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RESUMO  
Dados da OMS comprovam que as doenças de origem alimentar são consideradas o maior problema 
de saúde pública em todo o mundo e os manipuladores referenciados como os principais veículos de 
contaminação, pois sua participação chega a atingir até 26% das fontes contaminantes (LUNDGREN, 
et al., 2009). Dessa forma, este trabalho teve como objetivo analisar as condições higiênico-sanitárias 
e físico-estruturais da área de manipulação de proteínas de origem animal in natura, em um mercado 
público do município de Coari-AM. Foram analisadas as condições higiênicas e estrutura física por meio 
de um estudo de campo de caráter descritivo observatório, utilizado, como instrumento, um Check List 
elaborado segundo a RDC nº 275/2002. A área de manipulação e comercialização das proteínas de 
origem animal in natura no mercado não está em conformidade com a resolução, pois em toda a 
investigação apresentou-se diversas irregularidades. Sabe-se, no entanto, que é de fundamental 
importância garantir à qualidade das proteínas a conformidade à legislação vigente no que diz respeito 
à manipulação correta dos alimentos. Com isso, os produtos comercializados não se tornarão fontes 
de infecções transmitidas por alimentos mal manipulado e/ou comercializado. Ademais, observou-se 
que no mercado pesquisado existe a necessidade de políticas públicas voltadas à questão de saúde, 
a fim de melhorar as condições higiênico-sanitárias e físico-estruturais do local pesquisado. 
 

Palavras-chave: Proteínas. Condições higiênico-sanitárias. Condições físico-estruturais. Manipulação. 
 
 

ABSTRACT 
Data of OMS show that foodborne diseases are assessed as the biggest public health problem 
worldwide and the handlers referred to as the main contamination vehicles, as their participation reaches 
up to 26% of the contaminating sources (LUNDGREN, et al., 2009). Thus, this work aimed to analyze 
the hygienic-sanitary and physical-variable conditions in the area of manipulation of proteins of animal 
origin in natura, in a public market in the municipality of Coari-AM. They were analyzed as hygienic 
conditions and physical structure through a descriptive observatory field study, used as a tool, a 
Checklist prepared according to RDC nº 275/2002. An area of manipulation and commercialization of 
animal proteins in natura on the market is not in compliance with the resolution, as throughout the 
investigation there were several irregularities. It is known, however, that it is of fundamental importance 
to guarantee the quality of proteins in compliance with current legislation with regard to the correct 
handling of food. As a result, commercialized products will not become sources of infections transmitted 
by poorly handled and / or commercialized foods. In addition, it was observed that in the market 
researched there is a need for public policies aimed at health issues, in order for hygienic-sanitary and 
physical conditions to alter the researched location. 
 

Keywords: Proteins. Hygienic-sanitary conditions. Physical-structural conditions. Manipulation. 
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1 INTRODUÇÃO 

As proteínas, especialmente, a carne in natura constituem requisitos básicos 

para a promoção e proteção da saúde, possibilitando a afirmação plena do potencial 

de crescimento e desenvolvimento humano com qualidade de vida e cidadania 

(FERREIRA, 2017). 

Os estabelecimentos utilizados para manipulação e comercialização de 

proteínas (carnes) precisam possuir condições higiênico-sanitárias e/ou higiênico-

estruturais para impedir a multiplicação de micro-organismos ou outros efeitos 

danosos aos alimentos. Na grande maioria dos mercados sendo públicos ou não, os 

riscos de contaminação se elevam, pois os alimentos são expostos bancadas sem 

refrigeração, sem proteção contra poeiras e insetos, tornando-se um ambiente 

propicio para incorporar externamente materiais estranhos de origem biológica ou não 

(CORREIA E RONCADA, 1997).  

Os dados da Organização Mundial de Saúde (OMS) comprovam que as 

doenças de origem alimentar são consideradas o maior problema de saúde pública 

em todo o mundo, sendo os manipuladores referenciados como os principais veículos 

de contaminação, tendo em vista que sua participação chega a atingir até 26% das 

fontes contaminantes (LUNDGREN, et al., 2009).  

No estudo de Germano (2000), observou-se que a falta de cuidado na 

manipulação e comercialização das proteínas, as condições de higiene precárias, bem 

como, equipamentos, utensílios, manipuladores e armazenamento inadequado das 

proteínas é comum nos mercados públicos.  

 No mercado público, geralmente produtos alimentícios são expostos às 

moscas, poeiras, urubus, sujeiras e outros. Por esses tais problemas, o objetivo do 

presente trabalho foi avaliar as condições higiênico-sanitárias e físico-estruturais da 

área de manipulação de proteínas de origem animal in natura, em um mercado público 

do município de Coari, Amazonas.  

 

2 MATERIAL E MÉTODOS  

O presente trabalho foi realizado em um mercado público do município de 

Coari, Amazonas, no segundo semestre de 2019. A pesquisa foi desenvolvida na 

busca de campo, de caráter descritivo observatório, ocorrido de segunda à sexta, no 
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período matutino de 08h30min às 11h30min, tendo como instrumento base a 

aplicação de uma Lista de Verificação adaptada da Legislação vigente - RDC nº 275. 

O mercado possui em torno de 71 boxes, no entanto, apenas 35 boxes são 

usados para a comercialização de carnes, peixes e derivados.  

Para avaliar as condições higiênico-sanitárias do Mercado público 

pesquisado, foram observados: utensílios, móveis e equipamentos; as instalações 

físicas e estruturais: edificações e layout; bem como as atividades internas dos 

trabalhadores que comercializam proteínas de origem animal in natura, no momento 

da manipulação processo e armazenamento destas.  

 

3 RESULTADOS 

 Embora o layout do mercado se apresente na prática, de forma adequada ao 

processo de comercialização de vários produtos alimentícios, foi constatado segundo 

a RDC nº 275, de 21 de outubro de 2002. Dispõe sobre o Regulamento Técnico de 

Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos 

Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificação das Boas Práticas 

de Fabricação em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, que 

sua infraestrutura não está em conformidade, sendo inadequada para a prática de 

comercialização de proteína de origem animal in natura.  

As áreas externas não eram livres de focos de insalubridade, possuíam 

vetores e outros animais como ratos, gatos, cachorros e urubus. Existem muitos lixos 

espalhados nas imediações. Além do local ser impróprio, o ambiente apresentava 

água parada, assim contribuindo para a proliferação de insetos.  

O controle integrado de vetores e pragas urbanas, de acordo com a legislação 

brasileira vigente, deve ser definida como um sistema que incorpora ações 

preventivas e corretivas destinadas a impedir a atração, o abrigo, o acesso e a 

proliferação destes, uma vez que comprometam a qualidade higiênico-sanitária do 

alimento (BRASIL, 2004).  

Indubitavelmente, faz-se necessário um conjunto de ações que controlem o 

processo de proliferação de tais pragas e vetores, como medidas preventivas ou ainda 

controle químico destes, este de acordo com o preconizado na legislação vigente. Nas 

palavras de Schuller (2005), a eliminação de frestas e fendas, dentre outras são ações 

importantes no controle de insetos e ratos 
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O acesso ao mercado é feito mediante portão de via larga, não possui 

aberturas sendo adequado ao ambiente. No período de comercialização o mesmo fica 

aberto para entrada de consumidores, ao final do dia um vigia fecha para manter a 

segurança do mercado.  

Internamente o mercado apresentou-se parcialmente adequado, pois 

possibilita o livre acesso dos manipuladores com caixas e outros, mas foram 

observadas muitas fendas que facilitam a proliferação de pragas. Os utensílios que 

não eram usados ficavam jogados e/ou largados dentro ou fora dos boxes sem 

qualquer preocupação com a sua higiene. O piso é de cimento e existem muitas 

rachaduras e trincas, o que não interferia o livre acesso dos consumidores, no entanto 

era uma grande fonte de acúmulo de sujeira.  

Quanto às instalações físicas, a legislação vigente (BRASIL, 2004) preconiza 

que o piso, parede e teto devem ter revestimento liso, impermeável e lavável, íntegros, 

conservados evitando que qualquer contaminante entre em contanto com o alimento; 

porém, no mercado o teto não possui acabamento liso, em cor clara, impermeável, de 

fácil limpeza e desinfecção.   

Os boxes não possuem revestimentos conforme é exigido pela legislação e 

devido à falta de reforma os mesmos estão desgastados e apresentam manchas 

escuras. E sabemos que a esse respeito, a legislação vigente (BRASIL, 2004) 

preconiza que o piso, parede e teto devem ter revestimento liso, impermeável e 

lavável, íntegros, conservados evitando que qualquer contaminante entre em contanto 

com o alimento. 

O mercado possui apenas um banheiro em péssimas condições de uso, pois 

não existe porta e nem coletores de resíduos, sem higiene, sem ser limpo e lavatórios 

em proporções inadequadas ao número de usuários. 

E sua instalação é inadequada, a comunicação dos usuários acontece de 

forma direito com a área de preparação e armazenamento, portanto não está em 

conformidade com a RDC 275. Ademais, não possui lavatórios, há ausência de 

antisséptico, ou sabonete líquido inodoro e lixeiras dotadas de tampa com 

acionamento manual.  

De acordo com Badaró (2007), a edificação e as instalações devem ser 

projetadas de forma a possibilitar um fluxo coerente e sem cruzamentos em todas as 

etapas da preparação e manipulação dos alimentos e a facilitar as operações de 

manutenção, limpeza e, quando for o caso, desinfecção. 



12 

 

  

Ademais, sobre a não-conformidade encontrada em relação as condições 

higiênico-sanitárias e higiênico-estruturais no processo de manipulação do alimento, 

Silva Jr. (2005) afirma que a higiene das instalações, equipamentos, mobiliários e 

utensílios representa um dos pilares que está intimamente ligado a qualidade sanitária 

de um serviço de alimentação sendo este um critério para nivelar quão seguros são 

os alimentos para seus consumidores. 

As instalações elétricas precisam de cuidados e reparos a fim de evitar 

acidentes. A circulação e ventilação não são suficientes e capazes de garantir o 

conforto térmico. Como ventilação acontece de forma natural não há necessidade de 

vistoria de equipamentos, mas não existe proteção contra insetos e a ventilação vem 

da parte externa o que agrava ainda mais a quantidade de contaminadores.  

Os únicos produtos de limpeza usados para a limpeza do local são sabão em 

pó e água sanitária, as lixeiras presentes no local não são suficientes. Com isso, as 

lixeiras ficam cheias com o lixo e há acúmulo no chão.  

Segundo a RDC nº. 216 os resíduos sólidos devem ser estocados em local 

fechado e isolado da área de preparação e armazenamento dos alimentos, de forma 

a evitar focos de contaminação e atração de vetores e pragas urbanas (Brasil 2004). 

Para Hobbs e Roberts (1999), os equipamentos e utensílios podem ser 

responsáveis por contaminações, devendo ser de fácil limpeza e desinfecção, 

facilmente desmontáveis e montáveis. Portanto, o procedimento adequado de 

higienização sanitária permite aderência de resíduos em equipamentos e utensílios, 

que se transformam em fonte de contaminação (Chesca et al., 2003).  

No mercado não há laudos, reagentes ou equipamentos necessários à análise 

da água, não possui tela para evitar proliferação de insetos e durante o período da 

pesquisa não verificou-se- se foi feita a limpeza do local onde se armazena a água. A 

água usada nos estabelecimentos que comercializam alimentos pode ser fonte de 

micro-organismos se não houver controle microbiológico e não forem dispensados os 

cuidados necessários com o seu abastecimento (Amaral et al., 2007).  

O controle de qualidade, segurança e cuidados com os alimentos deve 

acontecer por meio de análises físicas, químicas, toxicológicas e dentre outras. 

Entretanto, no mercado pesquisado não há esse tipo de controle. No entanto, produtos 

de origem animal como a carne, quando adequadas condições de estrutura física, 

utensílios, móveis e equipamentos a qualidade do alimento é garantida (Germano e 

Germano, 2011).  
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3.1 Equipamentos, móveis e utensílios 

 

Os resultados mostram que não está dentro dos padrões da resolução. Foram 

observadas muitas falhas no processo de higienização dos equipamentos e utensílios. 

Má higienização de equipamentos e utensílios permite que os resíduos aderidos aos 

equipamentos e superfícies se transformem em potencial fonte de contaminação. 

(Andrade 2008).  

A higienização das instalações, dos equipamentos e dos utensílios, as 

condições higiênicas do ambiente de trabalho, as técnicas de manipulação dos 

alimentos, a saúde dos funcionários, o controle da água utilizada e os cuidados com 

os vetores transmissíveis de doenças e pragas são fatores importantes a serem consi-

derados na produção de alimentos de qualidade, devendo, portanto, ser considerados 

no Programa de Boas Práticas de Fabricação (BPF). (SILVA JÚNIOR, 2002, Brasil, 

2004). 

No local não há câmaras frigoríficas, o mercado possui somente freezers 

destinados ao armazenamento das proteínas, que são de propriedade dos 

manipuladores. Os freezers estão em péssimo estado de conservação e não estão 

dispostos a permitir fácil acesso e nem que haja higienização adequada.  

Guimarães e Figueiredo (2010), afirma que o risco de contaminação 

aumentará se um mesmo equipamento e/ou utensílio for utilizado para atividades e 

alimentos diferentes; dessa forma, os utensílios devem ser armazenados em local 

apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contaminação. 

A RDC nº 216 (Brasil, 2004) estabelece que os instrumentos de manipulação 

devem ser mantidos em adequado estado de conservação, já que a má condição de 

preservação dos utensílios pode proporcionar a formação de rachaduras, o que 

dificulta a higienização e promove a formação de biofilmes, favorecendo a 

contaminação dos alimentos.  

 

3.2 Manipuladores  

 

Os manipuladores não usam uniformes, além disso, não possuem asseio 

pessoal, muitos não possuíam as mãos e unhas limpas e quase todos utilizavam 

acessórios como: anel, relógios, e outros, a maioria dos manipuladores usavam 

barbas mal feitas e não usavam touca de cabelos. 
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Foram observados manipuladores fumando no momento da manipulação das 

carnes, falam desnecessariamente, cospem, tossem, comem, manipulam dinheiro, e 

praticam outros atos que podem contaminar o alimento. Não existem cartazes de 

orientação aos manipuladores sobre a correta lavagem das mãos e demais hábitos 

de higiene.  

Para Germano e Germano (2000), a maioria das pessoas envolvidas na 

manipulação de alimentos necessita de conhecimentos sobre medidas básicas de 

higiene a serem empregadas em produtos alimentícios, assim como desconhecem a 

possibilidade de serem portadores assintomáticos de microrganismos, contribuindo 

para a contaminação do alimento.  

Com a falta de cuidados necessários na manipulação dos alimentos o 

consumidor pode contrair doenças transmitidas por alimentos. De acordo com Góes 

et al. (2001) e Façanha et al. (2003), a baixa eficiência e despreparo dos 

manipuladores contribui para as doenças transmitidas por alimentos.  

 

3.3 Transporte do alimento  

 

Os critérios utilizados para a seleção das matérias-primas são baseados nos 

cortes comerciais e não na segurança do alimento. As carnes são depositadas em 

freezers e ganchos.  

A qualidade da matéria-prima utilizada na preparação dos alimentos é de 

fundamental importância para um produto final adequado, bem como o cumprimento 

dos procedimentos quando da espera dos produtos à venda (Xavier & Jele 2004). 

Um alimento seguro deve apresentar suas propriedades nutricionais 

inerentes, os aspectos sensoriais desejáveis e, do ponto de vista sanitário, ausência 

ou tolerância de micro-organismos patogênicos e ausência de riscos físicos e 

químicos (Gomes, 2007).  

Verificou-se que o armazenamento das proteínas é feita em freezers sujos, 

com ferrugem e sem controle de temperatura, bem como, circulação de ar.  

No que compete ao armazenamento da matéria-prima, a ABERC (2003) e 

Silva Jr. (2002) consubstanciam que tais devem ser armazenadas em condições 

adequadas para que haja proteção contra contaminantes e assim não ocorram perdas 

de qualidade nutricional e não deteriore o produto, confirmando esta como umas das 

etapas mais importantes do controle de qualidade em locais produtores de alimentos. 
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Noutras palavras, a RDC nº 216/2004 (Brasil, 2004), sobre a não 

conformidade encontrada em nosso estudo, considera preocupante, uma vez que 

podem favorecer a contaminação dos alimentos que permanecem em contato com 

estes equipamentos e utensílios mal higienizados, ou mesmo constituídos de material 

de difícil higienização. 

O transporte de proteínas para mercado é feito tanto em veículos grandes, 

quanto pequenos, como em carroça, sem refrigeração, exposto a luz solar e a sujeiras, 

e estes veículos não são utilizados exclusivamente para o transporte das carnes. 

Portanto, a segurança é componente indispensável da qualidade, assim como a 

qualidade é componente fundamental dos alimentos (LINO et al., 2009).  

Pesquisas sobre condições higiênico-sanitárias e físico-estruturais 

comprovam que além do produto final todo o processo de passar por uma fiscalização 

para se analisar como é feito o caso das proteínas: abate, armazenamento, transporte, 

dentre outros. (SILVA, 1999; MIGUEL et al., 2000; BRASIL, 1990) 

De forma geral, a vigilância sanitária do município, deve agir para minimizar 

os riscos de contaminação e/ou infecções alimentares, fazendo inspeções periódicas, 

nos locais onde se comercializam os alimentos (SCHREINER, 2003).  

 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS  

Perante os achados neste estudo, concluiu- se que o mercado público, 

avaliado de acordo com a RDC nº 275 de 21 de outubro de 2002, está em condições 

higiênico-sanitárias e físico-estruturais precárias, necessitando de atenção e/ou ações 

imediatas, tanto de infraestruturas normatizadas, quanto de implementações de 

programas voltadas à conscientização do vendedor, do consumidor e de todos os 

envolvidos no processo de transporte, manipulação e armazenamento de proteína de 

origem animal in natura, comercializado no mercado. Visando garantir a saúde e a 

segurança alimentar das pessoas que usufruem e/ou compram no mercado.  
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ANEXO A – NORMAS GERAIS DE MANUSCRITOS: REVISTA 

ENSINO, SAÚDE E BIOTECNOLOGIA DA AMAZÔNIA - RESBAM 
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ANEXO B – QUESTIONÁRIO DOS COMERCIANTES 

 
Nome do Comerciante: _______________________________________________ 
 
 
1. Quais os tipos de carnes comercializados? (Listar todos os tipos) 
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________ 
 
2. Qual a procedência da carne a ser comercializada? Detalhar local, cidade e estado. 
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________ 
 
3. Você tem algum conhecimento de abate da carne? No recebimento das carnes, a 
mesma vem refrigerada ou congelada? 
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________ 
 
4. Quais as práticas de higiene utilizadas na manipulação e comercialização desses 
produtos? 
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________ 
 
5. como são armazenadas as carnes que não ser vendidas no dia de recebimento e 
comercialização? Em quantos dias são vendidas as matérias-primas desde o dia de 
recebimento? 
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________ 

 
6. Existem desperdício na venda de carnes? Quais fatores geram esses desperdícios? 
Como é feito o descarte das carnes estragadas? 
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________ 
 
7. Identificar os tipos de embalagens utilizadas na comercialização das carnes. 
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________________________ 
 
8. A quanto tempo o comerciante trabalha com esses produtos? 
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ANEXO C – CHECK-LIST PARA AS EMPRESAS 

 

PROGRAMA DE MONITORAMENTO SIM NÃO 
AÇÕES 

CORRETIVAS 

1 – Os colaboradores (comerciantes) ao serem 

admitidos, recebem treinamento em BP, conduta de 

higiene pessoal? 

   

2 – Existe um programa de treinamento contínuo e 

para todos os colaboradores (comerciantes)? 
   

3 – Os colaboradores são treinados para uma 

atividade específica, quando necessário?  
   

CONTROLE DE FORNECEDORES SIM NÃO  

4 – Os possíveis fornecedores são visitados antes de 

aceitarem as entregas? 
   

5 – Em relação aos fornecedores, são verificados os 

requisitos relativos às Boas Práticas? 
   

RECEBIMENTO SIM NÃO  

6 – São estabelecidas ordem de recebimento?    

7 – É verificada a procedência (rotulagem e registro 

do órgão fiscalizador)? 
   

8 – São verificadas as condições das embalagens e 

data de validade dos produtos no recebimento?  
   

9 – Verifica-se as condições do veículo que 

transporta os produtos ou matéria-prima para o 

estabelecimento (feira-livre)?  

   

ARMAZENAMENTO SIM NÃO 
AÇÕES 

CORRETIVAS 

10 – São substituídas as embalagens de origem 

(recebimento) por embalagens próprias antes do 

armazenamento? 

   

11 – Os produtos alimentícios são armazenados dos 

produtos químicos, tóxicos, de higiene, e perfumaria? 
   

12 – Os produtos destinados a devolução, impróprios 

para consumo ou vencidos, são mantidos em local 

especifico e identificado? 
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ANEXO D – PLANILHA DE MONITORIZAÇÃO PARA AVALIAÇÃO 

DAS CONDIÇÕES DE HIGIENE E CONDUTA PESSOAL 

HIGIENE PESSOAL 
____/____/____ 

SIM 
____/____/____ 

NÃO 

1 – Os uniformes dos colaboradores estão 
limpos e em bom estado de conservação? 

  

2 – Os calçados são adequados e limpos?   

3 – Os colaboradores estão devidamente 
barbeados? 

  

4 – Os colaboradores estão com cabelos 
limpos? 

  

5 – As lixeiras possuem tampas, acionamento 
por pedal e são abastecidos por plástico 
permanentes? 

  

6 – As unhas estão limpas e aparadas sem 
esmalte?  

  

7 – Os colaboradores estão usando adornos? 
(pulseiras, anéis, cordões, brincos, alianças, 
etc.) 

  

8 – Os colaboradores sempre praticam 
atitudes higiênicas, como não tossir, espirrar 
sobre os alimentos, equipamentos e 
instalações, não levar a mão a boca, nariz e 
orelhas, não cuspir no ambiente, etc., evitando 
contaminação?   

  

9 – Os colaboradores cumprem as 
recomendações de higienizar as mãos e 
antebraços antes de entrar nas áreas de 
produção/manipulação?  

  

10 – Os colaboradores obedecem às 
recomendações de fumar somente nas áreas 
destinas a esse fim? 

  

11 – Os colaboradores obedecem às 
recomendações de não alimentar, mascar 
chiclete, palitos e etc., nas áreas de 
manipulação? 

  

12 – Há disponibilidade de detergente, papel 
toalha? 

  

13 – Os uniformes são trocados diariamente 
ou sempre quando necessário? 

  

14 – Os colaboradores que possam transmitir 
odor aos alimentos? 

  

15 – Os colaboradores retiram os aventais 
para utilizar o sanitário e transitar na parte 
externa à área de produção? 
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ANEXO E – PLANILHA DE MONITORIZAÇÃO DA SAÚDE DO 

MANIPULADOR 

 
 

DATA: ____/____/____ 
 

 SIM NÃO 
AÇÕES 

CORRETIVAS 
VERIFICAÇÃO 

1 – Os colaboradores da área de 
manipulação apresentam 
ferimentos? 

    

2 – Os colaboradores da área de 
manipulação apresentam sinais 
de infecção resfriado ou gripe? 

    

3 – Os colaboradores da área de 
manipulação apresentam 
ferimentos cobertos por curativos? 

    

4 – Os colaboradores da área de 
manipulação usam luvas quando 
apresentam-se com as mãos 
machucadas? 
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ANEXO F – PLANILHA DE MONITORIZAÇÃO DO MANEJO DE 

RESÍDUO 

 
 

DATA: ____/____/____ 
 

ÍTENS SIM NÃO 
AÇÕES 

CORRETIVAS 

1 – Os resíduos são armazenados em lixeiras 
apropriadas? 

   

2 – As lixeiras encontram-se em número suficiente?    

3 – As lixeiras apresentam-se tampadas e estão 
revestidas com sacos plásticos apropriados? 

   

4 – A retirada dos resíduos das áreas de produção é 
realizada conforme descrito no manual de BP? 

   

5 – As etapas de higienização das lixeiras descrita no 
MBP são cumpridas, garantido as condições 
higiênico-sanitárias adequadas? 

   

6 – A área externa para armazenamento ou a câmara 
de lixo são higienizadas na periodicidade descrita e 
da forma adequada conforme descrito no MBP? 

   

7 – Os resíduos são removidos da área de 
armazenamento externo ou da câmera de lixo na 
periocidade devida conforme descrito no MBP? 

   

 
 


