. Em outro estudo,
foram colhidas amostras de gelo antes de entrar em contato com o pescado, oriundas de seis
estabelecimentos sendo cinco hipermercados e uma peixaria, situados no municipio de Ribeirdo
Preto/SP, as amostras de gelo analisadas apresentaram valores de cloro residual livre dentro do padréao
(BALDIN; BORGES; JUNIOR et al., 2016). Dessa forma, a auséncia de cloro residual livre nas
amostras de gelo deste estudo sugere que a qualidade do camardo armazenado com esse gelo possa
ficar comprometida, pois este tem contato direto a este tipo de crustaceo, durante o processo de
conservacéo.

A tabela 3 apresenta os resultados do pH das amostras de gelo analisadas em cinco

supermercados em Sao Luis- MA.

Tabela 3 - Resultados da anélise do pH das amostras de gelo (n=6) dos supermercados em Séo Luis, MA.

pH
Parametros
Supermercados Minimo-Maéaximo Média/desvio padrao Legislacdo
A 6,25-9,88 8,743+1,436
B 8,16-9,17 8,847+0,426
C 7,3-9,72 8,143+0,941 6-9.5
D 6,32-9,54 8,427+1,351
E 6,3-9,97 8,062+1,453

Fonte: Elaborada pela autora.

Os resultados da Tabela 3 demonstraram que as médias dos valores das amostras em relagdo

ao pH por estabelecimentos variaram de 8,062 (E) a 8,847 (B). No presente trabalho, observou-se que
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as amostras analisadas se encontraram dentro das diretrizes preconizadas pela legislacdo. Esse fato é
importante, pois sugere que as amostras de gelo nao se apresentaram no meio acido, visto que, a acidez
exagerada pode ser um indicativo de contaminacdo (BAIRD, 2004). E sabido que as bactérias
coliformes se proliferam com o pH préximo a neutralidade (Oliveira; Martins; Leite et al., 2011).
Segundo a Portaria N° 2.914 do Ministério da Saude, recomenda-se que, no sistema de distribuicéo, o
pH da agua seja mantido na faixa de 6,0 a 9,5 (BRASIL, 2011). Em trabalho realizado por Baldin,
Borges, Junior et al. (2016), foram colhidas amostras de gelo antes de entrar em contato com o pescado,
oriundas de seis estabelecimentos sendo cinco hipermercados e uma peixaria, situados no municipio
de Ribeirdo Preto/SP, o pH de todas as amostras de gelo dos estabelecimentos analisados estava dentro
do padréo da legislacdo, resultado igual ao observado no presente estudo. Ja no trabalho de Giampietro
e Rezende-Lago (2009), na cidade de Ribeirdo Preto/SP, foram analisados 30 amostras de gelo
utilizado na conservacao de pescados, foi constatado que o pH variou de 4,98 a 6,98 e a maioria (60%)
das amostras estava em acordo com a legislacédo vigente. Dessa forma, valores de pH abaixo de 6,0,
embora seja favoravel para aumentar a a¢do bactericida do cloro apresenta um risco importante de
agressividade contra 0os materiais que constituem as tubulac6es, diminuindo sua vida util, podendo
deteriorar a qualidade da agua tratada pela dissolugdo de produtos oriundos da prépria corrosao e/ou
do meio externo (SCURACCHIO, 2010).

A tabela 4 apresenta os resultados da turbidez das amostras de gelo analisadas em cinco

supermercados em Sao Luis- MA.

Tabela 4 - Resultados da andlise de Turbidez das amostras de gelo (n=6) dos supermercados em S8o Luis, MA.

Turbidez
Parémetros
Supermercados Minimo-Maé&ximo Média/desvio padrao Legislacdo
A 0,33-1,39 0,738+0,383
B 1,01-1,51 1,19+0,186
Cc 0,34-1,82 0,938+0,637 SNTU
D 1,21-5,67 3,078+1,831
E 0,88-5,29 2,328+1,732

Fonte: Elaborada pela autora.

As médias dos valores obtidos demonstram que a Turbidez, variou 0,738 (A) a 3,078 (D). Em
relagdo a turbidez foi verificado que todos os estabelecimentos estédo dentro do padrdo preconizado
pela legislagdo. A Portaria N 2.914 do Ministério da Saude, o valor maximo permitido é de 5,0 Unidade
de Turbidez (uT) em toda a extensao do sistema de distribuicéo (reservatorio e rede) (BRASIL, 2011).
Giampietro e Rezende-Lago (2009), na cidade de Ribeirdo Preto/SP, foram analisados 30 amostras de

gelo utilizado na conservacdo de pescados, foi constatado que apenas quatro amostras (13,33%)
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atendiam a legislacdo vigente em relacdo a turbidez. Os resultados encontrados nas 26 amostras que
estavam em desacordo com a legislacéo variavam de 2,68 a 306,0 NTU. No trabalho de Silva Junior
(2013), na cidade de Macapa/AP, foram analisados o controle de qualidade do pescado e avaliacdo
higiénico-sanitaria do gelo utilizado na sua conservacao na feira do Perpétuo Socorro, das amostras de
gelo analisadas apenas 3 amostras (20%) atendiam a legislacdo vigente. Nas 12 amostras que estavam
em desacordo com a legislacdo variaram de 3,34 a 275,0 NTU. Agua com elevado teor de turbidez é
indicativo de um alto contetdo orgénico e inorganico suspenso, que pode servir de abrigo para micro-
organismos (VON SPERLING, 2005). No presente trabalho a turbidez possivelmente ndo interferiu

na baixa qualidade do gelo.

6 CONCLUSAO

De acordo com as condicdes de realiza¢ao do trabalho:
v Todos os estabelecimentos estavam fora dos padrdes da legislacdo vigente em relacdo
ao NMP de coliformes totais;
v A maioria dos estabelecimentos estava fora do padrdo estabelecido pela legislacdo
quanto ao NMP de coliformes termotolerantes;
v Nao houve contagens de Enterococcus sp. em nenhum dos supermercados;
v' Todas as amostras apresentaram teores de cloro abaixo do permitido pela legislacéo.
v Em relacdo ao pH e a turbidez, todos os estabelecimentos encontraram-se dentro das
diretrizes preconizadas pela legislagéo.

Dessa forma, constatou-se a necessidade de maior conscientizacdo por parte dos responsaveis

pelos estabelecimentos em relacdo ao cumprimento dos padrdes estabelecidos pela legislacéo.

7 CONSIDERACOES FINAIS

O gelo que conserva o camardo requer um rigoroso controle de qualidade, visto que a correta
utilizacdo do gelo tem a funcdo de manter o frescor do pescado. Muito embora haja uma legislacao
especifica sobre a potabilidade da agua, os resultados encontrados no presente estudo demonstram que
a agua utilizada nos supermercados para a fabricacdo do gelo ndo € adequada para a conservacao do
camarao. Esse fato é preocupante, uma vez que o gelo em contato com o camarao pode ser veiculo de
contaminagdo microbioldgica, inclusive de bactérias patogénicas. Diante dos resultados apresentados
e da real situacdo encontrada nos estabelecimentos que comercializam o camardo, se faz necessario
seguir 0 que preconiza a legislacdo, tendo em vista a salide do consumidor no que diz respeito a
melhoria das condicBes higiénico-sanitarias nos locais, infraestrutura, aplicacdo de boas praticas de

fabricacdo (BPF), e controle da procedéncia do gelo obtido.
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7.1 APENDICE
1. “Check list” de verificagdo de boas praticas no processo de comercializagdo de
alimentos
2. Baseado na RESOLUCAO RDC N© 275/2002 da ANVISA

Critérios de avaliagdo Sim | Ndo | NA*
1-O piso do local de venda se encontrava em condicdes que facilitava sua higienizacéo,
apresentava ainda ralos ou escoadores que impediam o acimulo de residuos no ambiente.
2- As paredes e divisorias do estabelecimento se encontravam em bom estado de conservacéo,
livre de umidade, descascamentos, de cores claras e de facil higienizacdo.
3- Instalag@es sanitarias unitarias para os manipuladores de alimentos separadas por sexo, com
lavatérios integros para higiene pessoal.
4- Area exterior proximo ao ponto de venda era livre de animais, de poeiras, de lixo nas
imediacOes ou 4gua estagnada.
5- A &rea de manipulacdo de alimentos apresentava lavatorios com torneiras automaticas e eram
dotados de utensilios para assepsia, como: sabonete liquido e alcool em gel, toalhas de papel
descartaveis e coletores de lixo com tampa.
6- Havia constante retirada dos residuos de alimentos inseridos na produgdo para diminuir os
focos de contaminagéo.

7- Utensilios utilizados eram armazenados adequadamente em locais livres de focos de
contaminagéo.

8- Os manipuladores apresentavam as unhas curtas e sem esmaltes. M&os limpas, sem 0 uso de
adornos (brincos, pulseiras, colares), com cabelos protegidos por toucas.

9- Os manipuladores tinham contato com dinheiro, tossiam, espirravam ou fumavam no
estabelecimento.

10- Os manipuladores apresentavam infeccGes respiratorias,

gastrointestinais ou oculares.

11- O ambiente interno possuia uma ventilacdo adequada para evitar o acimulo de poeiras e
circulacdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o0 ambiente livre de fungos, gases,
fumaga.

NA*: N&do se aplica
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