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Percepcao das condicdes higiénico-sanitarias e fisico-estruturais
da area de manipulacao de proteinas de origem animal in natura,
em um mercado publico do municipio de Coari-AM

Perception of hygienic-sanitary conditions and physical-application of the
area of manipulation of proteins of animal origin in natura, in a public
market in the municipality of Coari-AM
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RESUMO

Dados da OMS comprovam que as doencgas de origem alimentar sdo consideradas o maior problema
de salide publica em todo o mundo e os manipuladores referenciados como os principais veiculos de
contaminagéo, pois sua participacdo chega a atingir até 26% das fontes contaminantes (LUNDGREN,
et al., 2009). Dessa forma, este trabalho teve como objetivo analisar as condi¢des higiénico-sanitarias
e fisico-estruturais da area de manipulacao de proteinas de origem animal in natura, em um mercado
publico do municipio de Coari-AM. Foram analisadas as condi¢des higiénicas e estrutura fisica por meio
de um estudo de campo de caréater descritivo observatério, utilizado, como instrumento, um Check List
elaborado segundo a RDC n° 275/2002. A area de manipulacédo e comercializagdo das proteinas de
origem animal in natura no mercado ndo estd em conformidade com a resolugdo, pois em toda a
investigacdo apresentou-se diversas irregularidades. Sabe-se, no entanto, que é de fundamental
importancia garantir a qualidade das proteinas a conformidade a legislacéo vigente no que diz respeito
a manipulacéo correta dos alimentos. Com isso, os produtos comercializados ndo se tornardo fontes
de infec¢Bes transmitidas por alimentos mal manipulado e/ou comercializado. Ademais, observou-se
gue no mercado pesquisado existe a necessidade de politicas publicas voltadas & questdo de saude,
a fim de melhorar as condic¢des higiénico-sanitarias e fisico-estruturais do local pesquisado.

Palavras-chave: Proteinas. Condi¢des higiénico-sanitarias. Condi¢6es fisico-estruturais. Manipulagéo.

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 n°® 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.

lUniversidade Federal do Amazonas, Instituto de Saude e Biotecnologia (ISB/UFAM) — Amazonas/ Brasil.



1 INTRODUCAO

As proteinas, especialmente, a carne in natura constituem requisitos basicos
para a promocao e protecdo da saude, possibilitando a afirmacao plena do potencial
de crescimento e desenvolvimento humano com qualidade de vida e cidadania
(FERREIRA, 2017).

Os estabelecimentos utilizados para manipulacdo e comercializacdo de
proteinas (carnes) precisam possuir condi¢cdes higiénico-sanitarias e/ou higiénico-
estruturais para impedir a multiplicagdo de micro-organismos ou outros efeitos
danosos aos alimentos. Na grande maioria dos mercados sendo publicos ou ndo, os
riscos de contaminacdo se elevam, pois os alimentos séo expostos bancadas sem
refrigeracdo, sem protecdo contra poeiras e insetos, tornando-se um ambiente
propicio para incorporar externamente materiais estranhos de origem biolégica ou nao
(CORREIA E RONCADA, 1997).

Os dados da Organizacdo Mundial de Saude (OMS) comprovam que as
doencas de origem alimentar sdo consideradas o maior problema de saude publica
em todo o mundo, sendo os manipuladores referenciados como os principais veiculos
de contaminacdo, tendo em vista que sua participacdo 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
manipulacdo e comercializacdo das proteinas, as condi¢des de higiene precarias, bem
como, equipamentos, utensilios, manipuladores e armazenamento inadequado das
proteinas € comum nos mercados publicos.

No mercado publico, geralmente produtos alimenticios sdo expostos as
moscas, poeiras, urubus, sujeiras e outros. Por esses tais problemas, o objetivo do
presente trabalho foi avaliar as condi¢ces higiénico-sanitarias e fisico-estruturais da
area de manipulacgédo de proteinas de origem animal in natura, em um mercado publico

do municipio de Coari, Amazonas.

2 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado em um mercado publico do municipio de
Coari, Amazonas, no segundo semestre de 2019. A pesquisa foi desenvolvida na

busca de campo, de carater descritivo observatorio, ocorrido de segunda a sexta, no
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periodo matutino de 08h30min as 11h30min, tendo como instrumento base a
aplicacao de uma Lista de Verificacdo adaptada da Legislacéo vigente - RDC n° 275.

O mercado possui em torno de 71 boxes, no entanto, apenas 35 boxes séao
usados para a comercializacao de carnes, peixes e derivados.

Para avaliar as condigbes higiénico-sanitarias do Mercado publico
pesquisado, foram observados: utensilios, méveis e equipamentos; as instalacbes
fisicas e estruturais: edificacbes e layout; bem como as atividades internas dos
trabalhadores que comercializam proteinas de origem animal in natura, no momento

da manipulacao processo e armazenamento destas.

3 RESULTADOS

Embora o layout do mercado se apresente na pratica, de forma adequada ao
processo de comercializacdo de varios produtos alimenticios, foi constatado segundo
a RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas
de Fabricacao em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, que
sua infraestrutura ndo esta em conformidade, sendo inadequada para a pratica de
comercializacdo de proteina de origem animal in natura.

As areas externas nado eram livres de focos de insalubridade, possuiam
vetores e outros animais como ratos, gatos, cachorros e urubus. Existem muitos lixos
espalhados nas imediacdes. Além do local ser impréprio, o ambiente apresentava
agua parada, assim contribuindo para a proliferacdo de insetos.

O controle integrado de vetores e pragas urbanas, de acordo com a legislacéo
brasileira vigente, deve ser definida como um sistema que incorpora acdes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e a
proliferacdo destes, uma vez que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento (BRASIL, 2004).

Indubitavelmente, faz-se necessario um conjunto de acdes que controlem o
processo de proliferacao de tais pragas e vetores, como medidas preventivas ou ainda
controle quimico destes, este de acordo com o preconizado na legislagéo vigente. Nas
palavras de Schuller (2005), a eliminacéo de frestas e fendas, dentre outras s&o agoes

importantes no controle de insetos e ratos
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O acesso ao mercado € feito mediante portdo de via larga, ndo possui
aberturas sendo adequado ao ambiente. No periodo de comercializagdo o0 mesmo fica
aberto para entrada de consumidores, ao final do dia um vigia fecha para manter a
seguranca do mercado.

Internamente o0 mercado apresentou-se parcialmente adequado, pois
possibilita o livre acesso dos manipuladores com caixas e outros, mas foram
observadas muitas fendas que facilitam a proliferacdo de pragas. Os utensilios que
nao eram usados ficavam jogados e/ou largados dentro ou fora dos boxes sem
qgualquer preocupagdo com a sua higiene. O piso € de cimento e existem muitas
rachaduras e trincas, o que nao interferia o livre acesso dos consumidores, no entanto
era uma grande fonte de acumulo de sujeira.

Quanto as instalac@es fisicas, a legislacado vigente (BRASIL, 2004) preconiza
gue o piso, parede e teto devem ter revestimento liso, impermeavel e lavavel, integros,
conservados evitando que qualquer contaminante entre em contanto com o alimento;
porém, no mercado o teto ndo possui acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de
facil limpeza e desinfeccéo.

Os boxes ndo possuem revestimentos conforme é exigido pela legislacao e
devido a falta de reforma os mesmos estdo desgastados e apresentam manchas
escuras. E sabemos que a esse respeito, a legislacdo vigente (BRASIL, 2004)
preconiza que o0 piso, parede e teto devem ter revestimento liso, impermeavel e
lavavel, integros, conservados evitando que qualquer contaminante entre em contanto
com o alimento.

O mercado possui apenas um banheiro em péssimas condi¢des de uso, pois
nao existe porta e nem coletores de residuos, sem higiene, sem ser limpo e lavatoérios
em propor¢des inadequadas ao numero de usuarios.

E sua instalacdo é inadequada, a comunicagdo dos usudrios acontece de
forma direito com a &rea de preparacdo e armazenamento, portanto ndo esta em
conformidade com a RDC 275. Ademais, ndo possui lavatorios, ha auséncia de
antisséptico, ou sabonete liquido inodoro e lixeiras dotadas de tampa com
acionamento manual.

De acordo com Badar6 (2007), a edificacdo e as instalacbes devem ser
projetadas de forma a possibilitar um fluxo coerente e sem cruzamentos em todas as
etapas da preparacdo e manipulacdo dos alimentos e a facilitar as operacfes de

manutencao, limpeza e, quando for o caso, desinfec¢ao.
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Ademais, sobre a ndo-conformidade encontrada em relacdo as condi¢bes
higiénico-sanitarias e higiénico-estruturais no processo de manipulacdo do alimento,
Silva Jr. (2005) afirma que a higiene das instalacdes, equipamentos, mobiliarios e
utensilios representa um dos pilares que esté intimamente ligado a qualidade sanitéria
de um servico de alimentagcdo sendo este um critério para nivelar quao seguros sédo
os alimentos para seus consumidores.

As instalacGes elétricas precisam de cuidados e reparos a fim de evitar
acidentes. A circulagéo e ventilagdo nao sdo suficientes e capazes de garantir o
conforto térmico. Como ventilagdo acontece de forma natural ndo ha necessidade de
vistoria de equipamentos, mas nao existe protecao contra insetos e a ventilagdo vem
da parte externa o que agrava ainda mais a quantidade de contaminadores.

Os Unicos produtos de limpeza usados para a limpeza do local sdo sabdo em
pd e agua sanitaria, as lixeiras presentes no local ndo séo suficientes. Com isso, as
lixeiras ficam cheias com o lixo e hd acimulo no chéo.

Segundo a RDC n°. 216 os residuos sélidos devem ser estocados em local
fechado e isolado da area de preparacédo e armazenamento dos alimentos, de forma
a evitar focos de contaminacéo e atracao de vetores e pragas urbanas (Brasil 2004).

Para Hobbs e Roberts (1999), os equipamentos e utensilios podem ser
responsaveis por contaminacdes, devendo ser de facil limpeza e desinfeccéo,
facilmente desmontaveis e montaveis. Portanto, o procedimento adequado de
higienizacdo sanitaria permite aderéncia de residuos em equipamentos e utensilios,
gue se transformam em fonte de contaminagéo (Chesca et al., 2003).

No mercado ndo ha laudos, reagentes ou equipamentos necessarios a analise
da agua, néo possui tela para evitar proliferacdo de insetos e durante o periodo da
pesquisa nao verificou-se- se foi feita a limpeza do local onde se armazena a agua. A
agua usada nos estabelecimentos que comercializam alimentos pode ser fonte de
micro-organismos se nao houver controle microbiolégico e néo forem dispensados 0s
cuidados necessarios com o seu abastecimento (Amaral et al., 2007).

O controle de qualidade, seguranca e cuidados com os alimentos deve
acontecer por meio de andlises fisicas, quimicas, toxicolégicas e dentre outras.
Entretanto, no mercado pesquisado ndo ha esse tipo de controle. No entanto, produtos
de origem animal como a carne, quando adequadas condi¢Bes de estrutura fisica,
utensilios, méveis e equipamentos a qualidade do alimento é garantida (Germano e
Germano, 2011).
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3.1 Equipamentos, moveis e utensilios

Os resultados mostram que nao esta dentro dos padrdes da resolugédo. Foram
observadas muitas falhas no processo de higienizacdo dos equipamentos e utensilios.
Ma higienizacdo de equipamentos e utensilios permite que os residuos aderidos aos
equipamentos e superficies se transformem em potencial fonte de contaminacéo.
(Andrade 2008).

A higienizacdo das instalacbes, dos equipamentos e dos utensilios, as
condi¢cdes higiénicas do ambiente de trabalho, as técnicas de manipulacdo dos
alimentos, a saude dos funcionarios, o controle da agua utilizada e os cuidados com
0s vetores transmissiveis de doencas e pragas sao fatores importantes a serem consi-
derados na producéo de alimentos de qualidade, devendo, portanto, ser considerados
no Programa de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). (SILVA JUNIOR, 2002, Brasil,
2004).

No local ndo ha camaras frigorificas, o0 mercado possui somente freezers
destinados ao armazenamento das proteinas, que sao de propriedade dos
manipuladores. Os freezers estdo em péssimo estado de conservagdo e néo estdo
dispostos a permitir facil acesso e nem gue haja higienizacdo adequada.

Guimardes e Figueiredo (2010), afirma que o risco de contaminacao
aumentara se um mesmo equipamento e/ou utensilio for utilizado para atividades e
alimentos diferentes; dessa forma, os utensilios devem ser armazenados em local
apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contaminagao.

A RDC n° 216 (Brasil, 2004) estabelece que os instrumentos de manipulacao
devem ser mantidos em adequado estado de conservacao, ja que a ma condicédo de
preservacdo dos utensilios pode proporcionar a formagcdo de rachaduras, o que
dificulta a higienizacdo e promove a formacédo de biofilmes, favorecendo a

contaminac¢éo dos alimentos.

3.2 Manipuladores

Os manipuladores ndo usam uniformes, além disso, ndo possuem asseio
pessoal, muitos ndo possuiam as maos e unhas limpas e quase todos utilizavam
acessorios como: anel, reldgios, e outros, a maioria dos manipuladores usavam

barbas mal feitas e ndo usavam touca de cabelos.
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Foram observados manipuladores fumando no momento da manipulagcéo das
carnes, falam desnecessariamente, cospem, tossem, comem, manipulam dinheiro, e
praticam outros atos que podem contaminar o alimento. N&o existem cartazes de
orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos e demais habitos
de higiene.

Para Germano e Germano (2000), a maioria das pessoas envolvidas na
manipulacdo de alimentos necessita de conhecimentos sobre medidas basicas de
higiene a serem empregadas em produtos alimenticios, assim como desconhecem a
possibilidade de serem portadores assintomaticos de microrganismos, contribuindo
para a contaminacédo do alimento.

Com a falta de cuidados necessarios na manipulacdo dos alimentos o
consumidor pode contrair doengas transmitidas por alimentos. De acordo com Goées
et al. (2001) e Facanha et al. (2003), a baixa eficiéncia e despreparo dos

manipuladores contribui para as doencas transmitidas por alimentos.

3.3 Transporte do alimento

Os critérios utilizados para a sele¢cdo das matérias-primas sao baseados nos
cortes comerciais e ndo na segurancga do alimento. As carnes sao depositadas em
freezers e ganchos.

A qualidade da matéria-prima utilizada na preparacdo dos alimentos € de
fundamental importancia para um produto final adequado, bem como o cumprimento
dos procedimentos quando da espera dos produtos a venda (Xavier & Jele 2004).

Um alimento seguro deve apresentar suas propriedades nutricionais
inerentes, 0s aspectos sensoriais desejaveis e, do ponto de vista sanitario, auséncia
ou tolerancia de micro-organismos patogénicos e auséncia de riscos fisicos e
guimicos (Gomes, 2007).

Verificou-se que o armazenamento das proteinas é feita em freezers sujos,
com ferrugem e sem controle de temperatura, bem como, circulacdo de ar.

No que compete ao armazenamento da matéria-prima, a ABERC (2003) e
Silva Jr. (2002) consubstanciam que tais devem ser armazenadas em condigdes
adequadas para que haja protecao contra contaminantes e assim ndo ocorram perdas
de qualidade nutricional e ndo 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 n° 216/2004 (Brasil, 2004), sobre a néao
conformidade encontrada em nosso estudo, considera preocupante, uma vez que
podem favorecer a contaminacdo dos alimentos que permanecem em contato com
estes equipamentos e utensilios mal higienizados, ou mesmo constituidos de material
de dificil higienizagao.

O transporte de proteinas para mercado € feito tanto em veiculos grandes,
guanto pequenos, como em carroga, sem refrigeracéo, exposto a luz solar e a sujeiras,
e estes veiculos ndo sdo utilizados exclusivamente para o transporte das carnes.
Portanto, a seguranca € componente indispensavel da qualidade, assim como a
gualidade é componente fundamental dos alimentos (LINO et al., 2009).

Pesquisas sobre condicbes higiénico-sanitarias e fisico-estruturais
comprovam que além do produto final todo o processo de passar por uma fiscalizacdo
para se analisar como é feito o caso das proteinas: abate, armazenamento, transporte,
dentre outros. (SILVA, 1999; MIGUEL et al., 2000; BRASIL, 1990)

De forma geral, a vigilancia sanitaria do municipio, deve agir para minimizar
os riscos de contaminacao e/ou infecgdes alimentares, fazendo inspecdes periodicas,

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

4 CONSIDERACOES FINAIS

Perante os achados neste estudo, concluiu- se que o mercado publico,
avaliado de acordo com a RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002, estd em condi¢des
higiénico-sanitarias e fisico-estruturais precarias, necessitando de atencéo e/ou acbes
imediatas, tanto de infraestruturas normatizadas, quanto de implementacdes de
programas voltadas a conscientizacdo do vendedor, do consumidor e de todos o0s
envolvidos no processo de transporte, manipulacéo e armazenamento de proteina de
origem animal in natura, comercializado no mercado. Visando garantir a saude e a

seguranca alimentar das pessoas que usufruem e/ou compram no mercado.
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NORMAS GERAIS DE MANUSCRITOS: REVISTA ENSINO, SAUDE E
BIOTECNOLOGIA DA AMAZONIA — RESBAM

Todo o texto a ser submetido devera ser escrito e submetido em formato doc.. doex. . odt

1 Estrutura e Texto:
1.1 Formatacao:

O manuscrito a ser submetido (Artigo Cientifico, Relato de Experiéncia, Estudo de Caso,
Nota Cientifica ou Técnica) deve ser redigido em Portugués formal e digitado em formato
A4, com margens superior ¢ esquerda a 3,0 cm e inferior e direita a 2,0 cm, com
numerag¢do continua de linha, fonte Arial, tamanho 12 para o texto normal, justificado,
espagamento simples entre linhas e com o recuo de 1,25 cm na primeira linha de cada
paragrafo. As paginas devem ser numeradas a partir na primeira pagina em algarismos
arabicos, no canto superior direito da folha (2 cm das bordas direita e superior).

Para as citagdes longas (acima de trés linhas), nota de rodapé, legendas das tabelas,
descrigdes de figuras e ilustragdes e referéncias bibliograficas deve ser usado letra
tamanho 10.

Para Eventos: o formato de manuscritos na modalidade de Resumo simples sera de acordo
com as normas do evento em questao.

1.2 Idioma

Os originais deverdo ser redigidos em Portugués e, a critério dos Editores, também
poderdo ser aceitos originais em Inglés ou Espanhol.

1.3 Considerag¢oes normativas acerca da parte pré-textual dos manuscritos
1.3.1 ELEMENTOS PRE-TEXTUALIS: folha de abertura do manuscrito
A Folha de abertura dos manuscritos deve conter os seguintes elementos, nesta ordem:

a) No texto a ser submetido, devera conter a categoria pretendida do
manuscrito, a saber: Artigo Cientifico, Relato de Experiéncia, Estudo de
Caso e Nota Cientifica ou Nota Técnica, digitada na primeira linha da
primeira pagina, acima do titulo original, centralizada e com as letras
iniciais maiusculas, na fonte Arial, tamanho 10 e em negrito.

b) Titulo em Portugués: o titulo e subtitulo (se houver) devem figurar na
pagina de abertura do manuscrito, diferenciados tipologicamente por dois
pontos. Deve ser conciso e explicativo, representar o contetido do trabalho
e ndao exceder a 20 palavras. Estar situado a duas linhas abaixo da
categoria do manuscrito, com fonte Arial tamanho 14, em negrito e
centralizado, com nomes cientificos (quando houver), escritos em italico
e de acordo com as normas internacionais. Somente a primeira letra das
palavras do titulo deve estar em maiuscula (caixa alta).
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g) Datas de submissio e aprovacio: as datas de submiss@o e de aprovagdo
serdo indicadas pela RESBAM (dia, més e ano).

1.3.2 ELEMENTOS TEXTUAIS: consideracdes normativas acerca da parte textual
dos manuscritos

a) Os elementos textuais deverdo comegar em uma nova pagina.

b) Nos manuscritos devem estar descritos: Intreducio ¢ a porcao inicial do
manuscrito, em que “devem constar a delimitagdo do assunto tratado, os
objetivos e outros elementos necessarios para contextualizar o trabalho™.
Desenvolvimento: “parte principal [...], que contém a exposi¢do ordenada
e pormenorizada do assunto tratado. Divide-se em seg¢gdes e subsecdes,
conforme a ABNT NBR 6024:2012.”. Nesta parte constara os Materiais e
Meétodo, assim como os Resultados obtidos do estudo. Consideracdes
finais ¢ a “parte final [...] na qual se apresentam as consideragdes
correspondentes aos objetivos e/ou hipoteses.”. (ABNT NBR 6022:2018).

c) Subdivisdes do Texto: os titulos das se¢des primarias devem estar
digitados em negrito, tamanho 14, em letras maidsculas e alinhados a
esquerda. As sec¢des secunddrias e posteriores deverdo ser separados por
um espago simples (entre si e o texto) e devem ser digitados em negrito,
tamanho 12, com somente as primeiras letras de cada palavra em letras
maitsculas, alinhados a esquerda. A numeracdo sequencial deve estar de
acordo com a ABNT NBR 6024:2012, que trata da numeragao progressiva.

d) Cita¢do: Citacdes e notas devem ser conforme a ABNT NBR 10520:2002.
A ABNT prevé dois tipos de sistema de chamada para as citagdes:
numérico ¢ autor-data. A RESBAM adota pelo sistema autor-data. Citagao
acima de trés linhas deve ser destacada com recuo de 4 cm da margem, a
esquerda com letra menor que a do texto, sem aspas.

e) Notas de rodapé: sdo esclarecimentos que ndo devem ser incluidos no
texto para ndo interromper a sequéncia logica da leitura. As notas devem
ser digitadas dentro das margens, ficando separadas do texto. Devem ser
numeradas, consecutivamente, por numeros arabicos e alinhadas a
esquerda inferior.

f) Tlustracdes: as ilustragdes abrangem graficos, desenhos e mapas,
fotografias, estruturas quimicas e esquemas, conforme a ABNT NBR
6022:2018. Devem estar inseridas proximas do texto a que se referem.
Suas legendas devem aparecer na parte inferior, identificadas pela
palavra FIGURA, seguidas de seu nimero de sequéncia, em algarismos
arabicos, (travessdo) titulo e fonte. As Figuras deverdo estar
preferencialmente no formato JPG, PNG ou outro formato compacto. Para
assegurar qualidade de publicagdo, todas as figuras deverdo ser gravadas
com qualidade e resolugdo para exibigdo na web e uma boa qualidade para
impressdo (recomenda-se resolugdo acima de 200 dpi.). Deve-se indicar a
fonte consultada, mesmo que seja produgdo propria.
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c)

d)

Titulo em Inglés: apresentar a versdo exata do titulo em Portugués. O
titulo e subtitulo (se houver) devem figurar na pagina de abertura do
manuscrito, diferenciados tipologicamente por dois pontos. Deve estar
situado a duas linhas abaixo do titulo em Portugués, com fonte Arial,
tamanho 14, em negrito, centralizado e com nomes cientificos (quando
houver) escritos em italico e de acordo com as normas internacionais.
Somente a primeira letra das palavras do titulo deve estar em maiiscula
(caixa alta).

Nome de Autor(es), seguido de filiagio e endereco eletronico: o(s)
nome(s) do(s) autor(es) deve(m) ser redigido(s) de forma direta: prenome
(abreviado ou nome) e sobrenome, seguidos de endereco eletrénico apos
virgula. Para mais de um autor, os nomes devem estar situados em linhas
diferentes em negrito, tamanho 12, alinhado a esquerda e com
espagamento simples. Os dados de vinculagao/filiagdo correspondentes
devem vir em nota de rodapé, com sistema de chamada numérico, em letra
de tamanho 10 e texto alinhado a esquerda com espagamento simples. A
descrigdo institucional da filiagdo dos autores deve situar-se em linhas
diferentes, estar digitada no numeral sobrescrito correspondente.

Resumo no idioma do manuscrito e Palavras-Chave.
Resumo em inglés (Abstract) e Keywords.

I.  Os titulos Resumo e Abstract devem estar alinhados a
esquerda e em negrito, seguido por dois pontos. O texto do
resumo, tanto na versdao em Portugués, quanto na versao
Inglés, deve vir situado imediatamente apos os titulos.

II. O texto do Resumo e do Abstract: texto justificado, fonte
Arial, tamanho 10 e com espagamento simples. Os resumos
em Inglés devem ser a versdo exata da versdo em Portugués
e devem obedecer as mesmas especificagdes da versdo
original. Devera possuir de 100 até 250 palavras nas
modalidades de Artigo Cientifico ¢ Relato de
Experiéncia e de 50 a 100 palavras para Estudo de Caso
e Nota Cientifica ou Técnica. Deve ressaltar o objetivo, o
método, os resultados e as conclusdes do trabalho. A ordem
e a extensdo destes itens dependem do tipo de resumo
(informativo ou indicativo) e do tratamento que cada item
recebe no documento original.

ITT.  Os titulos “Palavras-chave” e “Keywords” devem estar
alinhados a esquerda e estar em negrito, situados na linha
abaixo do texto do resumo/abstract. Serao aceitos entre 3 a
5 Palavras-chave para fins de indexacdo do trabalho. Elas
deverdo ser separadas entre si por ponto final. A versao em
inglés deve ser a traducdo exata das Palavras-chave em
versdo em Portugués.
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g) Tabelas: as tabelas devem incluir titulo, indicando a natureza, a
abrangéncia geografica ¢ temporal dos dados expressos. Devem estar
inseridas proximas do texto a que se referem. Nao pode exceder 16 cm de
largura x 20 cm de comprimento, nem conter fechamento lateral. Deve-se
indicar a fonte consultada, mesmo que seja produgdo propria.

Exemplo para ilustragées (NBR 6022:2018):

Mapa 1 — Fronteras do Brasil

Fonte: IBGE (2018)

1.3.3 ELEMENTOS POS-TEXTUAIS

a) Referéncias: devem ser reunidas em uma lista unica, no final do manuscrito,
em ordem alfabética com espacamento simples e alinhadas a esquerda,
separadas entre si por uma linha em branco e pontuagao uniforme. Para sua
elaboragao, seguir NBR 6023:2018.

h) Anexos e/ou Apéndices: deverao comecar em uma nova pagina. Serao
aceitos quando contiverem informacdo original, importante ou algum
destacamento que complemente, ilustre e auxilie a compreensio do
trabalho. Recomenda-se utilizar recursos hipermidia para sua elaboragio.
Devem ser identificadas nesta ordem: as palavras “Anexos” e/ou
“Apéndices” seguidas de letras maitsculas consecutivas, travessdo e
respectivo titulo, com o mesmo destaque tipografico das segdes primarias
e centralizado, conforme a NBR 6024:2012 e NBR 6022:2018.

1.3.4 ELEMENTOS OPICIONAIS

Agradecimentos: o titulo dessa se¢do ndo devera ser numerado, deve estar em negrito,
tamanho 12, com apenas as iniciais em letras mainiasculas e centralizado. O texto desta
sec¢do devera ser objetivo e escrito conforme 1.1.

1.4 Consideracoes adicionais
1.4.1 Unidades de medida, simbolos e nomenclaturas

a) Quando os métodos forem os consagradamente utilizados, apenas a referéncia
bastara. Devem ser usadas somente as unidades de medida e os simbolos das
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unidades preconizados pelo Sistema Internacional de Unidades (S. L.).
Informagdes podem ser encontradas em:

1. Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industrial —
INMETRO. SI -Sistema Internacional de Unidades. 8 ed., Rio de
Janeiro, 2012, 94p. Disponivel em:
http://www.inmetro.gov.br/inovacao/publicacoes/si_versao_final pdf

2. National Institute of Standards and Technology (NIST). International
System of Units (SI). Gaithersburg: Physics Laboratory, 2003.
Disponivel em: <http://physics.nist.gov/cuu/Units/>.

3. NBR ISO 8000-1:2011 que trata de sistemas de grandezas , unidades e
simbolos.

b) Nomes de géneros e espécies devem ser digitados em italico. A primeira

c)

citagdo de um taxon deve ser acompanhada pelo nome do autor e da data (se
possivel), assim como da familia, seguindo a padronizagdo determinada pelo
Coédigo Internacional de Nomenclatura Zoolégica. A nomenclatura de
compostos quimicos seguira a [UPAC.

As expressoes matematicas e formulas, devem ser destacadas e na sequéncia
normal do texto, iniciadas em linhas separadas, alinhadas a direita do texto com
a numeragdo sequencial entre parénteses em algarismos arabicos, alinhados
com a margem esquerda:

Exemplo (NBR 6022:2018):

X2 +yi=2? (1)

1.4.2 Principios éticos

Estudos envolvendo animais ou seres humanos devem conter o niumero e a data do parecer
emitido pelo respectivo Comité de Etica.

1.4.3 Indicacdes normativas

A RESBAM conta com um grupo de revisores e se baseia nas Normas da ABNT. Assim,
recomenda-se que os autores dos manuscritos se atentam, principalmente, para as
seguintes NBRs: NBR 6028:2003; NBR 10520:2002; NBR 14724:2011, NBR 6024:
2012; NBR 6022:2018, NBR 6023:2018 ¢ NBR ISO 8000-1:2011.
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ANEXO B — QUESTIONARIO DOS COMERCIANTES

Nome do Comerciante:

1. Quais os tipos de carnes comercializados? (Listar todos os tipos)

2. Qual a procedéncia da carne a ser comercializada? Detalhar local, cidade e estado.

3. Vocé tem algum conhecimento de abate da carne? No recebimento das carnes, a
mesma vem refrigerada ou congelada?

4. Quais as praticas de higiene utilizadas na manipulacdo e comercializacdo desses
produtos?

5. como sdo armazenadas as carnes gque nao ser vendidas no dia de recebimento e
comercializagdo? Em quantos dias sao vendidas as matérias-primas desde o dia de
recebimento?

6. Existem desperdicio na venda de carnes? Quais fatores geram esses desperdicios?
Como é feito o descarte das carnes estragadas?

7. ldentificar os tipos de embalagens utilizadas na comercializacdo das carnes.

8. A guanto tempo o comerciante trabalha com esses produtos?
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ANEXO C - CHECK-LIST PARA AS EMPRESAS

PROGRAMA DE MONITORAMENTO

SIM

NAO

ACOES
CORRETIVAS

1 — Os colaboradores (comerciantes) ao serem
admitidos, recebem treinamento em BP, conduta de
higiene pessoal?

2 — Existe um programa de treinamento continuo e
para todos os colaboradores (comerciantes)?

3 — Os colaboradores séo treinados para uma
atividade especifica, quando necessério?

CONTROLE DE FORNECEDORES

SIM

NAO

4 — Os possiveis fornecedores sao visitados antes de
aceitarem as entregas?

5 — Em relacéo aos fornecedores, sao verificados os
requisitos relativos as Boas Praticas?

RECEBIMENTO

SIM

NAO

6 — Sao estabelecidas ordem de recebimento?

7 — E verificada a procedéncia (rotulagem e registro
do 6rgéo fiscalizador)?

8 — Séo verificadas as condi¢cdes das embalagens e
data de validade dos produtos no recebimento?

9 - Verifica-se as condicdes do veiculo que
transporta os produtos ou matéria-prima para o
estabelecimento (feira-livre)?

ARMAZENAMENTO

SIM

NAO

ACOES
CORRETIVAS

10 — S&o substituidas as embalagens de origem
(recebimento) por embalagens préprias antes do
armazenamento?

11 — Os produtos alimenticios sdo armazenados dos
produtos quimicos, toxicos, de higiene, e perfumaria?

12 — Os produtos destinados a devolucéo, impréprios
para consumo ou vencidos, sdo mantidos em local
especifico e identificado?
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ANEXO D — PLANILHA DE MONITORIZACAO PARA AVALIACAO
DAS CONDICOES DE HIGIENE E CONDUTA PESSOAL

HIGIENE PESSOAL

SIM

1 — Os uniformes dos colaboradores estao
limpos e em bom estado de conservacao?

2 — Os calcados sdo adequados e limpos?

3 — Os colaboradores estao devidamente
barbeados?

4 — Os colaboradores estdo com cabelos
limpos?

5 — As lixeiras possuem tampas, acionamento
por pedal e séo abastecidos por plastico
permanentes?

6 — As unhas estédo limpas e aparadas sem
esmalte?

7 — Os colaboradores estdo usando adornos?
(pulseiras, anéis, corddes, brincos, aliancas,
etc.)

8 — Os colaboradores sempre praticam
atitudes higiénicas, como nao tossir, espirrar
sobre os alimentos, equipamentos e
instalagdes, ndo levar a méo a boca, nariz e
orelhas, ndo cuspir no ambiente, etc., evitando
contaminagao?

9 - Os colaboradores cumprem as
recomendacgOes de higienizar as maos e
antebracos antes de entrar nas areas de
producao/manipulagao?

10 — Os colaboradores obedecem as
recomendacdes de fumar somente nas areas
destinas a esse fim?

11 - Os colaboradores obedecem as
recomendacdes de nao alimentar, mascar
chiclete, palitos e etc., nas é&reas de
manipulacado?

12 — Ha disponibilidade de detergente, papel
toalha?

13 — Os uniformes sao trocados diariamente
ou sempre quando necessario?

14 — Os colaboradores que possam transmitir
odor aos alimentos?

15 — Os colaboradores retiram os aventais
para utilizar o sanitario e transitar na parte
externa a area de producdo?
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ANEXO E — PLANILHA DE MONITORIZACAO DA SAUDE DO
MANIPULADOR

DATA:

/ /

SIM

ACOES
CORRETIVAS

VERIFICACAO

1 — Os colaboradores da area de
manipulacao apresentam
ferimentos?

2 — Os colaboradores da area de
manipulacdo apresentam sinais
de infecgéo resfriado ou gripe?

3 — Os colaboradores da area de
manipulacéo apresentam
ferimentos cobertos por curativos?

4 — Os colaboradores da area de
manipula¢cdo usam luvas quando
apresentam-se com as maos
machucadas?
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ANEXO F — PLANILHA DE MONITORIZACAO DO MANEJO DE

RESIDUO

DATA: / /
‘ x ACOES
ITENS SIM | NAO | ~oeBETIVAS

1 — Os residuos sdo armazenados em lixeiras
apropriadas?

2 — As lixeiras encontram-se em numero suficiente?

3 — As lixeiras apresentam-se tampadas e estdo
revestidas com sacos plasticos apropriados?

4 — A retirada dos residuos das areas de producéo é
realizada conforme descrito no manual de BP?

5 — As etapas de higienizacao das lixeiras descrita no
MBP s&o cumpridas, garantido as condicdes
higiénico-sanitarias adequadas?

6 — A area externa para armazenamento ou a cAmara
de lixo sédo higienizadas na periodicidade descrita e
da forma adequada conforme descrito no MBP?

7 — Os residuos sao removidos da area de
armazenamento externo ou da camera de lixo na
periocidade devida conforme descrito no MBP?




