ﬂ7
L

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL pO SEMIARIDO - UFERSA "" v
CURSO DE BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA m————
Trabalho de Concluséo de Curso 2018.1

SISTEMA DE GESTAO ALIMENTAR EM SUPERMERCADOS NA CIDADE
DE MOSSORO-RN

Rafael de Carvalho Silva’, Luis César de Aquino Lemos Filho®, Rudah Marques Mani¢oba®
1-Autor; 2- Orientador; 3-Co-orientador

Resumo:

A preocupacdo com o controle de producdo de alimentos, a exigéncia de uma maior qualidade na entrega desses produtos
ao consumidor final, o aumento no desperdicio de alimentos, assim como as DTAs (Doengas Transmitidas por Alimentos),
acabaram exigindo dos empresarios do ramo de supermercados uma certificagdo maior na garantia da higiene dos
alimentos, aumentando a importdncia da seguranga alimentar em todo o setor. Foi realizado um estudo descritivo
observacional, em oito (A, B, C, D, E, F, G ¢ H) grandes supermercados da cidade de Mossor6-RN, entre os meses de
junho e agosto de 2018, com o objetivo de avaliar as condig¢des fisicas, estruturais e higiénico-sanitarias, afim de
identificar as condigdes de recebimento, estocagem e manejo de residuos dos supermercados locais. Esse trabalho buscou
por meio de um levantamento de dados denominado check list, verificar requisitos da area externa, area interna, zona de
recebimento, armazenamento, zona de distribui¢do e plano de autocontrole. Foi verificado que, quanto a classificag@o
geral, todos os supermercados foram classificados como satisfatorio e aceitavel, sendo que as maiores conformidades
foram dos supermercados C, D e A. Foram identificadas deficiéncias nos servigos dos supermercados B, E, F e G, quanto
ao controle de qualidade dos alimentos e manejo dos residuos, ficando clara a necessidade de uma maior certificagao por
parte dos supermercados, visto que a qualidade dos alimentos ¢ ponto fundamental na satde do ser humano.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar. Controle da Qualidade. Reaproveitamento dos produtos.

1. INTRODUCAO

Empresarios do ramo de supermercados e também de outros estabelecimentos como restaurantes, bares,
lanchonetes, tém grande responsabilidade sobre os produtos que oferecem, seja na qualidade do alimento presente na
prateleira ou mesmo em sua destinacdo final. Por isso, se faz necessario seguir manuais de boas praticas e procedimentos
higiénico-sanitarios instituidos pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria). O PAS (Programa Alimentos
Seguros) auxilia estes profissionais distribuindo contetidos por meio de cursos e consultorias, trazendo de forma simples
e bastante ilustrada, assuntos relacionados a seguranca dos alimentos. O programa ¢ realizado através de treinamentos
para repasse dos assuntos técnicos e consultorias para demonstragdo dos procedimentos que devem ser adotados [8].

A Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) 216-2014[1], elaborada pela ANVISA, estabelece que os servigos
de alimentagdo devem dispor de manual de boas praticas e do POP (Procedimentos Operacionais Padronizados). Esses
documentos devem estar acessiveis aos funciondrios envolvidos, disponiveis as autoridades sanitarias quando requeridos,
garantindo condi¢des higiénico-sanitarias necessarias a industrializadoras de alimentos, além de definir a lista de
verificagdo (check-list) nas empresas produtoras de alimentos, aumentando a seguranca e a qualidade dos alimentos para
a populagdo brasileira [2].

O desperdicio alimentar estd crescendo em numeros alarmantes, porém, paralelo a isso também tem crescido a
preocupacgdo com o controle da producao e estocagem de alimentos. A redugdo do desperdicio alimentar ¢ uma agdo muito
importante no cenario mundial atual, sendo considerada uma das solugdes para reduzir a desigualdade social que atinge
varios paises no mundo. Destaca-se que varias pesquisas com essa tematica tém sido realizadas no Brasil € no mundo,
principalmente em redes de supermercados, por ser um dos principais locais de compra de alimentos, sendo interessante
a verificacdo, in loco, sobre aspectos relacionados a essa problematica, o desperdicio de alimentos nessas etapas de
produgado pode resultar em aumento do custo do produto final e diminui¢ao da lucratividade da empresa. [9]

Segundo a ONU (2017) [5], anualmente, 1,3 bilhdo de toneladas de comida é desperdigada ou se perde ao longo
das cadeias produtivas de alimentos, cerca de um terco de toda a comida produzida no mundo ¢ desperdigada. Este volume
desperdicado seria suficiente para alimentar todas as pessoas que passam fome no mundo, ressaltando a importancia de
monitorar a quantidade de alimentos que vao para o lixo sem serem devidamente aproveitados.

E possivel identificar novas praticas de consumo e alternativas de reaproveitamento de alimentos que se
encontram nas prateleiras, usando como base o desenvolvimento sustentavel, melhorando a relagdo entre condigdes
higiénico-sanitarias dos supermercados e também capacitando os manipuladores de alimentos, para que se possa ter
argumentagdo com 0s empresarios que, em sua maioria, sdo resistentes a mudangas [3].



O aumento da exigéncia por parte do consumidor final, quanto a qualidade ¢ seguranga alimentar, resultou em
reflexdo por parte dos gestores de estabelecimentos alimenticios, que passaram a entender a importancia de definir normas
que atendam a padrdes adequados que assegurem a oferta de alimentos em larga escala sem risco a saude humana.

Diante do exposto, objetivou-se avaliar as condigdes fisicas, estruturais ¢ higiénico-sanitarias de oito
supermercados na cidade de Mossor6 (RN), com o intuito de expor para a populagdo a real situagdo quanto a condigdes
de recebimento, estocagem e manejo de residuos nos supermercados locais [2].

2. MATERIAL E METODOS

Foirealizado um estudo descritivo observacional em oito supermercados da cidade de Mossor6-RN, inicialmente
foram listados os principais supermercados na cidade, e posteriormente excluidos os supermercados que ndo responderam
o contato prévio ou ndo permitiram a visitagdo e/ou disponibilizaram as informagdes necessarias. As visitas foram
realizadas entre os meses de junho e agosto de 2018, ¢ a coleta dos dados ocorreu de acordo com autorizagdo e com a
disponibilidade dos responsaveis do controle da qualidade de cada supermercado, com o objetivo de avaliar a qualidade
dos processos internos usando o método da observagdo. Os nomes dos supermercados foram ocultados por questdes de
segredo industrial e também por preservagdo das empresas.

A lista de verificacdo (check-list) se caracteriza por necessitar de estabelecimento prévio dos itens a serem
verificados e do periodo em que os dados serdo coletados e registrados, permitindo quantificar a frequéncia da ocorréncia
de determinados eventos. O checklist foi composto por seis topicos: area externa, area interna, zona de recebimento,
armazenagem, zona de distribui¢do e plano de autocontrole, compostos por requisitos referentes ao manejo de residuos,
piso, portas, paredes e divisorias, higienizagdo das instala¢des, rotulagem, ventilacdo e climatizagao.

O check-list foi baseado no desenvolvido por Pereira (2009) [7], somando-se alguns itens da propria RDC216.
Destaca-se que cada item do check-list foi preenchido como conforme ou ndo conforme, sendo os totais de itens, ¢ de
conformidades, utilizados para o célculo da porcentagem de conformidade. Além disso, cada requisito constituinte do
check-list recebeu uma ponderagédo (Tabela 1).

Tabela 1. Definicdo das ponderagdes dos requisitos. (Pereira, 2009)

Ponderacéo do requisito Definicéo

Falha no cumprimento de um requisito, implicando a
quebra de confianca no cumprimento do requisito em
causa e em que esteja comprometida a seguranca dos
alimentos.

Falha no cumprimento de um requisito, implicando a
Maior quebra de confianca no cumprimento do requisito em
causa.

Falha isolada no cumprimento de um requisito
especificado (na norma de referéncia, estatutdrio ou
regulamentar, ou subscrito pela organizacdo), nao
implicando a quebra de confianga no cumprimento do
requisito em causa. Situacdo que ndo afeta diretamente a
seguranca dos alimentos.

Constatacdo de auditoria que ndo constitui o
incumprimento de qualquer requisito especificado, mas
cujo acolhimento potencia a melhoria do sistema de
gestdo ou do seu desempenho.

Critica

Menor

OM (Oportunidade de melhoria)

O calculo da porcentagem de conformidade de cada topico pode ser observado na equagdo 1. Para os diferentes
requisitos apresentados no checklist foi atribuida uma escala de 5, 15, 30 ¢ 100 que correspondem as ponderacdes
oportunidade de melhoria, menor, maior e critica respectivamente (equagao 1).

%  Conformidad (TCe,x Pe,) # (TG % By) * (TG Pe) = (TG, % By} (1)
() onformidade = - -
(TL, % Pe, ) + ( TLyx Py ) + (TInx Py ) + (TT, x By

onde:



TC — Total de conformidades;
TI — Total de itens;

P — Ponderagao;

Cr — Critica;

M — Maior;

m — Menor; e

OM - Oportunidade de melhoria

Utilizando-se os resultados obtidos através da equacdo 1 e a classificacdo presente na tabela 2, possibilitou-se
classificar, quanto ao nivel qualitativo, a area interna, area externa, zona de recebimento, armazenagem, zona de
distribuigdo e plano de autocontrole.

Tabela 2. Relagéo entre as apreciagdes qualitativa e quantitativa. (Pereira, 2009)

Classificacdo Porcentagem
Satisfatorio > 85%
Aceitavel 60% < A<85%
Nao-aceitavel 40% < A< 60%
Critico <40%
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Area Externa

Na area Externa, item Manejo dos residuos, somente o Supermercado B ndo cumpriu, estando ndo conforme em
duas ponderagdes criticas. Quanto ao item acessibilidade, apenas os supermercados A e C ndo cumpriram. Ja o item portas,
somente os Supermercados B e C cumpriram o requisito, cuja ponderagdo ¢ critica (Tabela 3).

Tabela 3. Requisitos conformes na avaliagdo de area externa. (Pereira, 2009)

AREA EXTERNA ltern Supermercado
Questdo A B C D E F G H | Ponderagdo
A area externa é livre de
focos de insalubridade, .
A . Manejo dos s
auséncia de lixo mal ; X X X X X X X Critica
e . residuos
acondicionado, livre de focos
de vetores e pragas?
O estabelecimento apresenta Maneio dos
area apropriada para €l X X X X X X X Critica
v residuos
estocagem dos residuos?
Aarea f—)xterna POSSUI aCcesso Acessibilidade X X X X X X Menor
independente?
As portas possuem Portas X X Critica
fechamento automatico?

A figura 1 mostra a porcentagem de conformidade da area externa consolidada para cada supermercado.
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Figura 1. Conformidade na area externa. (Autoria propria)
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Ainda na categoria manejo dos residuos, o representante do supermercado B informou que a empresa ndo
apresenta nenhuma area apropriada para estocagem de residuos e que a mesma faz a separag@o do lixo na area externa do
supermercado. O ndo cumprimento destes itens podem agravar os riscos ambientais, sendo o modo correto fazer a
separagdo por tipo de material e implementar recipientes cobertos que possam deixar os residuos livres de vetores para
que o alimento possa ter sua destinacdo correta.

Na area extema, foi visto que apesar da maioria ter estrutura para o fechamento automatico das portas, so
supermercados B ¢ C utilizam esse tipo de porta. Em relagdo ao manejo dos residuos, o supermercado B ndo demonstrou

ter condigdes de manter a area livre de focos de insalubridade.

Zona de Recebimento

Na categoria da zona de recebimento tem-se os itens: arrumacao e acondicionamento dos produtos, higienizacéo
das instalacdes, Identificacdo de alimentos ndo conformes, rotulagem e controle. Foi verificado com os representantes a
conformidade do processo de recebimento, principalmente quanto ao padrdo de higienizacdo requerido (Tabela 4).

Tabela 4. Requisitos conformes na avaliagdo de zona de recebimento. (Pereira, 2009)

ZONA DE Supermercado
RECEBIMENTO Item

Questao A | B ] C | | E] F ] G | H |Ponderacio
O local onde os produtos sdo| Arrumacéo e
recepcionados encontra-se | acondicionamento | X X X X X X X Critica
limpo e organizado? dos produtos
No recebimento dos produtos,
observa-se a higiene dos| . . . .

. Higienizacéo das o
transportadores (uniforme instalacdes X X X X X X X Critica
limpo, caminhdo e caixas
higienizados corretamente)?

Os produtos sdo avaliados e | Identificacdo de

identificados como conformes | alimentos ndo- X X X X X X X Maior
ou ndo conformes? conformes

No recebimento observa-se a

integridade das embalagens, Rotulagem X X X X X X X Critica
data de validade e rotulagem?

Ha um IOC? | separado para os Rotulagem X X X X X X X Critica
produtos ndo conformes?

No recebimento ha planilhas Controle " . " " X x . Critica

para o controle dos produtos?

Pode-se observar na Figura 2, que todos em todos os supermercados feitos a verificacdo da higienizacdo das
caixas que transportam o alimento, do local de recepgdo do alimento e da integridade das embalagens. Também é feita a
separacgdo dos alimentos em conformes e ndo conformes.
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Figura 2. Nao conformidades na zona de recebimento. (Autoria propria)

Todos os supermercados visitados apresentaram total conformidade quanto a zona de recebimento, evidenciando
que ha preocupacdo com a higiene dos transportadores, havendo controle de produtos, separacdo dos alimentos em
conformes ou ndo conformes, preocupacdo com o0s alimentos expostos ao consumidor, e preocupagdo quanto a

organizacdo, limpeza e temperatura

Area Interna

dos produtos.

Na area interna dos supermercados visitados pdde-se observar os itens: piso, teto, paredes e divisorias,
higienizacdo das instalagdes e manejo dos residuos (Tabela 5).

Tabela 5. Requisitos conformes na avaliagdo de drea interna. (Pereira, 2009)

AREA INTERNA Item Supermercado
Questéo A | B \ C \ \ E | F \ G | Ponderacao
As vias de acesso da area interna
sdo adequadas ao transito sobre Piso X X X X X X Critica
rodas?
Existe ha auséncia de objetos em
desuso ou estranho ao ambiente Piso X X X X X Critica
no piso?
O piso permite a apropriada Piso x x x X x X Critica
higienizacdo?
O piso esta em bom estado de Piso " X " x . X Critica
conservacdo?
O piso é de material liso, Piso x X x . x x Critica
antiderrapante ?
O teto estd em bom estado de Teto " X " X . . Critica
conservacao?
As paredes, divisorias, tetos e Paredes e
forros sdo de material lavavel, divisorias X X X X Maior
liso e impermeavel?
As paredes e colunas se Paredes x % x . x X OM
encontram em boas condic¢fes?
Os materiais para desinfetar as
paredes, sdo utilizados Paredes X X X X X oM
adequadamente?
Ha algum funcionario Higienizacio
responsavel pela higienizacdo das das instalacBes X X X X X X Critica
instalacbes?
Existe disponibilidade de Higienizagio
produtos necessarios a das instalacBes X X X X X X Critica
higienizacdo?




A higienizagdo de materiais de
limpeza (baldes, vassouras, pano | Higienizacdo e
x , g ~ X X X X X X X X Critica
de chdo) ocorre fora da area de | das instalacBes
preparo de alimentos?
S4o realizadas manutencdes
programadas dos equipamentos e S
: x : Higienizacio .
calibracdo dos equipamentos de g ~ X X X X X X X X Critica
L : das instalacbes
medicdo, mantendo registro da
realizacdo dessas operagdes?
O estabelecimento possui .
g Manejo dos P
recipientes para coleta de : X X X X X X Critica
; Residuos
residuos?
Os recipientes tém acionamento .
9 x - Manejo dos o
ndo manual e sdo de fécil - X X X X X X Critica
T Residuos
higienizacéo e transporte?
Os recipientes sdo identificados,
integros e contém a capacidade Manejo dos P
- . X X X X X X Critica
suficientes para conter os Residuos
residuos?

Sobre os itens piso ¢ teto, todos os supermercados apresentaram-se em perfeitas condigdes, com todos os itens
em total conformidade. Apenas no supermercado E foi observado que materiais de limpeza ficaram ocupando o ambiente
do piso sem fungdo ou uso durante todo o periodo da realizagdo do check-list.
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Figura 3. Conformidades na area interna. (Autoria propria)

Verifica-se na Figura 3, que apesar das conformidades para os itens anteriormente citados, os niveis dos
supermercados E e G, por ndo possuirem recipientes do tamanho necessario, sio menores quanto ao quesito manejo dos
residuos.

Na éarea interna, observou-se que o piso, o teto e as paredes estavam em perfeito estado de conservagdo. Destaca-
se que os pisos sdo adequados ao transito sobre rodas e possuem pontos de acessibilidade. Quanto ao manejo dos residuos,
os supermercados E e G realizam o descarte diariamente, em parceria com a prefeitura, por ndo apresentarem recipientes
adequados.

Armazenamento

Na categoria armazenamento os itens portas, rotulagem, arrumacgéo e acondicionamento dos produtos se
repetem, sendo acrescentada aos itens de ventilagdo e climatizagdo, local, pavimento, higiene dos equipamentos e
temperaturas de armazenagem, segue os indicadores de conformidade na Tabela 6.



Tabela 6. Requisitos conformes na avaliagdo de armazenamento. (Pereira, 2009)

ARMAZENAMENTO Item Supermercado
Questdo A ‘ B ‘ D ‘ E ‘ E ‘ ‘ H | Pondera¢éo
O armazenamento .
: Ventilagcdo e .
apresenta sistema de N X X X X X X Critica
o N climatizacéo
ventilagdo e climatizacdo?
A armazenagem é feita .
g Local Critica
em local adequado? X X X X X X
As superficies do solo se
encontram em boas Pavimento X X X X X X Menor
condicdes?
Os materiais utilizados
para desinfetar as .
o N Pavimento X X X X X X Menor
superficies do solo sdo
adequados?
As superficies das portas
P U P Portas X X X X X X oM
sdo lisas?
Os equipamentos séo Higiene dos
T : X X X X X X Menor
higienizados? equipamentos
~ Arrumagcéo e
Os produtos sao Imag
. acondicionament | X X X X X X Menor
arrumados por categorias?
0 dos produtos
Os produtos apresentam .
P 05 ap Rotulagem X X X X X X Critica
rétulo?
Os rétulos estdo marcados .
Rotulagem X X X X X Maior
permanentemente?
Estdo marcados nos .
. Rotulagem X X X X X X Maior
rétulos o produto e o lote?
As datas de validade dos
rodutos sdo respeitadas .
P P Rotulagem X X X X X X Maior
de acordo com a ordem de
utilizagéo?
O armazenamento dos
géneros alimenticios ¢ | Temperaturas de e
. X X X X X X Critica
feito sob temperatura armazenagem
controlada?
Hé& o controle da
Temperaturas de e
temperatura durante o X X X X X Critica
. x armazenagem
processo de manipulagéo?
O estabelecimento dispde
de cAmaras de A
. x Cémara de o
refrigeragdo e/ou . N X X X X X Critica
refrigeragéo
congelamento
suficientemente grandes?
Os produtos de quebra
(reprovados pelo controle
de qualidade, com
geq : Controle de -
validade vencida ou para . X X X X X Critica
qualidade

devolugdo), sdo
descartados
imediatamente?

Os supermercados G ¢ H ndo estdo conformes na questdo da marcagdo dos rotulos. Os representantes dos
supermercados informaram que a marcagao dos rétulos ndo € permanente. O supermercado E informa ndo ter equipamento
para controlar a temperatura durante a manipulag@o dos alimentos (Figura 4).
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Figura 4. Conformidades na armazenagem. (Autoria propria)

Os supermercados G e H ndo descartam, de imediato, os alimentos chamados “ndo conformes”. Nesse caso, 0s
distribuidores sdo os responsaveis pela destinagdo final desses produtos.

Apesar da boa estrutura observada nos supermercados visitados, destaca-se a necessidade, nos supermercados
E, G e H, da aquisicdo de refrigeradores maiores e instrumentos para medi¢do da temperatura durante a manipulagdo dos
alimentos, tendo em vista que a contaminacdo pode ocorrer nas etapas de preparacdo, armazenamento ou manipulacéo
dos alimentos. Sobre os produtos de quebra, reprovados pelo controle de qualidade, vencidos ou para devolucéo, os
supermercados B, C, D, E e F descartam imediatamente, enquanto os supermercados A, G e H repassam a
responsabilidade da destinacdo final para os fornecedores.

Zona de distribuiciao

Na zona de distribuicdo, os itens analisados foram: ventilagdo e climatizagdo, conservagdo, seguranga e

arrumac&o, e acondicionamento dos produtos (Tabela 7).

Tabela 7. Requisitos conformes na avaliagdo da zona de distribuigdo. (Pereira, 2009)

ZONA DE Supermercado
DISTRIBUICAO Item P
Questdo A ‘ B ’ c ‘ D ‘ E ‘ F ‘ G ‘ H | Ponderagdo
Os ambientes sdo climatizados? Vgntllggaqe X X X X X X X Critica
climatizacao
Os produtos sdo armazenados x .
Conservacao X X X X X X X X Critica
em local adequado?
Objetos da area de consumacéo
encontram-se limpos e em bom Conservacao X X X X X X X X Critica
estado de conservagao?
Quando necessario ha
equipamentos destinados ao Seguranca X X X X X X X X Critica
controle de temperatura?
As éreas de exposicao do
alimento preparado e de x
N PR Arrumacao e
consumacao ou refeitorio séo - .
acondicionamento | X X X X X X X X Critica

mantidas organizadas e em
adequadas condices higiénico-
sanitarias?

dos produtos

Pode-se observar, na Figura 5, a total conformidade de todos os supermercados nessa categoria. Foi observado
nos supermercados a conformidade na conservacdo dos alimentos e nas condigdes higiénico- sanitarias, nas pragas de
alimentac@o e nos alimentos expostos para a consumagao no local, livres de poeira e arrumados corretamente.
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Figura 5. Conformidades na zona de distribuigdo. (Autoria propria)

Na categoria Plano de Autocontrole foram feitas questdes sobre a identificagdo e avaliagio dos perigos de
contaminagdo do alimento, medidas para controle e prevengdo desses perigos, ¢ também sobre a existéncia e
disponibilidade de algum manual de boas praticas (Tabela 8).

Tabela 8. Requisitos conformes na avaliagdo do plano de autocontrole. (Pereira, 2009)

PLANO DE

Supermercado
AUTOCONTROLE Item P
Questio A | | ¢l bl E|l F] o | H |Ponderagio

Os  perigos  sdo Identificagdo dos | X X X Critica
identificados? perigos
Os perigos sdo| Avaliagdo dos o,

. : X X X X Critica
avaliados? perigos
No  estabelecimento
existem medidas d_e Medidas de N
controle para prevenir controle X X X X Critica
e/ou  eliminar  os
perigos?
Os pontos criticos de
controle sjo | Determinar PCC | x X X X X X Critica
determinados?
Para cada PCC ¢ feito o

Plano APPCC X Critica

um plano APPCC?
(0] estabelecimento
apresenta acoes
corretivas _planejadas Ac0es corretivas | X X X X X X Critica
para serem tomadas
quando limites criticos
forem excedidos?
(0] estabelecimento
possui um manual de POP X X X X X X X Critica
Boas Praticas?
Estes encontram-se
disponiveis aos POP X X X X Critica

funciondrios e a
fiscalizacdo sanitaria?

Os supermercados E, F ¢ G ndo apresentaram conformidade nos requisitos para a avaliagao e identificagdo de
alimentos contaminados, ndo possuindo medidas de controle e conhecimento sobre os riscos de contaminagdo que os
alimentos possuem. Muitos desconhecem, mas o simples fato de cortar uma carne crua e depois utilizar a mesma faca,
sem lavar, para cortar outra carne pode gerar varios riscos a saude [1,4]. Quando a contaminagdo de algum alimento
ocorre dessa maneira ¢ chamada de contaminagio cruzada. Essa auséncia de controle influenciou no nivel de
conformidades desses supermercados (Figura 6).
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Figura 6. Conformidades do plano de autocontrole. (Autoria propria)

Os supermercados E, F e G ndo disponibilizam o manual de boas praticas para os funcionarios, tendo a
nutricionista a responsabilidade de passar as instru¢des para os colaboradores. Os supermercados A, B, C e D
apresentaram certificacdo e metodologias para identificacdo e avaliacdo dos perigos de contaminagdo dos alimentos.
Inclusive, o supermercado D possui o selo PAS. Para obter o selo PAS, as empresas cadastradas passam por rigorosos
programas de treinamentos de funcionarios, adequacéo de normas, contratacdo de nutricionistas exclusivas e avaliagdes

constantes de higiene.
Nos supermercados A, B, C, e H, a nutricionista da empresa é a responsavel por repassar 0 manual de boas

praticas para os funcionarios, além de orientagdes sobre 0 manuseio e cuidados com os alimentos. Nos supermercados E,
F e G, os representantes de cada supermercado sdo 0s responsaveis por repassar 0s cuidados necessarios aos funcionarios.
Ja no supermercado D, foi observado um check-list com todo manual de boas praticas, disponivel aos funcionarios,
consumidores e a fiscalizacdo sanitéria.

Discussio em relacdo a conformidade total dos supermercados
Observa-se na Figura 7, as médias de todos os tdpicos (area extema, area interna, zona de recebimento,

armazenamento, zona de distribuicdo e plano de autocontrole) para cada supermercado, considerando todos os itens
avaliados e suas ponderagfes nos estabelecimentos pesquisados.
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Figura 7. Porcentagem total das conformidades. (Autoria propria)

Os supermercados foram classificados quantitativamente e qualitativamente de acordo com a porcentagem de
suas médias (Tabela 9).



Tabela 9. Avaliagdo quantitativa e qualitativa. (Autoria propria)

Supermercado Desempenho Quantitativo ‘ Classificacdo Qualitativa
A 93,92% Satisfatorio
B 86,27% Satisfatério
C 96,69% Satisfatério
D 94,71% Satisfatério
E 75,41% Aceitavel
F 83,92% Aceitavel
G 78,61% Aceitavel
H 86,51% Satisfatorio

Cinco supermercados apresentam classificacdo satisfatoria e trés supermercados apresentam classificacdo
aceitavel. O supermercado C atingiu o melhor desempenho apresentando 96,69% de conformidade. Por outro lado, o
supermercado E apresentou 75,41%, obtendo a pior conformidade de todos os supermercados visitados, deixando notéria
a necessidade de rever critérios de avaliacdo e organizacdo. Em razdo da relevancia dos supermercados, o comércio de
alimentos exige acompanhamento constante pela saide publica, sendo evidenciada principalmente através das cobrancas
de diversos paises para garantir que a importagdo e exportacdo de produtos alimentares estejam dentro de rigorosos
padrdes de seguranca e qualidade. A procura pela certificagdo do alimento seguro se intensifica a cada dia.

Com base nos resultados obtidos nesse trabalho, recomenda-se a implementagdo de programas de treinamento
de funcionarios, constantes avaliagdes de higiene, normas que deem seguranga e certificacdo da qualidade dos alimentos
comercializados, e utilizacdo uma lista de verificacdo (check-list) como instrumento padronizador para checagem de
itens indispensaveis a um sistema de gestdo alimentar.

4. CONCLUSAO

Os supermercados B, E, F, G e H apresentaram bons niveis de conformidade, em relacdo a estrutura fisica e a
organizacional, mas ainda existem deficiéncias nos servigos quanto ao controle de qualidade e no manejo, tanto dos
alimentos quanto dos residuos, ficando claro a necessidade de maior certificagdo por parte dos supermercados.

Os supermercados A, C e D apresentaram totais condi¢cdes de garantir a exceléncia na seguranga alimentar,
através de conformidade de quase todos os itens relacionados do check-list (93,92%; 96,69%; ¢ 84,71%, respectivamente).
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ATA DE DEFESA DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

As 15:00 horas do dia dezessete de agosto de dois mil e dezoito, no hall da Central de Aulas I
da UFERSA - Universidade Federal Rural do Semi-Arido, reuniu-se a Banca Examinadora de
defesa de trabalho de conclusio de curso de autoria do aluno Rafael de Carvalho Silva aluno do
curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia desta universidade, N° de matricula 2011110161,
com o titulo “SISTEMA DE GESTAO ALIMENTAR EM SUPERMERCADOS NA CIDADE

DE MOSSORO-RN”. A Banca Examinadora ficou assim constituida por trés membros: Prof.

Dr. Luis César de Aquino Lemos Filho, presidente da banca e orientador do Trabalho de
Conclusao de Curso; Ms. Rudah Marquées Manigoba, co-orientador; e Prof. Dr. Caio César Pereira
Leal, como membros. Concluida a defesa, procedeu-se o julgamento pelos membros da banca
examinadora, tendo o aluno obtido as seguintes notas: j'_S_; _3_,_5__; _9_/5_ Apuradas as notas
verificou-se que o aluno foi aprovado com média geral _z_i E para constar, eu, Luis César de
Aquino Lemos Filho, lavrei a presente ata que, apds lida e aprovada pelos membros da banca

examinadora, sera assinada por todos.

Mossoré, 17 de agosto de 2018.

Assinatura dos membros da Banca Examinadora.
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Primeiro Membro e co-orientador >
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Prof. Dr. Caio César Pereira Leal — UFRN/UAECIA/EAJ
Segundo Membro
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