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APROVEITAMENTO DOS RESIDUOS DE PEIXES E CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS DO MERCADO DO PEIXE EM TERESINA, PIAUI

RESUMO

O Mercado do Peixe € o principal centro comercializador e distribuidor de pescado do
municipio de Teresina, Pl, com vendas no atacado e no varejo. Para pesquisar 0s
residuos gerados no mercado comerciantes foram entrevistados semanalmente.
Também foram verificados aspectos econémicos e de higiene do ambiente.
Constatou-se que a tilpia inteira, eviscerada, em posta ou filetada era a principal
espécie comercializada, e que o processo de filetagem era a principal fonte geradora
de residuos, seguida pelo descarte de outras espécies. No periodo pesquisado o
mercado produziu somente no setor de varejo, por estimativa, aproximadamente
11.390 kg de residuos comestiveis e ndo comestiveis. Os permissionarios do setor de
Varejo aproveitam os residuos comestiveis decorrente da filetagem e postejamento
dos peixes e descartam os ndo comestiveis. Pode-se verificar que os residuos
comestiveis poderiam ser aproveitados como matéria-prima para elaboracdo de
coprodutos comestiveis e para alimentacdo animal. O Setor de Atacado nao gera
residuos comestiveis e destinam os ndo comestiveis ao aterro sanitario. Além disso,
a forma que era realizado o descarte desperdica matéria-prima, atrai pragas urbanas
e polui o ambiente do entorno. Em paralelo foram observadas as condicfes higiénico-
sanitarias do ambiente do mercado tendo como base a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. As condi¢des higiénico-sanitarias dos setores de Atacado e Varejo do
Mercado do Peixe na parte de instalacdes e edificacdes sdo comuns aos dois setores.
O atendimento dos itens: equipamentos moveis e utensilhos; aspectos de
manipulagéo, produgédo e transporte de alimento dependem do interesse dos
permissionarios. Os permissionarios ndo documentam suas atividades de
beneficiamento e comercializacdo do pescado. Apos, o mercado foi classificado como
risco alto para contaminacdo do produto. E importante que para a implantacédo das
BPF seja efetivada, seria importante que o0s permissionarios e o poder publico
aderissem ao processo de mudanca para garantir a seguranca alimentar.

Palavras-chave: Pescado. Comercializacdo. Residuos. Descarte. BPF.



USE OF FISH WASTE AND HYGIENIC AND SANITARY CONDITIONS OF THE
FISH MARKET IN TERESINA, PIAUI

SUMMARY

The Fish Market is the main commercialization and distribution center of fish in the city
of Teresina, PI, with wholesale and retail sales. To research the waste generated in
the market, traders were interviewed weekly. Economic and hygienic aspects of the
environment were also verified. It was found that whole, gutted, sliced or filleted tilapia
was the main commercialized species, and that the filleting process was the main
source of waste, followed by the disposal of other species. In the researched period,
the market produced only in the retail sector, by estimate, approximately 11,390 kg of
edible and inedible waste. Licensees in the Retail sector take advantage of edible
waste resulting from filleting and post-posting of fish and discard the inedible ones. It
can be verified that the edible residues could be used as raw material for the
elaboration of edible co-products and for animal feed. The Wholesale Sector does not
generate edible waste and send the inedible waste to the sanitary landfill. In addition,
the way in which the disposal was carried out wastes raw material, attracts urban pests
and pollutes the surrounding environment. In parallel, the hygienic-sanitary conditions
of the market environment were observed, based on the Check List of Good
Manufacturing Practices (GMP) in Food Producing/Industrializing Establishments. The
hygienic-sanitary conditions of the Wholesale and Retail sectors of Mercado do Peixe
in the part of facilities and buildings are common to both sectors. The fulfillment of
items: mobile equipment and utensils; aspects of handling, production and transport of
food depend on the interest of the licensees. The licensees do not document their fish
processing and marketing activities. Afterwards, the market was classified as high risk
for product contamination. It is important that for the implementation of the GMP to be
effective, it would be important that the permission holders and the public power adhere
to the change process to guarantee food security.

Keywords: Fish. Commercialization. Waste. Discard. GMP.
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1 INTRODUCAO

A piscicultura se destacou para a producdo mundial de alimentos, atingindo 156
milhdes de toneladas, de acordo com a Organizacdo das Nagbes Unidas para
Alimentacéo e a Agricultura no ano de 2018 (FAO, 2020). O Brasil produziu, em 2019,
808.910 toneladas de peixes. Na sequéncia, o Piaui gerou 11.477 toneladas de peixes
e Teresina 365 toneladas (IBGE, 2020).

A producéo brasileira de tilapia foi de 486.155 toneladas, caracterizando 60,1%
da producéo brasileira (IBGE, 2020). Levando em consideracdo que a estimativa
meédia seria 20%, a partir dessa atividade podem ser gerados 97.231 toneladas de
residuos. Os peixes sdo comercializados em entrepostos (no atacado) e em peixarias
(no varejo). No setor de atacado, os residuos originam-se de peixes descartados pelo
Servico de Inspecao Oficial, em razdo de ndo estarem adequados para 0 consumo
humano, e, por ndo estarem deteriorados, podem ser constituidos por peixes inteiros
ou cortes. No setor de varejo, os residuos sao constituidos de partes da “toalete”,
sendo destinados a comercializacao, conforme a exigéncia do mercado local.

A producéo de residuos é uma grande preocupac¢ao para o setor pesqueiro, uma
vez que cerca da metade do volume processado diariamente nas industrias € residuo
sélido que é descartado em lixdes, corregos, rios e mares. Desta forma, o incentivo
por parte do poder publico as tecnologias de aproveitamento dos residuos faz-se
necessario para a sustentabilidade do setor pesqueiro. Como é uma fonte de
nutrientes de baixo custo, o residuo que seria desperdicado pode ter seu valor
aumentado por meio de a¢des de reaproveitamento (SUCASAS, 2011).

Na cadeia produtiva da piscicultura existe a possibilidade de transformacéo dos
insumos para producgdo principalmente de carne do peixe, porém muitos outros
produtos podem ser gerados com 0s residuos provenientes da filetagem e demais
processamentos do pescado. O produtor cultiva os peixes que depois da finalizagao
sao transportados até os abatedouros, onde é feita a limpeza, beneficiamento e
processamento do peixe. Estima-se que em 2018 ocorreu a geracdo de 20% de
residuos do volume total de pescado produzidos pela cadeia produtiva para
alimentacdo. O aproveitamento destes diminui o descarte de matéria-prima para

coprodutos e a contaminacao do meio ambiente (FAO, 2020).
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Portanto, o0s residuos organicos ndo podem ser considerados
indiscriminadamente como rejeitos. Os esforcos para promover esta reciclagem fazem
parte das estratégias de gestao de residuos das empresas. Os residuos do pescado,
em geral, possuem grande concentracdo de material organico, e o seu langamento
em corpos hidricos pode proporcionar decréscimo na concentracdo de oxigénio
dissolvido nesse meio, cuja magnitude depende da concentracdo da carga organica e
da quantidade lancada, além da vazao do curso d agua receptor (SUCASAS, 2011).

Por isso, a questdo ambiental vem sendo destacada como uma das principais
preocupacdes da sociedade e, desse modo, a populacdo em geral e as organizacdes
governamentais e ndo governamentais tém se mostrado mais conscientes em relacéo
aos danos ambientais causados por atividades exploratorias ndo sustentaveis
(LIMONGI et al., 2013).

Kubitza e Campos (2006) classificam os residuos solidos da industria pesqueira
em dois grupos considerados adequados ou ndo adequados para producdo de
coprodutos utilizados na alimentacdo humana. As visceras, escamas e 0 esqueleto,
por exemplo, sdo matérias-primas da fabricacdo das farinhas, silagens e 6leos de
peixe, comumente empregados na alimentacdo animal. A carcaca contendo carne
residual da filetagem, por sua vez, € submetida a processos para obtencéo da polpa
de peixe, principal ingrediente para fabricacdo de empanados e embutidos, muito
apreciados na alimentagcdo humana e com excelente valor agregado.

Existem, atualmente, tecnologias empregadas para o reaproveitamento da
matéria organica excedente do processamento industrial de pescado. A construcao
de graxarias, por exemplo, representa uma excelente forma de transformacao dos
residuos em subprodutos como a farinha e o 6leo de peixe, muito valorizados no
mercado. Entretanto, este empreendimento exige um elevado custo de implantacao,
gue o torna limitante para pequenas empresas e cooperativas de pescadores. A
incineracdo pode ser considerada uma alternativa para reduzir a quantidade de
residuos solidos industriais, entretanto, muito se discute a respeito de sua operacao,
pois poderia representar uma nova fonte de poluicdo atmosférica. Os aterros
sanitarios sao utilizados por empresas, muitas vezes consideradas clandestinas, que
dispbem grande quantidade de material poluente em locais sem qualquer tipo de
seguranca. Essas praticas contaminam o solo, os aquiferos, os leitos dos rios e afetam
a qualidade do ar (LIMA, 2013).
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Para a fabricacdo da farinha, sdo utilizadas diversas matérias-primas que
incluem diferentes espécies de pescado com baixo valor comercial, carcacas e peles
provenientes da filetagem, escamas, esquirolas 6sseas e visceras. A coc¢ao, primeira
etapa do processamento, é considerada altamente critica e a sua incompleta
operacao, seja por aquecimento incompleto ou excessivo, prejudica a etapa posterior.
Durante o processo, as proteinas do material trabalhado (residuos de pescado) séo
coaguladas, parte da 4gua é removida por evaporacédo e o 6leo € liberado da massa
cozida.

Na etapa da prensagem, pequenas perfuragdes presentes na prensa removem
0 Oleo e a 4gua do material aquecido. Esse liquor, assim denominado, pode seguir
para uma centrifuga onde ocorre a separacédo do 6leo que, posteriormente, € refinado
e armazenado em silos especificos. Apdés a centrifugacdo, a agua suspensa,
conhecida como stickwater, possui uma significativa composicéo proteica que pode
ser reaproveitada por meio de sistemas evaporadores e 0 seu produto concentrado
pode se juntar ao material seco proveniente da prensagem e seguir para as etapas de
secagem e moagem. A secagem € outra etapa importante, pois dela dependem as
caracteristicas finais da farinha de pescado. Uma secagem muito alta, por exemplo,
causaria perdas de nutrientes por ressecamento e o contrario, possibilitaria o
desenvolvimento de bactérias, bolores e leveduras, ocasionando a rapida
deterioragéo do produto (LIMA, 2013).

A moagem e a embalagem sdo consideradas operacdes finais do processo,
sendo que a primeira € realizada para quebrar todas as particulas maiores e
transforma-las em um Unico material de caracteristica farinacea e homogénea,
enguanto a segunda representa a forma para a estocagem e transporte do produto,
comumente ensacado em sacos de papelao, juta ou plasticos. Durante a estocagem
€ importante que se faca o armazenamento em ambiente arejado e com pouca
umidade, livre de passaros e roedores. Antioxidantes podem ser adicionados com o
intuito de proteger a composicao lipidica de possivel oxidac&o, principalmente, para
as farinhas provenientes de peixes de classificagdo “gordos”, como os salmonideos,
por exemplo.

Jé a silagem passa por um processo de acidificagcdo e controle do pH; enquanto
o couro deve ser limpo, preparado e curtido. A silagem de pescado € definida como
um produto liquido, produzido a partir do pescado inteiro ou partes dele, ao qual

tenham sido adicionados acidos, enzimas ou bactérias produtoras de acido latico e a
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liquefacdo da massa tenha ocorrido pela acdo de enzimas ja presentes no pescado.
A utilizac&o da silagem de peixe tem sido muito estudada ultimamente, principalmente
como fonte de proteina e minerais para a alimentacdo de animais, € versétil e pode
ser utilizada como suplemento da racdo de varios animais, como suinos, ovelhas,
gados, aves domesticas e peixes (LIMA, 2013).

Outro aspecto de grande importancia € a observacéo das condicdes higiénico-
sanitarias do ambiente dos estabelecimentos que beneficiam produtos de origem
animal para consumo humano e animal (BRASIL, 2002), pois podera implicar em
melhorias bastantes significativas para a producdo de um alimento seguro. Para essa
acao acontecer pode-se tomar como base a Lista de Verificacdo das Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.
O atendimento aos itens: edificacao e instalagfes; equipamentos moveis e utensilhos;
aspectos de manipulacdo, producdo e transporte de alimento e documentacao,
permitem que suas atividades de beneficiamento e comercializa¢do do pescado sejam
executadas de forma mais consciente e fiel a produ¢éo de um alimento em seguranca.
Os estabelecimentos podem ser classificados quanto as Boas Praticas: GRUPO 1: 76
a 100% de atendimento dos itens ou de risco baixo para contaminacdo do produto;
GRUPO 2: 51 a 75% de atendimento dos itens ou de risco moderado para
contaminacgao do produto; GRUPO 3: 0 a 50% de atendimento dos itens ou de risco
alto para a contaminacéo do produto.

Justifica-se o desenvolvimento desse trabalho a necessidade de redugao no
desperdicio dos residuos de peixes apés seu beneficiamento, visto que as suas
utilizacbes podem ser benéficas para producdo de coprodutos da filetagem, visando
uma aplicacao proveitosa e reducédo no langamento de residuos organicos no meio
ambiente. Por esse motivo, objetivou-se com esse trabalho avaliar se os residuos de
peixes sao aproveitados pelos permissionarios de um mercado publico teresinense e

verificar se ha a implantacéo das boas préticas de fabricacdo no ambiente de estudo.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 COMITE DE ETICA

O questionario (Tabela 01) para as entrevistas deste trabalho foram submetidos
para apreciacéo e foram aprovados pelo Comité de Etica em Pesquisa Humana (CEP)
da UFPI, com CAAE (Certificado de Apresentacdo para Apreciacdo Etica) n°
89732318.3.0000.5214.

2.2 CARACTERIZACAO DO LOCAL DE COLETA

A presente pesquisa foi realizada junto aos permissionarios do Mercado do
Peixe, que é o principal centro de comercializacdo de pescado no municipio de
Teresina, PI.

Visando uma melhor descricdo do local escolhido para a realizacdo das
pesquisa, foram escolhidas algumas imagens que direcionam para esse objetivo: A
imagem “A” contém a localizagao do Piaui, presente na regido nordeste do Brasil; Na
imagem “B” esta a localizacéo de Teresina nem relacéo ao estado do Piaui; A imagem
“C” contém a vista aérea da cidade de Teresina, Pl; Na imagem “D” Em destaque a
vista aérea do Mercado do Peixe, Teresina, Pl (-5°08'980” -42°76’147”) (Fonte;
google maps, dia 20/09/2021).



16

Figura 01 Localizacéo geografica do Mercado do Peixe de Teresina, PI, Brasil: A) Localizagao
do Piaui no Brasil (Fonte: wikipedia); B) Localizacdo de Teresina no Piaui (Fonte: wikipedia);
C) Vista aérea da Cidade de Teresina, Pl (Fonte: google maps, dia 20/09/2021); D) Em
destaque a vista aérea do Mercado do Peixe, Teresina, Pl (-5°08’980” -42°76'147”) (Fonte;
google maps, dia 20/09/2021).

Figura 02 e 03 Fachada do Mercado do Peixe de Teresina, PI: vista da entrada
principal. Vista da area interna do setor de vendas ao varejo, respectivamente.
Fonte: Arquivo pessoal (2021)
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Primeiramente, todos os permissionarios, foram consultados sobre o interesse
em participar da pesquisa. O convite para participacdo voluntaria da pesquisa foi
realizado para todos os permissionarios por meio verbal, com apresentacao do Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) impresso em duas vias, da qual eles
afirmaram a ciéncia e a disposi¢cao em contribuir com o estudo.

As entrevistas ocorreram de fevereiro a mar¢co de 2021 baseadas em um
questionario composto por 12 questdes para o varejo e o atacado (Tabela 1). Os itens
abordados foram: a identificacdo do entrevistado, o volume comercializado
semanalmente, a forma de descarte do residuo gerado, tipo de recebimento, a
exposicao e o modo de conservacao dos peixes. Os Boxes foram denominados pelas
letras A até H para varejo e A até G para o atacado.

Os oito comerciantes do Setor de Varejo foram entrevistados durante trés dias
de fevereiro e os sete do Setor de Atacado em dois dias de marco de 2021, totalizando

15 entrevistas.

Tabela 01 Perguntas utilizadas para entrevistar os responsaveis pelos boxes
de venda de pescado no atacado e no varejo do Mercado do Peixe de
Teresina, PI.

Perguntas

Origem do peixe

Para quem comercializam

Quantidade média diaria de peixes que chega por boxe

Peixes mais comercializados

Beneficiamento médio de filé por boxe

Producdo em média de residuos por boxe

Realiza descamacéao, descabecamento, evisceracgao, filetagem
Destino dos residuos comestiveis de peixes por boxe

Forma de armazenamento dos residuos comestiveis antes do descarte

Destino dos residuos ndo comestiveis de peixes por boxe

Forma de armazenamento dos residuos ndo comestiveis antes do
descarte

Orgéo responsavel pela destinacéo dos residuos descartado pelos
permissionarios

Em paralelo foram observados as condi¢des higiénico-sanitarias do ambiente
do mercado tendo como base a lista de Verificagdo das Boas Préticas de Fabricacéo
(BPF) em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (ANEXO 1)
da RDC 275/2002 da Anvisa (BRASIL 2002), que é composta basicamente pelas

seguintes secoes: A) identificacdo da empresa; B) avaliacdo das BPF (edificactes,
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instalacdes; equipamentos, moveis, utensilios, residuos, descarte de residuos,
higienizacao de superficies, aspectos relativos aos manipuladores, habitos de higiene,
estado de saude, utilizacado de equipamentos de protecao individual (EPI), programa
de capacitacéo, producdo dos alimentos, rotulagem e armazenamento, controle de
qualidade, transporte, documentacao; C) consideracdes finais e D) classificacdo do

estabelecimento quanto as boas praticas.
2.3 ANALISE ESTATISTICA
Os resultados das entrevistas por serem qualitativos foram registrados em

forma de anotagcOes subjetivas, em seguida dispostos em tabelas e avaliados os

percentuais de ocorréncia.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ASPECTO GERAL DO MERCADO

O Mercado do Peixe € localizado na Avenida dos Expedicionarios, Bairro Sao
Jodo, Zona Leste de Teresina. O acesso ao local é realizado por vias pavimentadas
com asfalto. Ele é composto de quatro pavilh6es com estrutura industrial: a) primeiro
pavilhdo: situado na entrada principal, possui area para comercializa¢ao no varejo dos
peixes cultivados pela Associacdo Piauiense de Piscicultores e os freezers de
estocagem do pescado de cada permissionario; b) segundo pavilhdo: possui uma
empresa que fabrica gelo que atende aos comerciantes e populares, area de
alimentacdo e banheiros; c) terceiro pavilhdo: 16 boxes para comercializacdo dos
peixes no varejo e d) quarto pavilhdo: 17 boxes para comercializacdo dos peixes no

atacado. Totalizando séo 34 boxes para atendimento direto ao consumidor.

Figura 4. Boxe para venda de pescado ao varejo do Mercado do Peixe de Teresina,
PIl. Fonte: Arquivo pessoal (2021)

Responderam as perguntas predominamente os que se autodeclararam como
pertencentes ao género masculino, com idades entre 18 e 59 anos, 0s quais vivem
exclusivamente da comercializagdo dos produtos ali ofertados. Destes oito (47,1%) do
varejo e sete (41,2%) do atacado aceitaram o convite
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Figura 5. Prédio com a maguina de gelo no Mercado do Peixe de Teresina, Pl. Fonte: Arquivo
pessoal (2021)

No periodo da pesquisa, o mercado foi pintado, reformado para melhorar a
estrutura de sustentacdo do prédio e melhoria dos ambientes de uso comum. O
mercado possuia uma area reservada para armazenamento temporario dos residuos
localizada na area externa (figura 6). Essa area é protegida por dois portdes fechados
e no seu interior, havia uma cagcamba de lixo para armazenamento dos sacos plasticos
com os residuos provenientes dos boxes enquanto aguardavam a coleta e transporte
para o aterro sanitario da cidade. Entretanto, os animais (urubus, caes, gatos, ratos e
artrépodes em geral) conseguem ter acesso a area durante a abertura dos portdes.
Outro aspecto que merece ser citado, € que 0s permissionarios jogavam aparas de
filetagem e visceras na parte posterior do boxe para caes e gatos que frequentam o

mercado (Figuras 7, 8 e 9).
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Figura 6. Area reservada para armazenamento temporario de residuos do Mercado
do Peixe de Teresina, Pl. Presenga de animais urubus. Fonte: Arquivo pessoal (2021)

Figura 7. Residuos lancados de forma indevida no Mercado do Peixe de Teresina,
PI. Fonte: Arquivo pessoal (2021)
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Figura 8 e 9. Alguns animais frequentadores (gato e cachorro, respectivamente) do
Mercado do Peixe de Teresina, PIl. Fonte: Arquivo pessoal (2021)

A quantidade de peixe comercializada no mercado varia conforme o boxe. As

vendas no atacado oscilam de 1.000 kg a 10.000 kg de peixes por semana. Pode-se

observar que o boxe A do setor de atacado comercializa a maior quantidade de peixes

gue os demais (tabela 02).

Tabela 02 Espécies vendidas nos boxes do Mercado do Peixe no setor de Atacado

Espécies Peixes comercializados (kg) por semana por boxe

comerciais A B C D E F G Total
Branquinho 300 - - 400 480 - 200 1.380
Caranha - - - 330 - - - 330
Mandi - - - 330 - - 125 455
Mapara - - 3000 - - - - 3.000
Panga - 3000 - 400 - - - 3.400
Pargo 800 - - - - - - 800
Pescada amarela 400 - - - - - - 400
Piaba - - - 340 - - 150 490
Piau - - - 340 - - 125 465
Piratinga 300 - - - - - - 300
Robalo 300 - - - - - - 300
Surubim 300 - - 330 - - - 630
Tambaqui 1.700 5000 - 500 720 540 400 8.860
Tilapia 5.600 - - 800 - 1260 - 7.660
Traira 300 - - - - - - 300
Tucunaré - - - 230 - - - 230
Total 10.000 8.000 3.000 4.000 1.200 1.800 1.000 29.000
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Figura 10 e 11. Peixes: Tilapia (mais vendida no mercado do peixe) e Pescada Amarela
comercializadas no Mercado do Peixe de Teresina, PIl. Fonte: Arquivo pessoal (2021)

As vendas no varejo oscilam de 200 kg a 1000 kg de peixes por semana (tabela
03). Pode-se observar que o boxee F do setor de varejo comercializa a maior
guantidade de peixes que os demais.

Pode-se estacar também que aqueles boxes que fizeram investimentos na
parte de instalacdes e adquiriram equipamentos, méveis e utensilios mais adequados
para organizacao e uma melhor apresentacéo dos peixes para venda (como os boxe
A e F) sdo os possuiram valores mais altos de venda, demonstrando que alguns
permissionarios estdo preocupados com a comercializacdo de um produto mais
seguro e que os consumidores estao mais exigentes na escolha do local para realizar

suas compras.

Tabela 03 Espécies vendidas nos boxes do Mercado do Peixe no setor de Varejo

Espécies Quilos aproximados por semana por boxe

comerciais A B C D E F G H Total
Branquinho 60 20 - - - - 5 15 100
Curimata - - - - - - 5 - 5
Pescada amarela 60 30 50 - - 120 10 15 285
Piau - - - - - - 5 10 15
Piratinga 40 10 70 - - 10 10 140
Robalo - - - - - - 15 - 15
Salméo - - - - - 80 - - 80
Tambaqui 160 60 - 120 300 600 40 50 1330
Tilapia 480 180 180 80 - 200 110 150 1380
Total 800 300 300 200 300 1.000 200 250 3350
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Se forem utilizados os 29.000 kg do total de venda semanal dos sete boxes
pesquisados no setor de atacado (tabela 4) pode-se estimar que a média seria 4.142
kg de peixe. Se, por estimativa, esse valor for multiplicado por 17 (nimero do total de
boxe do atacado) pode-se estimar que o total de comercializagédo do mercado do peixe
por semana sera 70.414Kkg, atingindo 281.656kg por més. Utilizando-se esse mesmo
raciocinio para o varejo, estima-se que os boxes comercializariam 7.106kg peixes por
semana e 28.424 kg por més, aproximadamente. O somatério das estimativas
mensais do atacado e do varejo seria 310.080kg de peixe, e se desse valor forem

gerados 20% de residuos chegaria a 62.016kg produzidos, aproximadamente.

Tabela 04 Quantidade em quilograma de peixes recebidos e vendidos por semana
conforme o setor de comercializa¢do no atacado e no varejo por boxe no Mercado do
Peixe de Teresina

Quantidade de peixes (kg)

Boxe em que as entrevistas Atacado Varejo
foram realizadas Por Estimativa por p Estimativa por
A or semana N
semana més més
A 10.000 40.000 800 3.200
B 8.000 32.000 300 1.200
C 3.000 12.000 300 1.200
D 4.000 12.000 200 800
E 1.200 4.800 300 1.200
F 1.800 7.200 1.000 4.000
G 1.000 4.000 200 800
H - - 250 1 000
Total 29.000 116.000 3.350 13 400

A quantidade de filé produzida no mercado varia conforme o boxe (tabela 05),
oscilando de 10 a 500 kg por semana. Pode-se observar que o boxe F do setor de
varejo produziu a quantidade maior de filé. Como produziu mais em relacdo aos
demais, demonstra que para este boxe existe uma demanda superior, com clientela
diversificada e exigente, com uma diversidade maior de processos de beneficiamento,
de acordo com pergunta realizada sobre a quantidade aproximada de producéao de filé

e relatos do entrevistado.
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Figura 12. Filetagem no Mercado do Peixe de Teresina, PI.
Fonte: Arquivo pessoal (2021)

Tabela 05 Quantidade declarada, em quilograma, de producéo de filé por semana
conforme o setor de comercializacdo no varejo por boxe no Mercado do Peixe de
Teresina

Permissionario Quantidade declarada de filé produzido por boxe por semana (kg)
entrevistado por boxe Varejo

150
50
10
60
50

500

200

120

Total 1.140

I OTMmoOw>

A quantidade de residuo gerada no mercado varia conforme o boxe (tabela 06),
oscilando de 40 a 200 kg por semana. Pode-se observar que os boxe F e A do setor
de varejo produziram uma quantidade maior de residuos, respectivamente, em
relacdo aos demais. Como produziram mais residuos, demonstram que venderam e
beneficiaram mais peixes, simbolizando que existem outros possiveis fatores que
influenciam na quantidade de residuo gerado, como a quantidade e a diversidade de

processamentos da matéria prima disponivel para comercializacao.
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Tabela 06 Quantidade estimada, em quilograma, de residuos gerados por semana
conforme o setor de comercializacdo no varejo por boxe no Mercado do Peixe de
Teresina, Pl

Quantidade, estimada de residuos gerados por boxe

Permissionario entrevistado por por semana (kg)

boxe Varejo
A 160
B 60
C 60
D 40
E 60

F 200
G 40
H 50
Total 670
Média estimada 83,75
Valor estimado para os 17 boxes 1423,75

Se forem analisados o0s 670 kg do total de residuos gerados semanalmente dos
oito boxe pesquisados pode-se estimar que a média seria 83,75 kg de residuos. Se,
por estimativa, esse valor for multiplicado por 17 (nimero do total de boxe do varejo)
pode-se estimar que o total de residuos gerados do mercado do peixe por semana
sera 1423,75 kg, atingindo 5.695,00 kg por més, aproximadamente. No periodo
pesquisado o mercado produziu somente no setor de varejo, por estimativa,
aproximadamente 11.390 kg de residuos comestiveis e ndo comestiveis.

As principais operagdes geradoras de residuos no mercado do peixe sao:
descabecamento; descamacao; evisceracao; filetagem e a presenca esporadica de
peixes inteiros ndo aptos para comercializacdo (Tabela 07). Os boxes para atacado
nao processam pescado, por esse motivo, o residuo que geram refere-se ao descarte
dos peixes inadequados para consumo.

Visando atender as exigéncias do consumidor, os boxes destinados a vendas
para o varejo comercializam pescado inteiro eviscerado e descamados, também
processam em forma de filé e de postas. Essas atividades geram como residuos

escamas, carcaga com carne aderida, visceras e peixe improprio para consumo.
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Tabela 07 Principais operacfes geradoras de residuos conforme o setor de
comercializacdo (atacado ou varejo) no Mercado do Peixe de Teresina.

Formas de comercializacdo Total por
Operacdes geradoras de Residuos : _

Atacado (*) Varejo (**) linha n (%)
Descabecamento 0 8 8 (53,3)
Descamacéao 0 8 8 (53,3)
Evisceracéo 0 8 8 (53,3)
Filetagem 0 8 8 (53,3)
Peixes inteiros descartados 7 8 15 (100,0)
Total de boxe observados por coluna: n 7 (20,0) 40 (100,0) 47

(%)

(*) resultado dos sete boxe avaliados dos 17 existentes no setor de atacado
(**) resultado dos oito boxe avaliados dos 17 existentes no setor de varejo

Existem varias formas do armazenamento dos residuos comestiveis e néo
comestiveis de peixes do varejo no mercado do peixe de Teresina (Tabela 08). Em
relacdo aos residuos comestiveis, a maioria armazena em caixas proprias de plastico,
seguida por armazenamento em isopor com gelo, recipiente de aco inoxidavel e
congelador.

Outros comerciantes ndo armazenam residuos por doarem imediatamente para
populares. Em relacdo aos residuos ndo comestiveis, a maioria armazena apenas em
sacos proprios para lixo, outros em depdsito com tampa revestido com saco platicos

para lixo.

Tabela 08 Formas de armazenamento dos residuos comestiveis e ndo comestiveis
gerados durante o beneficiamento de peixes no setor de varejo do Mercado do Peixe,
Teresina, Pl

Formas de armazenamento dos residuos no setor de Comestiveis N&o comestiveis

varejo Boxe n (%) Boxe n (%)

Caixas proprias 4 (50,0)

Recipiente isotérmico de poliestireno expandido com 1(12,5)

gelo

Recipiente isotérmico de ago inoxidavel 1(12,5)

Congelador 1(12,5)

N&o armazenamento (Doacado imediata) 1(12,5)

Sacos proprios 5 (62,5)
Vasilhames proprios 1(12,5)
Caixas proéprias 1(12,5)
Baldes préprios 1(12,5)

Total n (%) 8 (100,0) 8 (100,0)
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Figura 13. Residuos comestiveis, carcaga com carne aderida, no Mercado do Peixe
de Teresina, PI. Fonte: Arquivo pessoal (2021)

Figura 14. Residuos ndo comestiveis, cabeca de peixe, no Mercado do Peixe de
Teresina, PI. Fonte: Arquivo pessoal (2021)

Figura 15. Residuos comestiveis, carcaca com carne aderida, armazenada no
Mercado do Peixe de Teresina, Pl. Fonte: Arquivo pessoal (2021)
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Os residuos gerados pelos diferentes setores comerciais do Mercado do Peixe

de Teresina séo direcionados de maneiras diversificadas, segundo seu tipo (Tabela

09). No Setor de Atacado, ndo gera residuos comestiveis, uma vez que no mesmo

nao beneficia peixes.

Entretanto, observou-se que ocorre descarte de pescado que perde as

caracteristicas sensoriais é destinado ao ao aterro sanitario como residuos nao

comestiveis. Esse comportamento caracteriza-se como desperdicio de matéria-prima

para producdo de coprodutos ndo comestiveis.

Tabela 09 Destinos de residuos comestiveis e ndo comestiveis gerados no nos
setores de Atacado e Varejo do Mercado do Peixe, Teresina, Pl

Total de Comestiveis Nao Total
Destino dos residuos no boxe (ndo se aplica) comestiveis
SETOR DE ATACADO aval;aétzgrs no Boxe n (%) Boxe n (%) Boxe n (%)
Aproveitamento proprio 7 0 (0,0 0 (0,0) 0 (0,0)
Clientes levam os residuos 7 0 (0,0) 0 (0,0) 0 (0,0
Doacéao 7 0 (0,0) 0 (0,0 0 (0,0
Venda 7 0 (0,0) 0 (0,0 0 (0,0
Aterro sanitério 7 0 (0,0 7 (100,0) 7 (100,0)
Total n (%) 0 (0,0) 7 (100,0) 7 (100,0)
Destino dos residuos no Total de Comestiveis (*) Nao Total
SETOR DE VAREJO boxe comestiveis (**)
avaliados no Boxe n (%) Boxe n (%) Boxe n (%)
setor
Aproveitamento proprio 8 3(13,7) 0 (0,0 3 (8,1)
Clientes levam os residuos 8 7 (31,8) 0 (0,0 7 (19,0)
Doacéao 8 7 (31,8) 7 (46,7) 14 (37,8)
Venda 8 5 (22,7) 0 (0,0 5(13,5)
Aterro sanitério 8 0 (0,0) 8 (53,3) 8 (21,6)
Total n (%) 22 (100,0) 15 (100,0) 37 (100,0)

(*) Residuos comestiveis = inerentes a aparas de filetagem e postejamento (Carcaca com

carne aderida e apararas)

(**) Residuos ndo comestiveis = Espinhas, escamas, cabeca, esqueleto e visceras.
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Figura 16 e 17. Coleta dos residuos ndo comestiveis, armazenados temporariamente em
area externa do Mercado do Peixe de Teresina, PIl. Fonte: Arquivo pessoal (2021)

Figura 18. Aterro sanitario da cidade de Teresina, PI.
Fonte: Arquivo pessoal (2021)

Quanto ao Setor de Varejo, 0os permissionarios realizavam filetagem e
postejamento dos peixes, por esse motivo produziam residuos comestiveis que tém
destinagbes variadas: entregues para os clientes, doacdo para populares,
comercializados ou utilizados para consumo dos permissionarios em suas

residéncias. Pode-se observar que esses residuos ndo sdo descartados pelos
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permissionarios. Os residuos ndo comestiveis também eram doados para alimentacao
suina ou entdo eram destinados ao aterro sanitario. Essa destinagdo também ocorre
nos mercados de S&o Paulo (Leite et al. 2016), sendo a forma mais utilizada para
descarte devido a aparente reducdo de custos (Abdel-Shafy e Mansour 2018).
Entretanto, essa atitude pode ser considerada como desperdicio de matéria-prima que
poderia ser utilizada para elaboracdo de coprodutos ndo comestiveis utilizados em
diversos setores industriais, que geraria renda extra para 0s permissionarios.

Apesar da realizacdo recente de reforma no Mercado do Peixe, observou-se
gue existem inconformidades relativas as edificacdes e instalagcbes (BRASIL, 2002)
referentes ao mau estado de conservacao de tetos, paredes, pisos; auséncia de portas
e janelas das areas de beneficiamento; acimulo de agua e residuos nas areas de
processamento, indicando falta de declive do piso e sistema de drenagem néo
dimensionado adequadamente (tabela 10). A ventilacdo do mercado ndo era
adequada e o procedimento de retirada dos residuos da area de processamento
proporcionava contaminacdo cruzada. Esses residuos eram depositados sem
refrigeracdo em ambiente que favorecia atracdo de pragas urbanas e silvestres, em
consonancia com a afirmacéo de que a estocagem de residuos é um problema comum
nas plantas de processamento de pescado (OLIVEIRA et al., 2009; WEYANDT et al.,
2011).

As principais corre¢cdes observadas no Mercado pela administracdo relativas
as edificacdes e instalacbes (BRASIL, 2002, ANEXO 02 e 03), destacam-se: reforma
geral no reboco e pintura das paredes em todos os pavilhdes; reparo na rede elétrica
das diferentes areas; melhorias na limpeza geral; organizacdo dos banheiros e na
coleta de residuos. O mercado néo possuia controle de acesso para permissionarios
e visitantes.

O abastecimento de agua era regular realizado pelo sistema de distribuicdo
publica, gerida por entidade privada autorizada. A higienizacdo do reservatorio era
realizada a cada seis meses e o0 controle da potabilidade da agua era feito
trimestralmente por laboratorio terceirizado. Outra situagéo interessante observada no
Mercado era que tanto atacado e varejo possuiam mais itens conformes (C) do que
ndo conformes (NC) para itens relativos as edificacdes e instalacdes (BRASIL, 2002).
O atendimento desses itens depende do consessionario por se tratar de area comum
para todos os setores, ndo sendo obrigacdo dos permissionarios as melhorias e

manutencao do prédio do Mercado do Peixe.
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Tabela 10 Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacéo referente aos itens 1 a 5 nos
boxe para vendas no setor de Atacado e Varejo do Mercado do Peixe de Teresina, Pl

(*) N
Conformes Nao N&o se Aplica
Subitens Conformes
SETOR ATACADO . C NC NA Total
avaliados
N (%) N (%) N (%)
ltem 1. Edificagdoe 74 1) 40 (50,6) 36 (45,6) 3(3.8) 79
instalacbes
Item 2:
Equipamentos 21 (100) 13 (62,0) 7(33,3) 1(47) 21
moveis e utensilios
ltem 3: 9 (64,3 5 (35,7 0(0,0
: 14 (100) (64,3) (35,7) (0,0) 14
Manipuladores
Item 4: Produgéo e
transporte do 33 (100) 9(27.3) 15 (45,4) 9(27.3) 33
alimento
ltem5: 15 (100) 0(0,0) 0(0,0) 15 (100) 15
Documentacao
Total 162 (100)  71(44,0)* 63 (39,0) 28 (17,0) 162 (100)
Conformes Nao Nao se Aplica
Subitens Conformes
SETOR VAREJO . C NC NA Total
avaliados
N (%) N (%) N (%)
_Item 1 Igdificagéo e 49 (100) 44 (55,7) 32 (40,5) 3(3,8) 79
instalacbes
Item 2:
Equipamentos 21 (100) 18 (85,7) 2(9.5) 1(4,8) 21
moveis e utensilios
item 3 14 (1000~ 11(786) 3(214) 0(0,0) 14
Manipuladores
Item 4: Producéo e
transporte do 33 (100) 7(21,2) 13 (39,4) 13 (39,4) 33
alimento
ltem S: 15 (100) 0(0,0) 0(0,0) 15 (100) 15
Documentacao
Total 162 (100) 80 (49,0)* 50 (31,0) 32 (20,0) 162 (100)

(*) com utilizagéo do check-list da RDC-ANVISA, n° 275, de 21 de outubro de 2002,

BRASIL (2002) (ANEXO 01)

(**) classificacdo dos estabelecimentos quanto as Boas Praticas: GRUPO 1 - 76 A
100% de atendimento dos itens; GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens;

GRUPO 3 -0 A 50% de atendimento dos itens
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Figura 19. Caixas de energia do mercado do peixe deTeresina, Pl. Fonte: Arquivo
pessoal (2021)

Figura 20. Canaleta do setor de varejo do mercado do peixe deTeresina, Pl. Fonte:
Arquivo pessoal (2021)
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Figura 21. Defeito no piso no setor de atacado do mercado do peixe deTeresina, PI.
Fonte: Arquivo pessoal (2021)

Figura 22. Condi¢des das instalagbes no setor de atacado do mercado do peixe
deTeresina, Pl. Fonte: Arquivo pessoal (2021)
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Figura 23. Teto no setor de atacado do mercado do peixe deTeresina, Pl. Fonte:
Arquivo pessoal (2021)

T

diht "l. .

Figura 24. Teto no setor de varejo do mercado do peixe deTeresina, Pl. Fonte:
Arquivo pessoal (2021)
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Figura 25. Viséo interna de um boxe no setor de varejo do mercado do peixe
deTeresina, Pl. Fonte: Arquivo pessoal (2021)

Figura 26. Caixa d’agua do mercado do peixe deTeresina, PI. Fonte: Arquivo pessoal
(2021)

Relativas aos equipamentos, moéveis e utensilios (item 2 BRASIL, 2002,
ANEXO 04 e 05), foram observadas algumas ndo conformidades, relativas a
adequacao do processo de higienizacédo (Tabela 10). Apesar dos estabelecimentos
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utilizarem produtos adequados de higiene, ndo apresentaram os PPHO’s descritos por
nao terem sido confeccionados e ndo serem uma exigéncia, para o mercado do peixe,
dos oOrgdos oficiais de fiscalizacdo de produtos de origem animal. Em relacdo ao
processo de implantacdo das BPF, esses itens representam grandes barreiras (DIAS
et al., 2012). Outra ndo conformidade observada foi a falta de um programa de manejo
dos residuos, pois foi verificado que todos os estabelecimentos produzem residuos e
os desperdicam, na sua maioria, por nao terem consciéncia de reaproveitid-los e ndo

serem cobrados pelo consumidor, principalmente.

Figura 27. Equipamento (serra) no setor de varejo do mercado do peixe deTeresina,
PIl. Fonte: Arquivo pessoal (2021)
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Figura 28. Equipamento (balanga) no setor de varejo do mercado do peixe
deTeresina, Pl. Fonte: Arquivo pessoal (2021)

O item 3 (aspectos relativos aos manipuladores, BRASIL, 2002, ANEXO 06 e
07) foi o que apresentou o maior distanciamento entre as avaliagdes no atendimento
aos itens, contendo boxe com avaliagdes baixas e com avaliagOes altas, indicando
valorizacdo diferente por parte dos permissionarios em relacdo a capacitacdo anual
em boas praticas para os permissionarios. Um programa de capacitacdo em BPF
aplicado aos colaboradores favorece que empresa se adeque e passe a ter mais itens
em conformidade (SINHORINI et al., 2015). Dessa forma, com essa iniciativa, a longo
prazo o Mercado provavelmente possa fornecer peixes com melhor qualidade para os

consumidores.

Figura 29. Colaborador realizando filetagem no setor de varejo do mercado do peixe
deTeresina, Pl. Fonte: Arquivo pessoal (2021)
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Foi observado que alguns manipuladores néo higienizavam adequadamente as
maos, mesmo com relatos de que passam por cursos anuais para capacitacao, que
0s concessiondrios recebem material de higiene pessoal e cartazes sobre a correta
lavagem das maos. Sousa et al. (2014) analisaram as luvas dos manipuladores de
uma industria e isolaram contagens de mesofilos aerébios, comprovando que o
processo de higienizacdo era incompleto. A capacitacdo dos colaboradores nem
sempre resulta em mudanca de comportamento de todos eles, mas € capaz de
proporcionar acréscimo no conhecimento da equipe (Ansari-Lari et al. 2010). A
conscientizacdo dos mesmos pode ser realizada com palestras, cursos, realizacédo de
cobrancas e punicfes, pois a adesdo aos novos conhecimentos em higiene é
estritamente pessoal (SOUSA et al., 2014).

Figura 30. Caminhdes de transporte de pescados no setor de atacado do mercado
do peixe deTeresina, Pl. Fonte: Arquivo pessoal (2021)

Em relacdo ao item 4 (Producdo e transporte do alimento, BRASIL, 2002,
ANEXO 08 e 09) foi observado a conservacao inadequada do pescado semielaborado
e o fluxo cruzado dentro da area de processamento doa boxe, entre os produtos
elaborados, semielaborados e residuos. Elias e Madrona (2008) destacaram o fluxo
cruzado como uma das principais barreiras para conseguir com que os funciondrios
respeitassem e se comprometessem com o programa de BPF ao avaliarem uma

industria de embutidos carneos em Maringa (PR).
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Os diversos boxes do Mercado do Peixe de Teresina possuem variadas
porcentagens de atendimentos aos itens da lista de verificacdo e avaliacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo da RDC da ANVISA, N° 275, de 21 DE outubro de 2002. O
atacado e o varejo foram classificados no grupo 03, que corresponde de 0% a 50% de
atendimento dos itens, podendo também serem avaliados como de risco alto para a
contaminacdo do alimento, o que pode implicar em grandes erros e desvios nas etapas
de producéo e beneficiamento de peixes e derivados, onde elas deveriam ter passado
por rigorosos processos de inspecdo, de forma que garantissem a entrega de um

produto final livre de riscos a saude do consumidor.
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4 CONCLUSOES

Apbés observacdo do Mercado do Peixe, pode-se concluir que o0s
permissiondrios do setor de Varejo aproveitam os residuos comestiveis decorrente da
filetagem e postejamento dos peixes e descartam 0s ndo comestiveis na area
reservada para armazenamento temporario de residuos, que fica na parte externa do
mercado.

O Setor de Atacado ndo gera residuos comestiveis e destinam o0s nédo
comestiveis ao aterro sanitario.

As condicfes higiénico-sanitarias dos setores de Atacado e Varejo do Mercado
do Peixe na parte de instalagbes e edificacbes sdo comuns aos dois setores.

O atendimento dos itens: equipamentos moveis e utensilhos; aspectos de
manipulacdo, producdo e transporte de alimento dependem do interesse dos
permissionarios.

Os permissionarios ndo documentam suas atividades de beneficiamento e
comercializacao do pescado.

O Mercado do Peixe, através da avaliacdo dos requisitos sanitarios relativos ao
processo de fabricacdo nos setores de atacado e varejo, foi classificado no grupo 03,
gue corresponde de 0% a 50% de atendimento dos itens, podendo também ser
avaliado como de risco alto para a contaminac¢ao do alimento, o que pode implicar em
grandes erros e desvios nas etapas de producdo e beneficiamento de peixes e
derivados, onde elas deveriam ter passado por rigorosos processos de inspecao, de
forma que garantissem a entrega de um produto final livre de riscos a saude do

consumidor por ndo atender as exigéncias das boas praticas de fabricacéo.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O Mercado do Peixe de Teresina, Piaui foi classificado como de risco alto, no
periodo avaliado, isso pode inferir que para o estabelecimento poder sempre oferecer
aos consumidores, alimentos com qualidade higiénico-sanitaria é importante que a
implantagcéo das BPF seja efetivada, o que implica na ades&o de todos ao processo
de mudanca e envolvimento dos érgaos competentes com a qualidade e no
treinamento  continuo dos funcionarios para maior conscientizacdo e
comprometimento de todos.

De acordo com a avaliacdo realizada apds as entrevistas, alguns
permissiondrios estdo preocupados com a comercializacdo de um produto mais
seguro e que os consumidores estdo mais exigentes na escolha do local para realizar
suas compras.

Todos os estabelecimentos produzem residuos comestiveis e ndo comestiveis,
sendo que desperdicam esses Ultimos, na sua maioria, por ndo terem consciéncia de
reaproveita-los e ndo serem cobrados pelo consumidor e pelo poder publico,
principalmente.

Futuras acOes: elaboracdo de cartilha, com a finalidade de levar aos
permissiondrios e usuarios do mercado do peixe uma série de informacdes a respeito
de como adquirir e beneficiar um produto de qualidade; realizacdo de capacitacédo com
0S permissionarios e encaminhamentos ao 6rgao publico responsavel contendo um
cronograma anual com itens que contemplem todas as necessidades do mercado do

peixe.
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ANEXO A - LISTA DE \{ERIFICAQAO DAS BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO EMESTABELECIMENTOS
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

Ministério da Saude - MS
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA
RESOLUCAO DE DIRETORIA COLEGIADA — RDC N° 275, DE 21 DE
OUTUBRO DE 2002

46

NUMERO: /ANO

A — IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1 - RAZAO SOCIAL

2 - NOME FANTASIA

3 — ALVARA/LICENCA SANITARIA:

4 — INSCRICAO ESTADUAL /
MUNICIPAL

5 - CNPJ/CPF: 6 — FONE: 7 - FAX

8 — E-mail:

9 — ENDERECO (Rua/Av.): 10 - 11 — Compl.:
NeO:

12 — BAIRRO: 13 — MUNICIPIO: 14 - UF: 15 - CEP:

16 - RAMO DE ATIVIDADE:

17 - PRODUCAO MENSAL:

18 — NUMERO DE FUNCIONARIOS:

19 - NUMERO DE TURNOS:

20 — CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descri¢édo da Categoria:

Descri¢édo da Categoria:
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Descricdo da Categoria:

Descrigéo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

21 — RESPONSAVEL TECNICO:

22 — FORMACAO ACADEMICA:

23 — RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24 — MOTIVO DA INSPECAO:

() SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA
() COMUNICACAO DO INiCIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADODA
OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO
() SOLICITACAO DE REGISTRO

() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA()

VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA
() INSPECAO PROGRAMADA( )

REINSPECAO

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA()
RENOVACAO DE REGISTRO

() OUTROS

B — AVALIACAO

SIM NAO | NA(

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1. AREA EXTERNA

1.1.1. Area externa livre de focos de insalubridade,
de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, de vetores e outros animais no
pétio e vizinhanca; de focos de
poeira; de acumulo de lixo nas imediacdes,de
agua estagnada, dentre outros.

1.1.2.

Vias de acesso interno com superficie duraou
pavimentada, adequada ao transito

sobre rodas, escoamento adequado e

limpas

1.2. ACESSO

1.2.1. Direto, ndo comum a outros usos (
habitacdo).

1.3. AREA EXTERNA

1.3.1. Area interna livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente.

1.4. PISO

1.4.1. Material que permite facil e apropriada

higienizacao (liso, resistente, drenados
com declive, impermeavel e outros).
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1.4.2.

Em adequado estado de conservacao (livrede
defeitos, rachaduras, trincas, buracos e
outros).

1.4.3.

Sistema de drenagem dimensionado
adequadamente, sem acumulo de residuos.
Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados
em locais adequados de forma afacilitar o
escoamento e proteger contra a

entrada de baratas, roedores etc.

B — AVALIACAO SIM NAO \ NA(*)
15. TETO
1.5.1. Acabamento liso, em cor clara,
impermeavel, de facil limpeza e, quandofor
0 caso, desinfecg¢éo.
1.5.2.

Em adequado estado de conservacéao (livrede
trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.6. PAREDES E DIVISORIAS

1.6.1.

Acabamento liso, impermeavel e de facil
higienizacao até uma altura adequada para
todas as operacdes. De cor clara

1.6.2.

1.6.3.

Em adequado estado de conservagéo
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

Existéncia de dngulos abaulados entre as
paredes e o0 piso e entre as paredes e o teto.

1.7. PORTAS

1.7.1.

Com superficie lisa, de facil higienizagéo,
ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

1.7.2.

1.7.3.

Portas externas com fechamento
automatico (mola, sistema eletrdnico ou
outro) e com barreiras adequadas para
impedir entrada de vetores e outros
animais (telas milimétricas ou outro
sistema).

Em adequado estado de conservagéo
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros)

1.8. JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

1.8.1.

Com superficie lisa, de facil higienizacao,
ajustadas aos batentes, sem falhas de




revestimento.

1.8.2. Existéncia de protec&o contra insetos e
roedores (telas milimétricas ou outro
sistema).

1.8.3.

Em adequado estado de conservacéo
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.9. ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E
ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1. Construidos, localizados e utilizados de
forma a ndo serem fontes de contaminagéo

1.9.2. De material apropriado, resistente, liso e

impermeavel, em adequado estado de
conservagao.

1.10. INSTALAGCOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS
MANIPULADORES

1.10.1. Quando localizados isolados da area de
producéo, acesso realizado por passagens
cobertas e calcadas.

1102 Independentes para cada sexo (conforme

legislagéo especifica), identificados e deuso
exclusivo para manipuladores de

1103, alimentos.

InstalagBes sanitarias com vasos sanitarios;
mictérios e lavatérios integros e em proporcao
adequada ao numero de empregados
(conforme legislacéo

1.10.4. especifica).

Instalagbes sanitarias servidas de agua
corrente, dotadas preferencialmente de
torneira com acionamento automatico e

conectadas a rede de esgoto ou fossa
séptica.

1.10.5.

1.10.6. Auséncia de comunicagéo direta (incluindo

sistema de exaustéo) com a area de

1.10.7 trabalho e de refeigoes.

1.10.8 Portas com fechamento automatico (mola,
1.10.9 sistema eletrénico ou outro).

Pisos e paredes adequadas e apresentando
satisfatorio estado de conservacao.

lluminacéo e ventilagdo adequadas.

Instalac8es sanitarias dotadas de produtos
destinados a higiene pessoal: papel

higiénico, sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-
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séptico, toalhas de papel néo reciclado paraas
mAaos ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem.

1.10.10

1.10.11

Presenca de lixeiras com tampas e com
acionamento ndo manual.

1.10.12

Coleta freqiiente do lixo.

1.10.13

Presenca de avisos com os procedimentos
para lavagem das maos.

1.10.14

Vestiarios com area compativel e armarios
individuais para todos os manipuladores.

1.10.15

Duchas ou chuveiros em numero suficiente
(conforme legislacao especifica), com agua
fria ou com agua quente e fria.

Apresentam-se organizados e em adequado
estado de conservacao.

1.11. INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1.

Instaladas totalmente independentes da
area de producao e higienizados.

1.12. LAVAT

ORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1.

1.12.2

Existéncia de lavatérios na area de
manipulagdo com agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com
acionamento automético, em posi¢cdes
adequadas em relagdo ao fluxo de

producdo e servi¢o, e em nimero suficientede

modo a atender toda a area de producgao

Lavatorios em condicdes de higiene, dotados
de sabonete liquido inodoro anti- séptico ou
sabonete liquido inodoro e anti-séptico,
toalhas de papel nédo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro de

secagem e coletor de papel acionados sem
contato manual.

B - AVALIACAO

SIM

NAO

| NA()

1.13. ILUMINACAO E INSTALAGAO ELETRICA

1.13.1. Natural ou artificial adequada a atividade
desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos
fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.13.2. Luminérias com protecdo adequada contra
guebras e em adequado estado de
conservacao.

1.13.3.

Instalac8es elétricas embutidas ou quando
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exteriores revestidas por tubulacbes
isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14. VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1.

1.14.2

1.14.3

1.14.4

1.14.5

1.14.6

1.14.7

Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de
garantir o conforto térmico e o ambiente livre
de fungos, gases, fumaca, pos, particulas em
suspenséao e condensacéo de

vapores sem causar danos a producao.

Ventilacao artificial por meio de
equipamento(s) higienizado(s) e com
manutencdo adequada ao tipo de
equipamento.

Ambientes climatizados artificialmente
com filtros adequados.

Existéncia de registro periddico dos
procedimentos de limpeza e manutengéo
dos componentes do sistema de
climatizacéo (conforme legislacéo
especifica) afixado em local visivel.

Sistema de exaust&o e ou insuflamento
com troca de ar capaz de prevenir
contaminagdes.

Sistema de exaustao e ou insuflamento
dotados de filtros adequados.

Captacéo e direcdo da corrente de ar néo
seguem a dire¢do da area contaminada para
area limpa.

1.15. HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

1.15.1.

1.15.2

1.15.3

1.154

1.15.5

1.15.6

1.15.7

Existéncia de um responsavel pela
operacgdo de higienizacéo
comprovadamente capacitado.

Frequéncia de higienizacéo das instalacdes
adequada.

Existéncia de registro da higienizacao.

Produtos de higienizacéo regularizados
pelo Ministério da Saude.

Disponibilidade dos produtos de
higienizacao necessarios a realizacao da
operacéao.

A diluicdo dos produtos de higienizacao,
tempo de contato e modo de uso/aplicacéo
obedecem as instru¢des recomendadas pelo
fabricante.

Produtos de higienizacao identificados e
guardados em local adequado.




1.15.8

1.15.9
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Disponibilidade e adequacéo dos utensilios
(escovas, esponjas etc.) necessarios a
realizacdo da operacdo. Em bom estado de
conservagao.

Higienizacdo adequada.

1.16. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1.

1.16.2

1.16.3

Auséncia de vetores e pragas urbanas ou
gualquer evidéncia de sua presenca como
fezes, ninhos e outros.

Adocéo de medidas preventivas e
corretivas com o objetivo de impedir a

atracéo, o abrigo, o acesso e ou
proliferagé@o de vetores e pragas urbanas.

Em caso de adocao de controle quimico,
existéncia de comprovante de execucgéo do
servico expedido por empresa
especializada

1.17. ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1.

1.17.2

1.17.3

1.17.4

1.17.5

1.17.6

1.17.7

1.17.8

1.17.9

Sistema de abastecimento ligado a rede
publica.

Sistema de captagédo propria, protegido,
revestido e distante de fonte de
contaminag&o.

Reservatorio de 4gua acessivel com
instalacdo hidraulica com volume, presséoe
temperatura adequados, dotado de tampas,
em satisfatéria condi¢éo de uso, livre de
vazamentos, infiltracdes e
descascamentos.

Existéncia de responsével comprovadamente
capacitado para a
higienizacao do reservatério da agua.

Apropriada freqiiéncia de higienizagéo do
reservatério de agua.

Existéncia de registro da higienizacéo do
reservatdrio de 4gua ou comprovante de

execucao de servico em caso de
terceirizacéo.

Encanamento em estado satisfatério e
auséncia de infiltracBes e interconexdes,
evitando conexao cruzada entre agua
potavel e ndo potéavel.

Existéncia de planilha de registro da troca
periédica do elemento filtrante.

Potabilidade da agua atestada por meio de




1.17.10

1.17.11

1.17.12

1.17.13
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laudos laboratoriais, com adequada
periodicidade, assinados por técnico
responsavel pela andlise ou expedidos por

empresa terceirizada.

Disponibilidade de reagentes e
equipamentos necessarios a andlise da
potabilidade de agua realizadas no
estabelecimento.

Controle de potabilidade realizado por
técnico comprovadamente capacitado.

Gelo produzido com agua potavel,
fabricado, manipulado e estocado sob
condic¢des sanitérias satisfatorias, quando
destinado a entrar em contato com alimento
ou superficie que entre em

contato com alimento.

Vapor gerado a partir de 4gua potével
guando utilizado em contato com o

alimento ou superficie que entre em
contato com o alimento.

B - AVALIACAO

SIM

NAO

| NA(

1.18. MANEJO DOS RESIDUOS

1.18.1.

1.18.2

1.18.3

Recipientes para coleta de residuos no
interior do estabelecimento de facil
higienizacéo e transporte, devidamente
identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessario,
recipientes tampados com acionamento
ndo manual.

Retirada frequiente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de

contaminacao.

Existéncia de &rea adequada para
estocagem dos residuos.

1.19. ESGOTAMENTO SANITARIO

1.19.1. Fossas, esgoto conectado a rede publica,
caixas de gordura em adequado estado de
conservacgdo e funcionamento.

1.20. LEIAUTE

1.20.1. Leiaute adequado ao processo produtivo:

ndmero, capacidade e distribuicdo das
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1.20.2

dependéncias de acordo com o ramo de
atividade, volume de producao e
expedicéo.

Areas para recepcdo e deposito de matéria-
prima, ingredientes e embalagens distintas das
areas de producdo, armazenamento e
expedicdo de produto final.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO

SIM

NAO

| NA(

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1. EQUIPAMENTOS:

2.1.1.

21.2

2.13

214

2.15

2.16

2.1.7

2.1.8

Equipamentos da linha de producdo com
desenho e nimero adequado ao ramo.

Dispostos de forma a permitir facil acesso
e higienizacdo adequada.

Superficies em contato com alimentos lisas,
integras, impermedveis, resistentes a
corrosao, de facil higienizagéo e de
material ndo contaminante.

Em adequado estado de conservacéo e
funcionamento.

Equipamentos de conservacao dos alimentos
(refrigeradores, congeladores, camaras
frigorificas e outros), bem como os destinados
ao processamento térmico, com medidor de
temperatura localizado emlocal apropriado e
em adequado

funcionamento.

Existéncia de planilhas de registro da
temperatura, conservadas durante periodo
adequado.

Existéncia de registros que comprovem
gue 0s equipamentos e maquinarios
passam por manutencao preventiva.

Existéncia de registros que comprovem a
calibracéo dos instrumentos e equipamentos
de medicao ou comprovanteda execucao do
servico quando a

calibracéo for realizada por empresas
terceirizadas.

2.2. MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes)
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221. Em ndmero suficiente, de material
apropriado, resistentes, impermeaveis; em
adequado estado de conservacgdo, com
superficies integras.

2.2.2

Com desenho que permita uma facil
higienizacao (lisos, sem rugosidades e
frestas).

2.3. UTENSILIOS

2.3.1. Material ndo contaminante, resistentes a
corrosao, de tamanho e forma que permitam
facil higienizacdo: em adequadoestado de
conservagéo e em numero suficiente e
apropriado ao tipo de operagéo

utilizada.

2.3.2

Armazenados em local apropriado, de
forma organizada e protegidos contra a

contaminagao.

2.4. HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINAS, E
UTENSILIOS

DOS MOVEIS E

2.4.1. Existéncia de um responsével pela
operacgdo de higienizagéo
comprovadamente capacitado.

gjg Frequéncia de higienizacdo adequada

24.4 Existéncia de registro da higienizacao.
Produtos de higienizacéo regularizados

2.4.5 pelo Ministério da Saude.
Disponibilidade dos produtos de
higienizacdo necessarios a realizacdo da

2.4.6 operagao.
Diluicdo dos produtos de higienizagéo, tempo
de contato e modo de uso/aplicacao

2.4.7 obedecem as instru¢des recomendadas pelo
fabricante

2.4.8

Produtos de higienizacéo identificados e
guardados em local adequado.

24.9 Disponibilidade e adequacgédo dos utensilios
necessarios a realizagcéo da operacdo. Em
bom estado de conservacgéo.

Adequada higienizacao.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO

SIM

| NAO

| NA()

3. MANIPULADORES

3.1. VESTUARIOS:

3.1.1. \ Utilizacao de uniforme de trabalho de cor




clara, adequado a atividade e exclusivo
para area de producéo.

312 Limpos e em adequado estado de

313 conservagao.

Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio
corporal, maos limpas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras,

brincos, etc.); manipuladores barbeados,
com os cabelos protegidos.

3.2. HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1. Lavagem cuidadosa das maos antes da
manipulacdo de alimentos, principalmente
apo6s qualquer interrupgdo e depois do uso
de sanitarios.

3.22 Manipuladores n&o espirram sobre os
alimentos, ndo cospem, ndo tossem, nédo
fumam, ndo manipulam dinheiro ou néo
praticam outros atos que possam

3.2.3 contaminar o alimento.

Cartazes de orientagcdo aos manipuladores
sobre a correta lavagem das méos e demais
habitos de higiene, afixados em locais
apropriados.

3.3. ESTADO DE SAUDE:

3.3.1. Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e
supuracdes; auséncia de sintomas e

infeccdes respiratorias, gastrointestinais e

oculares.
3.4. PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:
3.4.1. Existéncia de supervisdo periddica do

estado de saude dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames
realizados.
3.5. EQUIPAMENTO DE PROTEQAO INDIVIDUAL:
3.5.1. Utilizacao de Equipamento de Protegéo
Individual.
3.6. PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:
3.6.1. Existéncia de programa de capacitacao
adequado e continuo relacionado & higiene
pessoal e & manipulacdo dos alimentos.
ggg Existéncia de registros dessas capacita¢des.

Existéncia de supervisao da higiene
36.4 pessoal e manipulacéo dos alimentos.

Existéncia de supervisor comprovadamente
capacitado
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OBSERVACOES

B - AVALIACAO

SIM

NAO

| NAM)

4. PRODUGAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1.

4.1.2

4.1.3

4.1.4

4.1.5

4.1.6

4.1.7

4.1.8

419

4.1.10

4.1.11

Operacbes de recepgdo da matéria-prima,
ingredientes e embalagens séo realizadasem
local protegido e isolado da area de
processamento.

Matérias - primas, ingredientes e
embalagens inspecionados na recepgao.

Existéncia de planilhas de controle na
recepcao (temperatura e caracteristicas
sensoriais, condi¢cdes de transporte e
outros).

Matérias-primas e ingredientes aguardando
liberacdo e aqueles aprovados estéo
devidamente identificados.

Matérias-primas, ingredientes e
embalagens reprovados no controle
efetuado na recepc¢éo séo devolvidos
imediatamente ou identificados e
armazenados em local separado.

Rétulos da matéria-prima e ingredientes
atendem a legislacéao.

Critérios estabelecidos para a sele¢éo das
matérias-primas sédo baseados na seguranca
do alimento.

Armazenamento em local adequado e
organizado; sobre estrados distantes do piso,
ou sobre paletes, bem conservados e limpos,
ou sobre outro sistema aprovado, afastados
das paredes e distantes do teto deforma que
permita apropriada higienizagdo, iluminacéo e
circulacdo de

ar.

Uso das matérias-primas, ingredientes e
embalagens respeita a ordem de entrada

dos mesmos, sendo observado o prazo de
validade.

Acondicionamento adequado das
embalagens a serem utilizadas.

Rede de frio adequada ao volume e aos
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diferentes tipos de matérias-primas e
ingredientes.

4.2. FLUXO DE PRODUCAO:

421, Locais para pré - preparo ("area suja")
isolados da area de preparo por barreira
fisica ou técnica.

422 - ~

4273 Controle da circulacéo e acesso do pessoal.
Conservacao adequada de materiais

4.2.4 destinados ao reprocessamento.

Ordenado, linear e sem cruzamento.
B - AVALIACAO SIM NAO \ NA(*)

4.3. ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO:

4.3.1.

4.3.2

4.3.3

4.3.4

4.3.5

4.3.6

4.3.7

4.3.8

4.3.9

Dizeres de rotulagem com identificacao
visivel e de acordo com a legislacdo
vigente.

Produto final acondicionado em
embalagens adequadas e integras.

Alimentos armazenados separados por tipoou
grupo, sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos ou
sobre outro sistema aprovado, afastados das
paredes e distantes do teto deforma a permitir
apropriada higienizacéo,

iluminacao e circulagdo de ar.

Auséncia de material estranho, estragado
ou téxico.

Armazenamento em local limpo e
conservado

Controle adequado e existéncia de planilhade
registro de temperatura, para ambientes
com controle térmico.

Rede de frio adequada ao volume e aos
diferentes tipos de alimentos.

Produtos avariados, com prazo de validade
vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado
devidamente identificados e

armazenados em local separado e de forma
organizada.

Produtos finais aguardando resultado
analitico ou em quarentena e aqueles

aprovados devidamente identificados.

4.4. CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1.

\ Existéncia de controle de qualidade do
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4.4.2

4.4.3

4.4.4

produto final.

Existéncia de programa de amostragem
para analise laboratorial do produto final.

Existéncia de laudo laboratorial atestandoo
controle de qualidade do produto final,
assinado pelo técnico da empresa
responsavel pela analise ou expedido por
empresa terceirizada.

Existéncia de equipamentos e materiais
necessarios para analise do produto final
realizadas no estabelecimento.

4.5. TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1.

45.2

45.3

454

455

Produto transportado na temperatura
especificada no rétulo.

Veiculo limpo, com cobertura para protecao
de carga. Auséncia de vetores epragas
urbanas ou qualquer evidéncia de

sua presenga como fezes, ninhos e outros.

Transporte mantém a integridade do
produto.

Veiculo ndo transporta outras cargas que
comprometam a seguranca do produto.

Presenca de equipamento para controle de
temperatura quando se transporta

alimentos que necessitam de condigbes
especiais de conservacgao.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO

SIM

NAO

| NA()

5. DOCUMENTACAO

5.1. MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1.

Operacdes executadas no estabelecimento
estdo de acordo com o Manual de Boas

Praticas de Fabricacgéo.

5.2. PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1. Higien

izagdo das instalacdes, equipamentos e utensilios:

5211

5.21.2

Existéncia de POP estabelecido para este
item.

POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.2. Controle de potabilidade da agua:

5221

5222

Existéncia de POP estabelecido para
controle de potabilidade da agua.

POP descrito estd sendo cumprido.
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5.2.3. Higiene e saude dos manipuladores:

5231

5.23.2

Existéncia de POP estabelecido para este
item.

POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4. Manejo dos residuos:

5241

5.24.2

Existéncia de POP estabelecido para este
item.

POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5. Manutencéo preventiva e calibracdo de equipamentos.

5251

5.25.2

Existéncia de POP estabelecido para este
item.

POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.6. Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.26.1

5.2.6.2

Existéncia de POP estabelecido para este
item.

POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.7. Selecao das matérias-primas, ingredientes e embalagen

S:

5271

5.2.7.2

Existéncia de POP estabelecido para este
item.

POP descrito estd sendo cumprido.

B - AVALIACAO

SIM

NAO

| NA()

5.2.8. Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

5.2.8.2 POP descrito esta sendo cumprido.

OBSERVACOES

C — CONSIDERACOES FINAIS

D — CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgaos de vigilancia sanitéria estaduais e distrital, em articulagdo com o6rgao
competente no ambito federal, a construcéo do panorama sanitario dos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematizacdodos dados obtidos
nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como critério para
definicao e priorizacédo das estratégias institucionais de intervencao.

() GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens

() GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens
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\ () GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E — RESPONSAVEIS PELA INSPEGAO

Nome e assinatura do responsavel Nome e assinatura do

responsavel
Matricula:
Matricula:

F — RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL: DATA: / /
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ANEXO B - Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacao referente ao item 1, Edificacédo e instalacdes, dos boxe
para vendas no setor de Atacado do Mercado do Peixe de Teresina, Pl (*

) . itens ftens n3o N&o se
Itens avaliados (79) .
conformes | conformes aplica
1.1. Area externa (02)
1.1.1. Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros NC
animais no patio e vizinhancga; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediacdes,de dgua estagnada, dentre outros.
1.1.2. Vias de acesso interno com superficie solida ou pavimentada, adequada ao transito sobre rodas, escoamento adequado e c
limpas
1.2. Acesso (01)
1.2.1. Direto, ndo comum a outros usos (habitagao). C
1.3. Area interna (01)
1.3.1. Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente. C
1.4. Piso (03)
1.4.1. Material que permite fécil e higienizacdo apropriada (liso, resistente, drenados com declive, impermeavel e outros). C
1.4.2. Em adequado estado de conservacao (livrede defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros). NC
1.4.3. Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acumulo de residuos.Drenos, ralos sifonados e grelhas NC
colocados em locais adequados de forma afacilitar o escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.
1.5. Teto (02)
1.5.1. Acabamento liso, em cor clara, impermedvel, de facil limpeza e, quandofor o caso, desinfec¢éo. NC
1.5.2. Em adequado estado de conservacao (livrede trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros). NC
1.6. Paredes e divisdrias (03)
1.6.1. Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo até uma altura adequada para todas as operacdes. De cor clara NC
1.6.2. Em adequado estado de conservagao (livres de falhas, rachaduras, umidade,descascamento e outros). NC
1.6.3. Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as paredes e o teto. NC
1.7. Portas (03)
1.7.1. Com superficie lisa, de facil higienizagdo,ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento. NC
1.7.2. Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ououtro) e com barreiras adequadas para NC
impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro
sistema).
1.7.3. Em adequado estado de conservagéo (livres de falhas, rachaduras, umidade,descascamento e outros) NC
1.8. Janelas e outras aberturas (03)
1.8.1. Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento NC
1.8.2. Existéncia de protecado contra insetos eroedores (telas milimétricas ou outro sistema). NC
1.8.3. Em adequado estado de conservagéo (livres de falhas, rachaduras, umidade,descascamento e outros). NC
1.9. Escadas, elevadores de servico, montacargas e estruturas auxiliares
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1.9.1. Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de contaminagédo

NA

1.9.2. De material apropriado, resistente, liso e impermeével, em adequado estado deconservagéo.

NA

1.10. Instalacdes sanitarias e vestiarios para os manipuladores (15)

1.10.1. Quando localizados isolados da area de producao, acesso realizado por passagens cobertas e calcadas.

1.10.2. Independentes para cada sexo (conformelegislacédo especifica), identificados e deuso exclusivo para manipuladores de
alimentos.

NC

1.10.3. Instalag¢Bes sanitarias com vasos sanitarios;mictérios e lavatérios integros e em proporgao adequada ao nimero de
empregados (conforme legislacao especifica).

NC

1.10.4. InstalagBes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente de torneira com acionamento automatico
e conectadas a rede de esgoto ou fossaséptica.

1.10.5. Auséncia de comunicacéo direta (incluindosistema de exaustdo) com a area de trabalho e de refei¢des.

1.10.6. Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro).

NC

1.10.7. Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatério estado de conservacéo.

1.10.8. lluminagdo e ventilagdo adequadas.

1.10.9. Instalac¢des sanitérias dotadas de produtosdestinados a higiene pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado paraas maos ou outro sistema higiénico
e seguro para secagem.

NC

1.10.10. Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.10.11. Coleta frequiente do lixo.

1.10.12. Presenca de avisos com 0s procedimentos para lavagem das méos.

NC

1.10.13. Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos os manipuladores.

NC

1.10.14. Duchas ou chuveiros em ndmero suficiente(conforme legislacdo especifica), com agua fria ou com agua quente e fria.

NC

1.10.15. Apresentam-se organizados e em adequado
estado de conservagéo.

1.11. Instala¢gdes sanitarias para visitantes e outros (01):

1.11.1. Instaladas totalmente independentes da area de producao e higienizados.

1.12. Lavatérios na area de producao (02):

1.12.1. Existéncia de lavatorios na area de manipulacdo com agua corrente, dotados preferencialmente de torneira com
acionamento automatico, em posicdes adequadas em relagdo ao fluxo de producéo e servico, e em nimero suficientede modo a
atender toda a area de producdo

NC

1.12.2. Lavatérios em condi¢des de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro anti- séptico ou sabonete liquido inodoro e
anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor de papel acionados sem
contato manual.

NC

1.13. lluminagdo e instalaco elétrica (03)

1.13.1. Natural ou artificial adequada a atividadedesenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes
EeXCessivos.

NC

1.13.2. Luminarias com prote¢do adequada contra quebras e em adequado estado deconservagao.

NC

1.13.3. Instalages elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14. Ventilacdo e climatizacao (07)
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1.14.1. Ventilagdo e circulacé@o de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos, NC
particulas em suspensao e condensacdo de vapores sem causar danos a producéo.
1.14.2. Ventilag&o artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e commanuten¢do adequada ao tipo de NC
equipamento.
1.14.3. Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados. NC
1.14.4. Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e manutengdodos componentes do sistema de NC
climatizacdo (conforme legislacdo especifica) afixado em local visivel.
1.14.5. Sistema de exaustdo e ou insuflamentocom troca de ar capaz de prevenir contaminacdes. NC
1.14.6. Sistema de exaustao e ou insuflamento dotados de filtros adequados. NC
1.14.7. Captacgéo e dire¢cdo da corrente de ar ndo seguem a dire¢do da area contaminada paraarea limpa. NC
1.15. Higienizacao das instalac8es (09)
1.15.1. Existéncia de um responsavel pela operacdo de higieniza¢cdo comprovadamente capacitado. C
1.15.2. Frequéncia de higienizacao das instala¢des adequada. C
1.15.3. Existéncia de registro da higienizacao. C
1.15.4. Produtos de higienizagdo regularizados pelo Ministério da Saude. C
1.15.5. Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessérios a realizacdo da operacéo. C
1.15.6. A diluicdo dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e modo de uso/aplicagdo obedecem as instrucdes C
recomendadas pelofabricante.
1.15.7. Produtos de higienizagdo identificados e guardados em local adequado. C
1.15.8. Disponibilidade e adequacao dos utensilios(escovas, esponjas etc.) necessarios a realizagdo da operagdo. Em bom C
estado de conservacéo.
1.15.9. Higienizacdo adequada. C
1.16. Controle integrado de vetores e pragas urbanas (03)
1.16.1. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros. NC
1.16.2. Adogao de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atra¢éo, o abrigo, o acesso e ou C
proliferacdo de vetores e pragas urbanas.
1.16.3. Em caso de adocao de controle quimico, existéncia de comprovante de execucgédo doservigo expedido por empresa c
especializada
1.17. Abastecimento de agua (13)
1.17.1. Sistema de abastecimento ligado a rede publica. C
1.17.2. Sistema de captagao prépria, protegido, revestido e distante de fonte decontaminagéo. C
1.17.3. Reservatoério de agua acessivel com instalagéo hidraulica com volume, presséoe temperatura adequados, dotado de c
tampas, em satisfatoria condicéo de uso, livre de vazamentos, infiltracfes e descascamentos.
1.17.4. Existéncia de responsével comprovadamente capacitado para a higienizacdo do reservatdrio da agua. C
1.17.5. Apropriada frequéncia de higienizacdo do reservatorio de agua. C
1.17.6. Existéncia de registro da higienizacéo doreservatorio de agua ou comprovante de execugao de servico em caso de C
terceirizacao.
1.17.7. Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltrag8es e interconexdes,evitando conexao cruzada entre agua C

potavel e ndo potavel.
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1.17.8. Existéncia de planilha de registro da troca periodica do elemento filtrante.

1.17.9. Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada periodicidade, assinados por técnico

responsavel pela analise ou expedidos por empresa terceirizada. c
1.17.10. Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise dapotabilidade de agua realizadas no c
estabelecimento.
1.17.11. Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente capacitado. C
1.17.12. Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condi¢des sanitarias satisfatorias, quando
destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que entre em C
contato com alimento.
1.17.13. Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato com o alimento ou superficie que entre emaib NC
com o alimento.
1.18. Manejo dos residuos (03)
1.18.1. Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizacéo e transporte, devidamente
identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando necessario, recipientes tampados C
com acionamento ndo manual.
1.18.2. Retirada freqliente dos residuos da area deprocessamento, evitando focos de contaminacao. C
1.18.3. Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos. C
1.19. Esgotamento sanitério (01)
1.19.1. Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado estado de conservacao e funcionamento. NC
1.20. Leiaute (02)
1.20.1. Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo com o NC
ramo deatividade, volume de producéo e expedicéo.
1.20.2. Areas para recepcdo e depdsito de matéria-prima, ingredientes e embalagens distintas das areas de producéo, NA
armazenamento e expedi¢cdo de produto.
Total C: 40 N. C.: 36 N.A.: 3
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ANEXO C: Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo referente ao item 1, Edificacéo e instalacdes, dos boxe para

vendas no setor de Varejo do Mercado do Peixe de Teresina, Pl (*)

itens avaliados (79) itens conformes Itens nao N&o se aplica
conformes
1.1. Area externa (02)
1.1.1. Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros NC
animais no patio e vizinhanca; de focos de
poeira; de acumulo de lixo nas imedia¢cfes,de dgua estagnada, dentre outros.
1.1.2. Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao transito sobre rodas, escoamento adequado
elimpas
1.2. Acesso (01)
1.2.1. Direto, ndo comum a outros usos (habitagdo).
1.3. Area interna (01)
1.3.1. Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.
1.4. Piso (03)
1.4.1. Material que permite facil e higienizagéo apropriada (liso, resistente, drenados
com declive, impermeavel e outros).
1.4.2. Em adequado estado de conservacao (livrede defeitos, rachaduras, trincas, buracos e NC
outros).
1.4.3. Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acumulo de residuos.Drenos, ralos sifonados e grelhas NC
colocados em locais adequados de forma afacilitar o escoamento e proteger contra a
entrada de baratas, roedores etc.
1.5. Teto (02)
1.5.1. Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quandofor o caso, desinfecgao. NC
1.5.2. Em adequado estado de conservacéo (livrede trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros). NC
1.6. Paredes e divisdrias (03)
1.6.1. Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo até uma altura adequada para todas as operacdes. De cor clara
1.6.2. Em adequado estado de conservacgao (livres de falhas, rachaduras, umidade,descascamento e outros).
1.6.3. Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as paredes e 0 teto. NC
1.7. Portas (03)
1.7.1. Com superficie lisa, de facil higienizacéo,ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento. NC
1.7.2. Portas externas com fechamento automético (mola, sistema eletrdnico ououtro) e com barreiras adequadas para NC
impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro
sistema).
1.7.3. Em adequado estado de conservacgéo (livres de falhas, rachaduras, umidade,descascamento e outros) NC
1.8. Janelas e outras aberturas (03)
1.8.1. Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento NC
1.8.2. Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro sistema). NC
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1.8.3. Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras, umidade,descascamento e outros).

NC

1.9. Escadas, elevadores de servi¢go, montacargas e estruturas auxiliares

1.9.1. Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de contaminacgéo

NA

1.9.2. De material apropriado, resistente, liso e impermeével, em adequado estado deconservacao.

NA

1.10. Instalag8es sanitérias e vestidrios para os manipuladores (15)

1.10.1. Quando localizados isolados da area de produgéo, acesso realizado por passagens
cobertas e calcadas.

1.10.2. Independentes para cada sexo (conformelegislacdo especifica), identificados e deuso exclusivo para manipuladores
de
alimentos.

NC

1.10.3. Instala¢des sanitarias com vasos sanitarios;mictorios e lavatérios integros e em proporc¢édo adequada ao niumero de
empregados (conforme legislacéo
especifica).

NC

1.10.4. InstalagBes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente de torneira com acionamento
automético e
conectadas a rede de esgoto ou fossaséptica.

1.10.5. Auséncia de comunicacao direta (incluindosistema de exaustdo) com a area de
trabalho e de refei¢des.

1.10.6. Portas com fechamento automatico (mola,
sistema eletrénico ou outro).

NC

1.10.7. Pisos e paredes adequadas e apresentando
satisfatorio estado de conservacéo.

1.10.8. lluminacéo e ventilacdo adequadas.

1.10.9. Instalag6es sanitarias dotadas de produtosdestinados a higiene pessoal: papel
higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado
paraas maos ou outro sistema higiénico e

seguro para secagem.

NC

1.10.10. Presencga de lixeiras com tampas e com
acionamento ndo manual.

1.10.11. Coleta frequente do lixo.

1.10.12. Presenca de avisos com os procedimentos
para lavagem das méos.

NC

1.10.13. Vestiarios com area compativel e armarios
individuais para todos os manipuladores.

NC

1.10.14. Duchas ou chuveiros em numero suficiente(conforme legislacao especifica), com agua
fria ou com agua quente e fria.

NC

1.10.15. Apresentam-se organizados e em adequado
estado de conservacgéo.

1.11. Instalagdes sanitarias para visitantes e outros (01):
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1.11.1. Instaladas totalmente independentes da area de producgéo e higienizados.

1.12. Lavatérios na area de producdao (02):

1.12.1. Existéncia de lavatdrios na area de manipulagdo com agua corrente, dotados preferencialmente de torneira com
acionamento automatico, em posi¢fes adequadas em relagdo ao fluxo de
producéo e servico, e em numero suficientede modo a atender toda a area de producdo

1.12.2. Lavatdrios em condi¢des de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higi€nico e seguro de secagem e coletor de papel acionados
sem contato manual.

NC

1.13. lluminacdo e instalacédo elétrica (03)

1.13.1. Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes
EeXCessivos.

1.13.2. Luminarias com prote¢@o adequada contra quebras e em adequado estado de conservacgéo.

NC

1.13.3. Instalac¢des elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulacdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14. Ventilacdo e climatizacao (07)

1.14.1. Ventilagdo e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaga,
pés, particulas em suspensao e condensacéo de vapores sem causar danos a producao.

NC

1.14.2. Ventilagédo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e commanuten¢do adequada ao tipo de
equipamento.

NC

1.14.3. Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

NC

1.14.4. Existéncia de registro periodico dos procedimentos de limpeza e manutengcaodos componentes do sistema de
climatizagdo (conforme legislacdo especifica) afixado em local visivel.

NC

1.14.5. Sistema de exaustéo e ou insuflamentocom troca de ar capaz de prevenir
contaminacoes.

NC

1.14.6. Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

NC

1.14.7. Captacdo e diregcao da corrente de ar ndo seguem a dire¢do da area contaminada paraarea limpa.

NC

1.15. Higienizacdo das instalacdes (09)

1.15.1. Existéncia de um responsavel pela operacao de higienizacdo comprovadamente capacitado.

1.15.2. Frequéncia de higienizacao das instala¢des adequada.

1.15.3. Existéncia de registro da higienizacéo.

1.15.4. Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Salde.

1.15.5. Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizacdo da operagéo.

1.15.6. A diluicdo dos produtos de higienizagéo, tempo de contato e modo de uso/aplicagéo
obedece as instruces recomendadas pelo fabricante.

1.15.7. Produtos de higienizac&o identificados e guardados em local adequado.

1.15.8. Disponibilidade e adequacéo dos utensilios(escovas, esponjas etc.) necessarios a realiza¢do da operagdo. Em bom
estado de conservacéo.

1.15.9. Higienizagdo adequada.

O O[O OO0 |o

1.16. Controle integrado de vetores e pragas urbanas (03)

1.16.1. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como

NC
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fezes, ninhos e outros.

1.16.2. Adogédo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a
atracéo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.16.3. Em caso de adogé&o de controle quimico, existéncia de comprovante de execucao doservico expedido por empresa
especializada

1.17. Abastecimento de agua (13)

1.17.1. Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2. Sistema de captac¢ao propria, protegido, revestido e distante de fonte decontaminagao.

1.17.3. Reservatorio de agua acessivel com instalagao hidraulica com volume, pressdoe temperatura adequados, dotado de
tampas, em satisfatoria condi¢do de uso, livre de vazamentos, infiltragcdes e
descascamentos.

1.17.4. Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a
higienizacdo do reservatorio da agua.

1.17.5. Apropriada frequéncia de higienizagcdo do
reservatério de gua.

1.17.6. Existéncia de registro da higienizacdo doreservatorio de 4gua ou comprovante de
execucdo de servico em caso deterceirizacao.

1.17.7. Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltragdes e interconexdes,evitando conexdo cruzada entre
agua
potavel e ndo potavel.

1.17.8. Existéncia de planilha de registro da troca
periédica do elemento filtrante.

1.17.9. Potabilidade da dgua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada periodicidade, assinados por técnico
responsavel pela analise ou expedidos por
empresa terceirizada.

1.17.10. Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a andlise dapotabilidade de 4gua realizadas no
estabelecimento.

1.17.11. Controle de potabilidade realizado por
técnico comprovadamente capacitado.

1.17.12. Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condi¢des sanitarias satisfatorias,
guandodestinado a entrar em contato com alimento ou superficie que entre em
contato com alimento.

1.17.13. Vapor gerado a partir de agua potavel, quando utilizado em contato com o
alimento ou superficie que entre em contato com o alimento.

NC

1.18. Manejo dos residuos (03)

1.18.1. Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizacéo e transporte,
devidamenteidentificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando necessario,
recipientes tampados com acionamento

ndo manual.

1.18.2. Retirada freqliente dos residuos da area deprocessamento, evitando focos de
contaminacao.
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1.18.3. Existéncia de area adequada para
estocagem dos residuos.

1.19. Esgotamento sanitario (01)

1.19.1. Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado estado de conservagao e
funcionamento.

NC

1.20. Leiaute (02)

1.20.1. Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo com o
ramo de atividade, volume de producao e expedicao.

NC

1.20.2. Areas para recepcdo e deposito de matéria-prima, ingredientes e embalagens distintas das areas de produgéo,
armazenamento e
expedicdo de produto final.

NA

Total

.44

N. C.: 32

N. A.
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ANEXO D - Atendimento ao Iten 2, Equipamentos, moéveis e utensilios, da lista de verificacdo das Boas Préticas de
Fabricac&o nos Boxe de comercializacdo no Atacado do Mercado do Peixe de Teresina-PI

itens avaliados (21)

Conformes

Nao conformes

N&o se aplica

2.1. Equipamentos (08)

2.1.1. Equipamentos da linha de produgdo com desenho e nimero adequado ao ramo (*).

NA

2.1.2. Dispostos de forma a permitir facil acesso e higieniza¢do adequada.

2.1.3. Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizacéo e
de material ndo contaminante.

NC

2.1.4. Em adequado estado de conservagéo e funcionamento.

NC

2.1.5. Equipamentos de conservacgédo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, cAmaras frigorificas e outros), bem
como os destinados ao processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local apropriado e em
adequado funcionamento.

NC

2.1.6. Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante periodo adequado.

NC

2.1.7. Existéncia de registros que comprovem que 0S equipamentos e maquinarios passam por manutengéo preventiva.

NC

2.1.8. Existéncia de registros que comprovem a calibracéo dos instrumentos e equipamentos de medigao ou
comprovanteda execucdo do servico quando a calibraco for realizada por empresas terceirizadas.

2.2.Moveis (02)

2.2.1. Em namero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermedveis; emadequado estado de conservacao,
com superficies integras.

2.2.2. Com desenho que permita uma facil higienizagdo (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3. Utensilios (02)

2.3.1. Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma que permitam facil higienizacédo: em estado
adequado de conservacdo e em numero suficiente e apropriado ao tipo de operacao utilizada.

NC

2.3.2. Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contaminagao.

NC

2.4. Higienizagcdo dos equipamentos e maquinas, e dos moveis e utensilios (09)

2.4.1. Existéncia de um responsavel pelaoperacao de higienizacdo comprovadamente capacitado.

2.4.2. Freqliéncia de higienizacdo adequada

2.4.3. Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.4. Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.5. Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizagdo da operacéo.

2.4.6. Diluicdo dos produtos de higienizagéo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo obedecem as instrugdes
recomendadas pelofabricante

2.4.7. Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

2.4.8. Disponibilidade e adequacéo dos utensilios necessarios a realizacdo da operagdo. Embom estado de conservagao.

2.4.9. Adequada higienizacéo.

1O OO 0|0 0|00

Total de itens

o
[EnY
w

N.A:1
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ANEXO E - Atendimento ao Iten 2, EQuipamentos, moveis e utensilios, da lista de verificacdo das Boas Praticas de
Fabricac&o nos Boxe de comercializacdo no Varejo do Mercado do Peixe de Teresina-PI

itens avaliados (21)

ftens
conformes

ftens n&o
conformes

Total

2.1. Equipamentos (08)

2.1.1. Equipamentos da linha de produgdo com desenho e nimero adequado ao ramo.

NA

2.1.2. Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagcao adequada.

2.1.3. Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeéveis, resistentes acorroséo, de facil higienizacéo e de
material ndo contaminante.

2.1.4. Em adequado estado de conservagédo e funcionamento.

2.1.5. Equipamentos de conservacdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como
os destinados ao processamento térmico, com medidor de temperatura localizado emlocal apropriado e em adequado
funcionamento.

2.1.6. Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante periodo adequado.

NC

2.1.7. Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e maquinarios passam por manutencao preventiva.

NC

2.1.8. Existéncia de registros que comprovem a calibragdo dos instrumentos e equipamentos de medi¢cdo ou comprovanteda
execuc¢do do servico quando a calibracao for realizada por empresasterceirizadas.

2.2.Moveis (02)

2.2.1. Em ndmero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis; emadequado estado de conservagéo, com
superficies integras.

2.2.2. Com desenho que permita uma facil higienizacao (lisos, sem rugosidades e
frestas).

2.3. Utensilios (02)

2.3.1. Material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e forma que permitam facil higienizacdo: em estado de
conservacao adequado e em ndmero suficiente e apropriado ao tipo de operacao utilizada.

@)

2.3.2. Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contaminacao.

@]

2.4. Higienizagdo dos equipamentos e maquinas, e dos moveis e utensilios (09)

2.4.1. Existéncia de um responsavel pelaoperacao de higienizacdo comprovadamente capacitado.

2.4.2. Fregliiéncia de higieniza¢do adequada

2.4.3. Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.4. Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.5. Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizagdo da operacéo.

2.4.6. Diluicdo dos produtos de higienizagéo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo obedecem as instrugdes
recomendadas pelofabricante

2.4.7. Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

2.4.8. Disponibilidade e adequacéo dos utensilios necessarios a realizacdo da operagdo. Em bom estado de conservagao.

2.4.9. Higienizacdo adequada.

Total

OO0 O 00000

o
[EnY
[oe]

N.C.: 2

N.A:1
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ANEXO F - Atendimento ao Iten 3, Manipuladores, da lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo nos Boxe de
comercializacdo no Atacado do Mercado do Peixe de Teresina-PI.

itens avaliados (14) ltens Itens nao N&o se aplica
conformes conformes

3.1. Vestuarios (03)

3.1.1. Utilizagao de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para area de produgéo. C

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacao. C

3.1.3. Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseiocorporal, mdos limpas, unhas curtas, semesmalte, sem adornos (anéis, NC

pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados,com os cabelos protegidos.
3.2. Habitos higiénicos (03)

3.2.1. Lavagem cuidadosa das méos antes da manipulagdo de alimentos, principalmenteapds qualquer interrup¢éo e depois c

do uso de sanitrios.

3.2.2. Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou NG

nao praticam outros atos gue possam contaminar o alimento.

3.2.3. Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das méos e demais habitos de higiene, afixados NG

em locais apropriados.
3.3. Estado de saude (01)

3.3.1. Auséncia de afeccdes cuténeas, feridas e supuragfes; auséncia de sintomas e infecgdes respiratérias, C

gastrointestinais eoculares.
3.4. Programa de controle de Saude (02)

3.4.1. Existéncia de supervisdo periddica do estado de saude dos manipuladores. C

3.4.2. Existéncia de registro dos exames realizados. NC
3.5. Equipamento de protecdo individual (01)

3.5.1. Utilizagao de Equipamento de Protecédo Individual. NC
3.6. Programa de capacitacdo dos manipuladores

3.6.1. Existéncia de programa de capacitagdo adequado e continuo relacionado & higiene pessoal e a manipulagdo dos c

alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagées. C

3.6.3. Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulag&o dos alimentos. C

3.6.4. Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado C

Total C..9 N.C.:5 00
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ANEXO G - Atendimento ao Iten 3, Manipuladores, da lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo nos Boxe de
comercializacao no Varejo do Mercado do Peixe de Teresina-PI

itens avaliados (14) ltens ltens nao N&o se aplica
conformes conformes

3.1. Vestuarios (03)

3.1.1. Utilizagao de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para area de produgéo. C

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacao. C

3.1.3. Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseiocorporal, mdos limpas, unhas curtas, semesmalte, sem adornos (anéis, c

pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados,com os cabelos protegidos.
3.2. Habitos higiénicos (03)

3.2.1. Lavagem cuidadosa das méos antes da manipulagdo de alimentos, principalmenteapds qualquer interrup¢éo e depois c

do uso de sanitrios.

3.2.2. Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou NC

nao praticam outros atos gue possam contaminar o alimento.

3.2.3. Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das méos e demais habitos de higiene, afixados NC

em locais apropriados.
3.3. Estado de saide (01)

3.3.1. Auséncia de afeccdes cuténeas, feridas e supuragfes; auséncia de sintomas e infecgdes respiratérias, C

gastrointestinais eoculares.
3.4. Programa de controle de Saude (02)

3.4.1. Existéncia de supervisdo periddica do estado de saude dos manipuladores. C

3.4.2. Existéncia de registro dos exames realizados. NC
3.5. Equipamento de protecdo individual (01)

3.5.1. Utilizagao de Equipamento de Protecédo Individual. C
3.6. Programa de capacitacdo dos manipuladores

3.6.1. Existéncia de programa de capacitagdo adequado e continuo relacionado & higiene pessoal e a manipulagdo dos c

alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagées. C

3.6.3. Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulag&o dos alimentos. C

3.6.4. Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado C

Total C.:11 N.C.: 3 00
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ANEXO H - Atendimento ao Iten 4, Producéo e transporte do alimento, da lista de verificacdo das Boas Praticas de

Fabricac&o nos Boxe de comercializacdo no Atacado do Mercado do Peixe de Teresina-PI

itens avaliados (24) ltens Itens nao N&o se Aplica
conformes conformes
4.1. Matéria prima, ingredientes e embalagens (11)
4.1.1. Operagdes de recepgdo da matéria-prima,ingredientes e embalagens séo realizadasem local protegido e isolado da
area de C
processamento.
4.1.3. Existéncia de planilhas de controle na recepcéo (temperatura e caracteristicassensoriais, condi¢cdes de transporte NC
€ outros).
4.1.7. Critérios estabelecidos para a sele¢do das matérias-primas sao baseados na segurancado alimento. C
4.1.9. Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o
prazo devalidade.
4.1.11. Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.
4.2. Fluxo de producéo (04)
4.2.1. Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da &rea de preparo por barreira fisica ou técnica. NC
4.2.2. Controle da circulacdo e acesso do pessoal. NC
4.2.3. Conservagao adequada de materiais destinados ao reprocessamento. NC
4.2.4. Ordenado, linear e sem cruzamento. NC
4.3. Rotulagem e armazenamento (09)
4.3.2. Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras. NC
4.3.3. Alimentos armazenados separados por tipoou grupo, sobre estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem
conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto deforma a permitir NC
apropriada higienizagéo, iluminacéo e circulacdo de ar.
4.3.4. Auséncia de material estranho, estragado ou téxico. C
4.3.5. Armazenamento em local limpo e conservado C
4.3.6. Controle adequado e existéncia de planilhade registro de temperatura, para ambientes com controle térmico. NC
4.3.7. Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos. NC
4.3.8. Produtos avariados, com prazo de validadevencido, devolvidos ou recolhidos do mercado devidamente identificados e NC
armazenados em local separado e de formaorganizada.
4.4. Controle de qualidade do produto final (04)
4.4.1. Existéncia de controle de qualidade do produto final. NC
4.4.2. Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do produto final. NC
4.4.3. Existéncia de laudo laboratorial atestandoo controle de qualidade do produto final, assinado pelo técnico da empresa NC
responsavel pela andlise ou expedido por empresa terceirizada.
4.4.4. Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto final realizadas no estabelecimento. NC
4.5. Transporte do produto (05)
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4.5.2. Veiculo limpo, com cobertura para protegao de carga. Auséncia de vetores epragas urbanas ou qualquer evidéncia
de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3. Transporte mantém a integridade do produto. C
4.5.4. Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca do produto. C
4.5.5. Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta alimentos que necessitam de condigbes NC
especiais de conservacéo.
Total C. N.C.: 15 N.A.:9
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ftens ndo

itens avaliados (20) itens conformes | Total Total
conformes
4.1. Matéria prima, ingredientes e embalagens (11)
4.1.1. OperacGes de recepcao da matéria-prima,ingredientes e embalagens séo realizadasem local protegido e isolado da
area de C 1
processamento.
4.1.3. Existéncia de planilhas de controle na recep¢éo (temperatura e caracteristicassensoriais, condi¢cdes de transporte NC 1
e outros).
4.1.7. Critérios estabelecidos para a sele¢do das matérias-primas séo baseados na segurangado alimento. 1
4.1.9. Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada deles, sendo observado o prazo de 1
validade.
4.1.11. Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes. 1
4.2. Fluxo de producdao (04)
4.2.1. Locais para pré-preparo (“area suja") isolados da &rea de preparo por barreira fisica ou técnica. NC 1
4.2.2. Controle da circulacéo e acesso do pessoal. NC 1
4.2.3. Conservagao adequada de materiais destinados ao reprocessamento. NC 1
4.2.4. Ordenado, linear e sem cruzamento. NC 1
4.3. Rotulagem e armazenamento (09)
4.3.2. Produto acondicionado em embalagens adequadas e integras. NC 1
4.3.3. Alimentos armazenados separados por tipoou grupo, sobre estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem
conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto deforma a permitir NC 1
apropriada higienizacéo, iluminacédo e circulacdo de ar.
4.3.4. Auséncia de material estranho, estragado ou téxico. C
4.3.5. Armazenamento em local limpo e conservado C
4.3.6. Controle adequado e existéncia de planilhade registro de temperatura, para ambientes com controle térmico. NC 1
4.3.7. Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos. C 1
4.3.8. Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado devidamente identificados e NC 1
armazenados em local separado e de forma organizada.
4.4. Controle de qualidade do produto (04)
4.4.1. Existéncia de controle de qualidade do produto. NC 1
4.4.2. Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do produto. NC 1
4.4.3. Existéncia de laudo laboratorial atestandoo controle de qualidade do produto, assinado pelo técnico da empresa NC 1
responsavel pela andlise ou expedido por empresa terceirizada.
4.4.4. Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto final realizadas no estabelecimento. NC 1
Nao 13
Total Conformes 07 Conformes







