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RESUMO — A qualidade de um produto alimentar estd totalmente associada a garantia de um
alimento seguro para 0 consumo. Estes devem estar isentos da presenca de contaminantes fisicos,
quimicos e bioldgicos que possam contaminar todo o processo produtivo. Uma das ferramentas utilizadas
para avaliar a aplicacdo das Boas Préticas de Fabricacdo em areas de producéao de alimentos, € o checklist.
Esta ferramenta é empregada para verificar as porcentagens de ndo conformidades referentes as
legislagdes vigentes. Objetivou-se neste trabalho avaliar as condi¢des higienicossanitarias e estruturais de
uma unidade mdvel de processamento de tilapias por meio da aplicacdo de checklist para verificacdo da
conformidade aos itens avaliados. Constatou-se que a unidade movel atende a 44,62% dos itens avaliados
(29 de 65 itens). Com base na classificacdo de percentual de conformidade da RDC n° 275 do Ministério
da Saude, o Fish Truck se enquadra ao GRUPO 3, com baixo indice de adequacdo. Isto evidencia falhas
na adocdo e controle das boas préaticas e infraestrutura do Fish Truck. Diante o exposto, torna-se
indispensavel a capacitacdo dos manipuladores através de cursos e uma vigilancia continua da higiene do
manipulador, dos utensilios e do local, a fim de priorizar a qualidade do peixe.

Palavras-chave: Boas praticas. Contaminantes. Infraestrutura.

ABSTRACT - The quality of a food product is totally associated with the guarantee of a safe food
for consumption. These must be free from the presence of physical, chemical and biological contaminants
that can contaminate the entire production process. One of the tools used to assess the application of
Good Manufacturing Practices in food production areas is the checklist. This tool is used to verify the
percentages of non-conformities related to current legislation. The objective of this work was to evaluate
the hygienic and sanitary conditions and access a mobile tilapia processing unit through the application
of a checklist to verify the conformity of the obtained items. It was found that the mobile unit serves 44.62%
of the items purchased (29 out of 65 items). Based on the compliance percentage classification of RDC
No. 275 of the Ministry of Health, Fish Truck fits into GROUP 3, with a low level of adequacy. This
evidences failures in the adoption and control of the best practices and infrastructure of Fish Truck. Given
the above, it is essential for the training of handlers through courses and continuous surveillance of the
handler's hygiene, the utensils and the place, in order to prioritize the quality of the fish.
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1. INTRODUCAO

A tilapia do Nilo (Orechromis niloticus) é uma importante espécie de pescado de origem africana,
que foi introduzida nos diversos continentes. S&o peixes com grande rusticidade e facilidade de
comercializacdo (ZANOLO; YAMAMURA, 2006).

O pescado como alimento se destaca por apresentar elevado potencial de crescimento, carne de alta
qualidade proteica e sabor agradavel é altamente promissor por suas caracteristicas de mercado: auséncia
de espinhas intramusculares e alto rendimento de filé (LIMA et al., 2017).

A carne de peixe possui alto valor nutritivo, facil digestdo e sua gordura € classificada como
insaturada, ou seja, ndo altera os niveis de gordura saturada no organismo, consideradas prejudiciais a
salde principalmente de pessoas que possuem predisposicdo as doencas relacionadas ao aumento de
triglicerideos e colesterol (SAKABE et al., 2013).

Apesar dessas caracteristicas benéficas, o pescado, entre os produtos de origem animal, € um dos
mais susceptiveis ao processo de deterioracdo, devido a atividade de 4gua elevada, composi¢cdo quimica,
teor de gordura insaturadas facilmente oxidaveis e pH proximo a neutralidade. Entre 0s processos que
podem levar a deterioracdo do pescado ha a acdo de enzimas autoliticas, a oxidacgéo lipidica e a atividade
bacteriana (SOARES; GONCALVES, 2012).

A qualidade de um produto alimentar esta totalmente associada a garantia de um alimento seguro
para 0 consumo. Estes devem estar isentos da presenca de contaminantes fisicos, quimicos e biologicos
gue possam contaminar nas etapas de abate, manuseio, processamento e comercializacdo, podendo ser
evitados ou controlados mediante a utilizacdo de técnicas de gestdo da qualidade e de boas préaticas de
fabricacdo dos alimentos, permitindo assim, condic¢Ges higienicossanitarias satisfatorias (KUNH, 2015).

Fatores como infraestrutura precéria e falta de fiscalizacdo exigem maior atengdo com a seguranca
dos alimentos comercializados nas ruas. Estes fatores, associados ao despreparo dos comerciantes em
relacdo as boas préaticas de manipulagcdo, manutencdo dos alimentos em temperaturas inadequadas e a falta
de protecéo efetiva dos alimentos contra vetores e pragas urbanas e poeira aumentam o risco do surgimento
de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). O que pode constituir um risco para a salde publica
(COSTA, et al., 2017).

Devido a possibilidade de contaminacdo dos pecados em todas as etapas do processo produtivo
desde a captura até a sua comercializacdo € necessario um controle das condicdes higienicossanitarias.
Desta forma, uma ferramenta comumente utilizada para avaliacdo de Boas Préaticas de Fabricacdo em areas
de producdo de alimentos é a lista de verificacdo (Checklist), que possibilita quantificar o grau de
adequacéo de determinado estabelecimento de acordo com a legislacéo (DE ASSIS, 2011).
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Além disso, o checklist visa & conscientizacdo dos manipuladores de alimentos, buscando
aperfeicoamento e especializacdo, diante de sua responsabilidade, assegurando assim a qualidade, o
controle e a seguranga alimentar (SOUZA, 2006).

Baseado nesses aspectos, este trabalho teve por objetivo avaliar as condi¢Ges higienicossanitarias e
estruturais de uma unidade mdvel de processamento de tilapias (Oreochromis niloticus), com intuito de
destacar pontos que venham interferir na qualidade dos peixes comercializados.

2. MATERIAL E METODOS

Foram feitas as articulacdes para fornecer a unidade movel de abate as condi¢des necessarias para a
certificacdo dessa junto ao Servico de Inspe¢do Municipal de Uberlandia MG. Foi, portanto, feito o
diagnostico das condicdes estruturais e sanitarias do Fish Truck. Posteriormente, foi criado o Checklist de
verificagdo de inconformidades adequado a realidade do Fish Truck, com base nas legislagdes RDC n°
275, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002); a Portaria VS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997
(BRASIL, 1997); e a Portaria SAP-MAPA n° 310, de 24 de dezembro de 2020 (BRASIL 2020), além de
outras legislacdes e normas que buscam a regulamentacéo sanitaria de Food Trucks. A partir disso, foi
entdo aplicado o Checklist a unidade movel e em seguida foi feita a confec¢éo de uma capacitacdo de curta
duracgéo (6 horas) com emisséo de certificado ao parceiro externo e manipuladores, tendo como objetivo
abordar as seguintes tematicas:

Boas Praticas de Fabricacéo;

Higiene dos manipuladores;

Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA);

Principais micro-organismos de preocupacao no abate;
Manejo pré-abate e etapas de abate;

Higiene das superficies e dos utensilios;

Anaélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

VVVY VYV VY

O checklist encontra-se no Anexo |

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Inicialmente, foi feito o diagndstico prévio das principais necessidades do Fish Truck e foi
observado como ocorre 0 processo de abate na estrutura. A partir disso, foi confeccionado uma lista de
verificacdo (Tabela 1) com base em legislacdes que regem a producao alimenticia como um todo ou que
regem a comercializacdo de peixes e outros alimentos em unidades moveis de comercializacdo (Food
Trucks). Dentre essas, cabe citar: RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002); a Portaria
VS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997 (BRASIL, 1997); e a Portaria SAP-MAPA n° 310, de 24 de
dezembro de 2020 (BRASIL 2020). Essa lista considerou tanto as condices de abate da Tilapia no local,
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quanto o bem-estar do animal no momento anterior ao abate, atentando-se as condi¢des do tanque de
armazenamento dos peixes e a0 manejo pré-abate, por exemplo.

Foi aplicado o Checklist de verificacdo, obtendo-se os resultados contidos na Tabela 1. Tendo em
vista tais resultados, obteve-se que a unidade movel atende a 44,62% dos itens avaliados (29 de 65 itens).
A RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002) estabelece a classificacdo dos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos com base no percentual de conformidade com a lista de
verificacdo, sendo a divisdo entre GRUPO 1 (76 a 100%); GRUPO 2 (51 a 75%) e GRUPO 3 (0 a 50%).
Com base nessa classificagdo, o Fish Truck se adequa ao GRUPO 3, com baixo indice de adequagdo aos
itens avaliados, evidenciando-se deficiéncia no controle de qualidade do abate de tilapias no local.

Dentre os produtores e comercializadores de tilapia de forma artesanal, é fato que a boa parte desses
ndo atende aos requisitos de conduta e higiene durante o processo de abate e comercializagdo. Isso se faz
exemplificado por Silva et al. (2016) e Sousa et. al. (2017), que concluiram que as condi¢des higiénicas
tanto do abate quanto da comercializacao de tilapias (em feiras e mercados publicos) eram inadequadas e
que isso se dava devido a deficiéncia de fiscalizacdo dos 6rgaos sanitarios e a falta de capacitacdo dos
produtores e manipuladores. Essas condigdes implicam em maiores contagens de micro-organismos
patogénicos nos peixes quando chegam ao produtor final, potencializando as chances desses causarem
doencas aos seus consumidores e, portanto, representarem um risco a satde publica (SOUSA et. al., 2017;
BIAZUSSI, 2019).

Tendo isso em vista e em concordéancia com a realidade e as necessidades do Fish Truck, avaliadas
com a aplicacdo do Checklist de verificacdo, foi montada e ministrada uma capacitacdo de duracao de 6
horas aos manipuladores da unidade movel de abate, com emisséo de certificado. Essa abordou os tdpicos
ja citados na metodologia do presente trabalho e, a partir da capacitacéo, foi possivel propor as melhorias
necessarias para um procedimento de abate seguro e higiénico, dentro dos parametros observados por
legislacdo. Dentre essas melhorias, propbs-se também a adequacdo da estrutura do trailer, de forma a
permitir uma linha de producdo linear e que ndo prejudique a qualidade do produto a ser produzido.

Essas adequacdes sdo importantes tanto para regulamentac6es do parceiro externo junto aos 6rgaos
sanitarios de instancias regional e federal, quanto para a seguranca do alimento produzido e para a
padronizacdo dos processos do Fish Truck, de forma a evitar que os alimentos se tornem fatores de
transmisséo de DTA.

Finalmente, é valido ressaltar que boa parte da bibliografia consultada aponta a falta de legislacGes
que regulamentam o abate de pescado e a comercializacdo de alimentos em unidades mdveis no Brasil
(BIAZUSSI, 2019; FERREIRA, ARAUJO e CAMPOS, 2018; MACHADO et al., 2020). E necessario
agilizar o processo de regulamentacdo desses setores, visto que a producdo/abate de peixes é muito
propicio a contaminacdo, pela natureza do produto, tal como a producdo e comercializacdo de alimentos
em unidades mdveis, pela complexidade da estrutura e maior exposicdo dessas ao ambiente.

4. CONCLUSAO
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Pode-se concluir que as condigdes higiénicas do Fish Truck sdo inadequadas para a comercializagéo
de um alimento seguro, visto que houve baixo indice de adequacdo da estrutura e do processo de abate
diante dos parametros avaliados. O abate do pescado € uma operacdo que apresenta grandes riscos de
contaminacgdo pela natureza do produto. Portanto, faz-se estritamente necessario seguir procedimentos
operacionais que minimizem os riscos oferecidos pela atividade. Isto posto, é fundamental a
regulamentacdo das atividades de abate, de pescado e de comercializacdo de alimentos em unidades
moveis pelas esferas pablicas e o aprimoramento das legislacdes existentes que sdo omissas ou pouco
abrangentes. Além disso, torna-se indispensavel a capacitacdo dos manipuladores através de cursos e uma
vigilancia continua da higiene do manipulador, dos utensilios e do local, a fim de priorizar a qualidade do
peixe.
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6. ANEXOS

ANEXO 1 - Checklist de verificacdo do Fish Truck

A - AVALIACAO C NC

1. ESTRUTURA E INSTALACOES

1.1. AREA INTERNA E EXTERNA

1.1.1. As areas internas e externas livres de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente.

1.1.2. As areas internas e externas livres da presenca de pragas e vetores, de
animais, de focos de insalubridade e de lixo.

1.2. PISO, PAREDES E DIVISORIAS

1.2.1. Possui piso, paredes, divisorias e teto integros, em acabamento
impermeavel, de facil higienizacdo e em adequado estado de conservacao.

1.2.2. Paredes e divisorias sdo em cor clara.

1.3. PORTAS E JANELAS

1.3.1. Portas e janelas com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento e em adequado estado de conservacao.

1.3.2. Portas externas ajustadas ao batente para impedir a entrada de vetores,
pragas e animais domésticos.

1.4. BARREIRA SANITARIA

1.4.1. Instalada totalmente independente da area de producéo.

1.4.2. Instalacdo de lavatério em condi¢bes de higiene, sabonete liquido
inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem, coletor de papel acionados sem contato
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manual, torneira com acionamento automatico.

1.4.3. Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservacéo.

1.5. ILUMINACAO, VENTILACAO E INSTALACAO ELETRICA

1.5.1. lluminacédo natural ou artificial adequada & atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.5.2. Luminarias com protecao adequada contra quedas e em adequado
estado de conservacao.

1.5.3. Instalacdes elétricas embutidas ou quando exteriores, revestidas por
tubulacgdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.6. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

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

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

1.6.3. Em caso de adogéo de controle quimico, existéncia de comprovante de
execucdo do servico expedido por empresa especializada que possua alvara
sanitario.

1.7. CONTROLE DE HIGIENE DOS RESERVATORIOS DE AGUA UTILIZADA NAS
OPERACOES DE ABATE

1.7.1. Reservatério de agua ozonizada acessivel com instalacdo hidraulicacom
volume, pressao e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatoria
condicao de uso, livre de vazamentos, infiltracbes e descascamentos.

1.7.2. Renovacao de todo o contetdo de dgua dos reservatorios a cada abate
realizado.

1.7.3. Apropriada frequéncia de higienizacdo do reservatério de agua.

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

1.8. MANEJO DOS RESIDUOS

1.8.1. Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de
facil higienizacdo e transporte, com acionamento ndo manual, devidamente
identificados, higienizados constantemente e com o uso de sacos de lixo
apropriados.
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1.8.2. Os residuos do pescado sdo dispostos em compartimentos separados, de
modo a ndo contaminar a matéria-prima e o produto acabado.

1.8.3. Destinacdo adequada dos residuos solidos e liquidos para tratamento.

2. EQUIPAMENTOS, SUPERFICIES E UTENSILIOS

2.1. Equipamentos e utensilios em nimero adequado e dispostos de forma a
permitir facil acesso e higienizacdo adequados.

2.1.1. Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a impactos, a corrosdo e de material ndo contaminante.

2.1.2. Utensilios séo armazenados em local apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminagao.

2.1.3. Existéncia de esterilizador de facas, com registro de temperatura e
tempo de contato.

2.1.4. Existéncia de facas especificas para cada operagdo do fluxograma de
abate.

3. HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E INSTALACOES

3.1. Frequéncia de higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios
(superficies, facas e descamador) adequada.

3.1.1 Existéncia de registro da higienizacgao.

3.1.2. A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

3.1.3. Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Saude,
identificados, em quantidade necessaria para a higienizacéo e guardados em
local separado.

3.1.4. Disponibilidade e adequacdo dos materiais (escovas, esponjas etc.)
necessarios a realizacdo da operacdo e em bom estado de conservacao.

4. MANIPULADORES

4.1. VESTUARIOS

4.1.1. Utilizacdo de uniforme completo (jaleco, bota de borracha, méascara e
touca descartaveis, calca comprida) de cor clara, adequado a atividade e
exclusivo para area de producdao.

4.1.2. Uniformes limpos e em adequado estado de conservacao.

4.1.3. Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, maos limpas, unhas
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curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, piercings, etc);
manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

4.1.4. Utilizacdo de luva de malha de agco quando necessario.

4.2. HABITOS HIGIENICOS

4.2.1. Lavagem cuidadosa das méos antes da manipulacdo de alimentos,
principalmente apds qualquer interrupcéo e depois do uso de sanitarios.

4.2.2. Manipuladores nédo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, nao
tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que
possam contaminar o alimento durante a produgéo.

4.2.3. Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das
maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

4.3. ESTADO DE SAUDE

4.3.1. Auséncia de afeccdes cutéaneas, feridas e supuracOes; auséncia de
sintomas e infec¢des respiratorias, gastrointestinais e oculares.

4.4. PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO

4.4.1. Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal, saide e a manipulacdo dos alimentos, registrado
e arquivado junto aos documentos do estabelecimento.

4.4.2. Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulacio dosalimentos.

5. FLUXO DE PRODUCAO

5.1.1 Separacao de area suja e area limpa por barreira fisica.

5.1.2. Controle da circulacéo e acesso do pessoal.

5.1.3. Fluxo ordenado, linear e sem cruzamento.

5.1.4 Presenca de funcionario exclusivo para a manipulacdo de dinheiro e
entrega do produto final ao cliente.

5.2. CONTROLE DAS OPERACOES DE ABATE

5.2.1. O manejo pré-abate (jejum e depuracéo) foi feito adequadamente.

5.2.2. Insensibilizacdo (Termonarcose ou outros) eficaz e devidamente
controlada.

5.2.3. Conservacado adequada do peixe Vvivo.
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5.2.4. Peixe fresco eviscerado e/ou inteiro escamado acondicionado em
embalagens adequadas e integras.

5.2.5. O tanque de acondicionamento do peixe vivo se encontra em bom estado
de conservacao, livre de objetos estranhos e outros fatores de contaminacgao da
agua.

5.2.6. A agua do tanque de acondicionamento do peixe vivo encontra-se em
condic¢des adequadas para o bem estar do animal.

5.2.7. Tanque de acondicionamento do peixe vivo adequado a quantidade a ser
abatida.

5.2.8. Gelo utilizado na insensibilizacdo e no peixe fresco é produzido com
agua potavel, manipulado e estocado sob condicdes sanitarias satisfatorias.

5.2.9. Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

5.3. DOCUMENTACAO

5.3.1. Manual de boas praticas de fabricacgéo.

5.3.2. Operacoes executadas na unidade mdvel estdo de acordo com o Manual
de Boas Praticas.

5.4. PROCEDIMENTOS PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL (PPHO)

5.4.1 Seguranca da agua.

5.4.2 Condicdes de higiene das superficies de contato com o alimento.

5.4.3 Prevencédo contra a contaminacao cruzada.

5.4.4 Higiene dos manipuladores.

5.4.5 ldentificacdo e estocagem adequadas de substancias quimicas e de
agentes toxicos.

5.4.6 Saude dos manipuladores.

5.4.7 Controle integrado de pragas.

5.4.8 Registros.

RESULTADOS DA AVALIACAO

Total de Itens Avaliados

Total de Conformidade

Total de Inconformidade
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% de inconformidade
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