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RESUMO: A identificacdo de irregularidades em servicos de alimentacéo coletiva pode
auxiliar preventivamente na ocorréncia de riscos de contaminacdo microbiolégica a
populacdo. Nesse sentido, objetivou-se com o estudo avaliar as condigdes higiénicas do
ambiente de comercializacdo de alimentos no terminal multimodal maranhense. Para isso,
realizou-se um estudo transversal, quantitativo, descritivo e observacional entre marco a
julho de 2024. Foram incluidos no estudo, todos os boxes de venda de alimentos e bebidas
em funcionamento quando das visitas técnicas. Dessa forma, foram amostrados 33 boxes,
do total de 48 existentes. Para a coleta de dados, foi utilizado o instrumento de listagem
de verificacdo, adaptado de legislacGes brasileiras voltadas para boas praticas em servigos
de alimentacdo. A ferramenta de verificacdo foi composta por 132 critérios de avaliacdo
categorizados em 10 grupos. Os resultados obtidos no estudo foram transformados em
percentuais de critérios (conformidade, ndo conformes e ndo aplicaveis) e realizada a
pontuacao final de cada boxe por meio do calculo do escore. Como resultados obtidos,
constatou-se que excetuando o bloco referente a abastecimento de agua, as demais
categorias avaliadas contribuiram decisivamente para o baixo desempenho global
(escore) dos 33 boxes avaliados. Quatro categorias destacaram-se como as de maior
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inadequacao: edificacdo, instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios; higienizacao de
instalagOes, equipamentos, moveis e utensilios; manipuladores; e, exposi¢do ao consumo
do alimento preparado. Com base nos resultados obtidos conclui-se que os boxes do
Terminal Multimodal maranhense apresentam condicdes higiénicas que variam de critica
a insatisfatoria. Ndo ha o atendimento aos requisitos normativos brasileiros e sdo
necessarias adequacgdes nos servicos para melhorar a seguranca dos alimentos fornecidos
aos consumidores com vistas a minimizar ou eliminar riscos microbiologicos.
PALAVRAS-CHAVE: Lista de verificacdo; Servicos de alimentacdo; Boas Préticas de
Fabricacdo; Rede de Transporte Publico.

HYGIENIC CONDITIONS OF THE FOOD SALES
ENVIRONMENT IN A MULTIMODAL TERMINAL IN
MARANHAO

ABSTRACT: Identifying irregularities in collective food services can help prevent the
occurrence of risks of microbiological contamination to the population. In this sense, the
objective of the study was to evaluate the hygienic conditions of the food sales
environment at the Maranhdo multimodal terminal. To this end, a cross-sectional,
quantitative, descriptive and observational study was carried out between March and July
2024. All food and beverage sales boxes in operation at the time of technical visits to
collect water samples were included in the study. Thus, 33 boxes were sampled, out of a
total of 48 existing ones. For data collection, a checklist instrument was used, adapted
from Brazilian legislation aimed at good practices in food services. The verification tool
consisted of 132 evaluation criteria categorized into 10 groups. The results obtained in
the study were transformed into percentages of criteria (compliant, non-compliant and
not applicable) and the final score for each box was calculated by calculating the score.
The results obtained showed that, with the exception of the block related to water supply,
the other categories evaluated contributed decisively to the low overall performance
(score) of the 33 stalls evaluated. Four categories stood out as the most inadequate:
building, facilities, equipment, furniture and utensils; sanitation of facilities, equipment,
furniture and utensils; food handlers; and exposure to consumption of prepared food.
Based on the results obtained, it is concluded that the stalls of the Maranhdo Multimodal
Terminal present hygienic conditions that vary from critical to unsatisfactory. Brazilian
regulatory requirements are not met and adjustments are needed in the services to improve
the safety of the food provided to consumers with a view to minimizing or eliminating
microbiological risks.

KEYWORDS: Checklist; Food services; Good Manufacturing Practices; Public
Transportation Network.

CONDICIONES HIGIENICAS DEL AMBIENTE DE VENTA DE
ALIMENTOS EN LA TERMINAL MULTIMODAL MARANHENSE

RESUMEN: La identificacion de irregularidades en los servicios colectivos de
alimentacion puede ayudar preventivamente en la ocurrencia de riesgos de contaminacion
microbioldgica para la poblacion. En este sentido, el objetivo del estudio fue evaluar las
condiciones higiénicas del ambiente de venta de alimentos en la terminal multimodal de
Maranhdo. Para ello se realizd6 un estudio transversal, cuantitativo, descriptivo y
observacional entre marzo y julio de 2024. Se incluyeron en el estudio todas las cajas de
venta de alimentos y bebidas en funcionamiento durante las visitas técnicas para
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recoleccion de muestras de agua. De esta forma se muestrearon 33 cajas, de un total de
48 cajas existentes. Para la recoleccion de datos se utilizd el instrumento lista de
verificacion, adaptado de la legislacion brasilefia orientada a las buenas practicas en los
servicios de alimentacion. La herramienta de verificacion estuvo compuesta por 132
criterios de evaluacion categorizados en 10 grupos. Los resultados obtenidos en el estudio
se transformaron en porcentajes de criterios (cumplimiento, no conformidad y no
aplicabilidad) y se calcul6 la puntuacién final de cada casilla mediante el calculo de la
puntuacion. Como resultados obtenidos, se encontré que excepto el bloque referente a
abastecimiento de agua, las demas categorias evaluadas contribuyeron decisivamente al
bajo desempefio (puntuacion) global de los 33 recuadros evaluados. Cuatro categorias
destacaron como las de mayor insuficiencia: edificacion, instalaciones, equipamiento,
mobiliario y utensilios; limpieza de instalaciones, equipos, muebles y utensilios;
manipuladores; y exposicién al consumo de alimentos preparados. Con base en los
resultados obtenidos, se concluye que las cajas de la Terminal Multimodal de Maranhao
presentan condiciones higiénicas que varian de criticas a insatisfactorias. Los requisitos
regulatorios brasilefios no se cumplen y son necesarios ajustes en los servicios para
mejorar la seguridad de los alimentos suministrados a los consumidores con miras a
minimizar o eliminar los riesgos microbioldgicos.

PALABRAS CLAVE: Lista de verificacion; Servicios de alimentacion; Buenas
Préacticas de Manufactura; Red de Transporte Publico.

1. INTRODUCAO

No Brasil, a realizacdo das refeicdes fora das residéncias tornou-se um habito,
principalmente ap6s o desenvolvimento do sistema agroalimentar, o processo de
globalizacdo e a urbanizacao crescente, situagdes que permitiram um aumento no ritmo
do cotidiano da populacdo que passou a buscar alimentos rapidos e praticos para adaptar
a sua realidade (Ferreira; De Lima; Aguiar, 2020; Olmedo et al., 2023; Machado et al.,
2024).

E possivel observar uma ampliacdo de diversos setores de alimentac&o coletiva,
como 0s equipamentos da rede de transporte publico, representados por terminais de
onibus, estacdes de trem e metrd e terminais aquaviarios. Apesar disso, ainda séo escassos
os estudos que abordam a relacdo entre a alimentacéo fora do domicilio e o ambiente
alimentar dessas estacOes (Kelly et al., 2012; Settle; Cameron; Thornton, 2014).

Perante o crescimento do nimero de estabelecimentos de alimentagdo coletiva,
aumentou também a preocupacdo com a ocorréncia de doencas de transmissdo hidrica e
alimentar (DTHA’s) (Cunha, 2021). De acordo com dados da Organizagdo Mundial da
Saude (OMS), aproximadamente 600 milhdes de pessoas no mundo sdo acometidas por
DTHAs anualmente (uma em cada 10) ap6s consumirem alimentos contaminados,
resultando na morte de 420.000 pessoas (WHO, 2020). Segundo o Ministério da Salde,

no Brasil esses dados também sao elevados, com registros de 6.347 notificacbes de surtos
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alimentares no periodo de 2012 a 2021, totalizando 610.684 pessoas expostas, 104.839
doentes e 89 Obitos. Desse total, 15,1 % das notificacbes foram registradas em
restaurantes e similares, sendo considerado o segundo local de maior casuistica dos surtos
de DTHAs (Brasil, 2023).

Apesar do elevado numero de DTHAs como supracitado, esse conjunto de
doencas poderia ser evitado se fossem implementadas ferramentas de gestdo da qualidade
(Souza et al., 2021; Olmedo et al., 2023), ja que elas facilitam o processo de mudangas
organizacionais envolvendo planejamento e controle, criando processos que facilitem a
melhoria de todos os aspectos de desempenho da linha de producéo. Nesse sentido, o
produto com garantia de qualidade traduz a fidelidade aos padrdes estabelecidos e
revelam o conhecimento e a observancia criteriosa as etapas e rotinas do processo
produtivo e o detalhamento de como produzir (Souza, 2019).

Para a garantia da qualidade dos alimentos, sdo utilizados diversos instrumentos
de gestdo da qualidade, em que se destacam: (i) a adocao de Boas Préticas de Fabricacao
(BPF) dos alimentos; (ii) o conhecimento e adocdo dos Padrdes e Procedimentos
Operacionais de Sanitizacdo (PPOS); e (iii) aplicacdo do sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) (Abreu; Spinelli; Zanardi, 2007; Souza et al.,
2021). Para Olmedo et al. (2017), em relacdo ao servico de alimentagdo coletiva, a
qualidade estda associada a aspectos inerentes ao alimento (tipo de substrato,
caracteristicas nutricionais, atividade de dgua, pH etc.), a seguranca que esta relacionada
a qualidade higiénico-sanitaria do ambiente de producdo, ao atendimento da relacédo
cliente-fornecedor e ao preco.

Das legislagbes Drasileiras vigentes com maior aplicabilidade em
estabelecimentos fornecedores de alimentacéo coletiva com vistas as BPF citam-se duas
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA): (i) Portaria n°® 216, de 15, de
setembro de 2004 (BRASIL, 2004), que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas
Préaticas para Servicos de Alimentacéo; e, (ii) Resolugdo ANVISA/DC n° 52 de 29 de
setembro de 2014 que alterou alguns itens da resolugdo anteriormente citada (Brasil,
2014).

Uma das ferramentas mais utilizadas para adequagdo das BPF é a lista de
verificacdo, também denominada checklist para a area de alimentos (Stedefeldt et al.,
2013; Almeida; Amor; Silva, 2018). Com a listagem é possivel realizar avaliacdo

preliminar das condicbes higiénico-sanitarias de um estabelecimento produtor de
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alimentos. Os requisitos avaliados sdo diversos e perpassam por recursos humanos;
condigdes ambientais; instalacOes; edificagdes e saneamento; equipamentos; sanitizacéo;
producdo; embalagem e rotulagem; controle de qualidade; e controle no mercado. Esta
avaliacdo inicial possibilita diagnosticar pontos criticos, e a partir dos dados, o
delineamento de acdes corretivas para adequacdo dos setores criticos, com vistas a
mitigacdo de riscos fisicos, quimicos e biologicos que comprometam a salde do
consumidor (Souza; Azevedo; Seabra, 2018; Quintino; Rodolpho, 2018).

Portanto, estudos que utilizam a listagem sdo de grande relevancia, por
estabelecerem agdes corretivas com vistas a melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias,
enfatizando a importancia das ferramentas de gestdo da qualidade (Souza et al., 2021).

Nesse contexto, objetivou-se com o estudo avaliar as condigcdes higiénicas do
ambiente de comercializacdo de alimentos no terminal multimodal maranhense que integra o

sistema aquaviario (ferryboat) e rodoviario de Alcantara.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Local de estudo e delineamento

Este estudo transversal, quantitativo, descritivo e observacional foi realizado entre
mar¢o a julho de 2024, no Terminal Multimodal maranhense. Esse terminal integra o
sistema aquaviario (Ferryboat) e rodovidrio do municipio de Alcéntara (Maranh&o,
2023a) e representa um ponto de conexao estratégica para passageiros e habitantes da
Baixada Maranhense, além de grande importancia para o desenvolvimento local da
sociedade maranhense. A Baixada Maranhense é constituida por 21 municipios e
Alcéantara se caracteriza como um dos territérios do estado do Maranhdo que apresenta
baixos indicadores de desenvolvimento humano (IDH) (Instituto Baixada, 2024).

No ambiente de alimentacdo caracterizado por 48 boxes séo ofertados alimentos
e bebidas para passageiros que utilizam o servico de Travessia S&o Luis - Alcantara — Séo
Luis, sendo transportados anualmente 1,8 milhdo de pessoas (Maranhdo, 2023b). Nesse
ambiente, dezenas de comerciantes trabalham diariamente e o atendimento é feito
diretamente ao consumidor. A producdo de refeicGes no ambiente avaliado esta
distribuida entre almocgo e jantar, elaboradas pelos proprios comerciantes do local, e
alimentos preparados (bolos, salgados e sanduiches etc.) por terceiros e repassados aos

responsaveis pelos boxes para serem posteriormente comercializados.
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Foram incluidos no estudo todos os boxes de venda de alimentos e bebidas em
funcionamento quando das visitas técnicas. Dessa forma, foram amostrados 33 boxes, do
total de 48 existentes.

2.2 Coleta de dados

Para a coleta de dados, foi utilizado um instrumento de listagem de verificacéo, o
checklist, adaptado das Resolucdo n° 216/2004 e na Resolugdo ANVISA/DC n° 52/2014
(Brasil, 2014).

A ferramenta de verificacdo foi composta por 132 critérios de avaliacdo
categorizados em 10 grupos, da seguinte forma: (i) Edificacéo, instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios (n= 31); (ii) Higienizacdo de instalacbes, equipamentos, moveis e
utensilios (n=14); (iii) Controle integrado de vetores e pragas urbanas (n=5); (iv) Manejo
de residuos (n= 3); (v) Manipuladores (n= 13); (vi) Matérias-primas, ingredientes e
embalagens (n= 15); (vii) Preparacédo do alimento (n= 31); (viii) Exposi¢do ao consumo
do alimento preparado (n=9); (ix) Abastecimento de agua (n=9); (x) e, Responsabilidade
técnica (n= 2).

A aplicacdo do checklist foi realizada pela equipe executora da pesquisa por meio
da observacdo dos boxes, durante o seu funcionamento (manhd, tarde e noite). Para os
critérios de avaliacdo do checklist, em conformidade com as legislacfes foi marcada a
opcao “S” (sim); aqueles que ndo atendiam aos requisitos, foram registrados como “N”
(ndo); e, os critérios ndo pertinentes a realidade do Terminal foram marcados como “NA”

(n&o aplicavel).

2.3 Andlise dos dados

Os resultados obtidos no estudo foram transformados em percentuais de critérios
em: conformidade (S), ndo conformes (N) e ndo aplicaveis (NA), de acordo com as
legislagdes vigentes (Brasil, 2004; Brasil, 2014). Para o calculo da pontuacédo final de
cada boxe foi utilizada a formula do escore obtido, de acordo com Cardoso et al. (2010),
em que:

Escore obtido (EO) =

> pontos positivos X 100 / > dos pontos possiveis - Y. dos pontos dos itens nao
aplicaveis

Onde: ) dos pontos positivos = todos os itens (S + N + NA).
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Com base na frequéncia da pontuacdo e no escore obtido, os boxes foram
classificados em categorias higiénicas, da seguinte forma: (i) condicéo higiénico-sanitaria
critica (< 30%); (ii) condi¢cdo higiénico-sanitaria insatisfatoria (> 30% e < 50%); (iii)
condicéo higiénico-sanitaria regular (> 50% e < 70%); (iv) condi¢do higiénico-sanitaria

boa (= 70% e < 90%); e, (1) condicdo higiénico-sanitaria excelente (= 90 %).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados do presente estudo estdo apresentados por categoria avaliada e, ao
final, apresentados os resultados globais da listagem de verificacdo com a pontuacéo final

de cada boxe por meio do calculo do escore.

3.1 Edificacéo, instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios

Todos os boxes avaliados possuiam caracteristicas fisicas e estruturais em
conformidade total (paredes, pisos, portas) ou parcial (iluminagdo, ventilacdo e
instalages sanitarias) a legislacdo vigente para os critérios avaliados. Quanto ao piso e
teto, eles sdo de cimento liso e lavavel. As bancadas confeccionadas com material
adequado apresentavam-se em bom estado de conservacao.

Apesar do acesso a area de producdo ser independente na totalidade dos boxes
avaliados, na area externa, constatou-se a presenca de objetos estranhos (ex.: fragmentos
de embalagens ou utensilios danificados), animais (caes) e depositos de lixo. Nas areas
internas aos boxes, eram mantidos objetos estranhos ao ambiente. Esses fatores em
conjunto propiciam o estabelecimento e a propagacdo de vetores e pragas, e a provavel
disseminacéo de doencas.

Na area de produgdo dos alimentos, 100 % dos boxes ndo apresentavam fluxo
linear e unidirecional de operagcdes em virtude da limitacdo de espaco, o que dificulta
procedimentos de higienizacdo e de manutencdo de equipamentos, utensilios e acessorios,
além de contribuir para a ocorréncia de contaminagéo cruzada.

Outra condig&o que contribuiu negativamente para o ndo atendimento a legislacéo
referiu-se as instalagOes sanitarias. No Terminal avaliado néo existe banheiro préoprio para
0 publico envolvido com o preparo e a comercializagdo dos alimentos. As instalacdes
sanitarias sdo de uso compartilnado com os usuarios do local, apesar de disporem de
sabonete liquido inodoro e toalha de papel ndo reciclado, além de coletores de lixo

dotados de tampa.
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Adicionalmente, em 100 % dos boxes avaliados inexistia na area de manipulacéo,
lavatorio especifico para as méos, sabonete liquido inodoro, produto antisséptico, toalha
de papel, apesar da existéncia de coletor de papel na area de manipulacdo. Nesse
ambiente, as condi¢cdes conduzem a inadequacédo da higiene pessoal dos manipuladores,
fato que constitui uma das principais causas as DTHAs. Portanto, torna-se fundamental,
que melhores condigOes de higiene pessoal sejam ofertadas aos manipuladores, de modo
a viabilizar a obtencéo de alimentos mais seguros.

Para Macedo et al. (2020), a estrutura fisica das unidades de alimentacéo deve ser
apropriada e funcional para garantir que a execucdo do servico e a manipulacdo dos
alimentos sejam seguras, dentro das rigorosas técnicas de higiene estabelecidas pela
legislacdo. Logo, é essencial planejar, adequar e realizar os aspectos fisicos desses locais
de acordo com os fluxos de clientes, bem como dos funcionarios, de producao, incluindo
as etapas de recebimento, armazenamento, preparacao e distribuicdo dos alimentos, além
do manejo de residuos, incluindo as etapas de recebimento, armazenamento, preparacao

e distribuigdo dos alimentos, alem do manejo de residuos.

3.2 Higienizacao de instalacGes, equipamentos, mdveis e utensilios

A higienizacdo dos boxes é realizada mediante varredura e lavagem, porém néo
foi constatada a existéncia de cronograma mensal para a limpeza de instalagdes,
equipamentos, mdveis e utensilios, além de registros da execucdo dessas atividades.
Quanto a higienizacdo dos equipamentos, maquinarios, moveis e utensilios, ela é feita
pelos proprios manipuladores (comerciantes e funcionarios) de forma néo totalmente
adequada, sem a realizacdo de registros das operacdes de limpeza e desinfeccéo, o que
ndo garante controle do processo. Também inexiste um local especifico para
armazenamento de produtos sanitizantes.

E comum entre os boxes avaliados a utilizaco de produtos para higieniza¢o nio
registrados, além do ndo atendimento aos critérios de diluicdo e tempo de contato nos
procedimentos, o que diminui a eficicia da técnica, podendo favorecer o crescimento
microbiano. Embora seja uma grande fonte de contaminagdo microbiana, o uso de toalhas
de pano é uma pratica comum e recorrente em todos os boxes avaliados.

Para Ferreira et al. (2011) se os equipamentos, méveis e utensilios ndo forem
higienizados e registrados corretamente com frequéncia, ao entrar em contato direto com

o0 alimento, tornam-se fonte de contaminacéo, sobretudo as de origem bacteriana.

Arquivos de Ciéncias da Satde da UNIPAR, Umuarama, v. 29, n. 2, p. 1188-1204, 2025. ISSN 1982-114X 1195



https://revistas.unipar.br/index.php/saude
https://portal.issn.org/resource/ISSN/1982-114X
https://www.unipar.br/

% UNIPAR

UNIVERSIDADE PARANAENSE

3.3 Controle integrado de vetores e pragas urbanas

O controle integrado de vetores e pragas urbanas no Terminal avaliado é de
responsabilidade de uma empresa terceirizada. Contudo, foram encontrados insetos e
vestigios deles na area de producdo, inclusive durante a manipulacdo dos alimentos. Essa
situacdo pode estar associada a presenca de lixo e de material em desuso nas areas interna
e externa dos boxes.

A existéncia de pragas em areas de manipulacdo de alimentos oferece perigos
constantes e contaminacgdo, perdas de alimentos e veiculacdo de agentes patogénicos,
motivo pelo qual o controle deve ser efetivo, atendendo as recomendacdes de atos
normativos (Cardoso et al., 2010). Consta na legislacdo brasileira que o controle
integrado de pragas e vetores urbanos é um sistema que abrange medidas preventivas e
corretivas para impedir a atracdo, abrigo e acesso e/ou proliferacdo de vetores e pragas,

impossibilitando a contaminacdo e qualidade dos alimentos (Brasil, 2004).

3.4 Manejo de Residuos

Os resultados encontrados nessa categoria evidenciam a presenca de recipientes
para lixo em 100 % dos boxes; entretanto, a maioria deles nao estava em bom estado de
conservacao (dotados de tampa sem contato manual e providos de sacos plasticos).
Paralelamente, foi verificado que o lixo coletado dos boxes, em cada turno de producao,
ndo era estocado em local isolado. Na maioria das vezes, os residuos eram levados para
a area externa, no interior de sacos ou sacolas plasticas, e colocados em recipientes
improprios para o acondicionamento, como baldes plasticos e tonéis sem tampas ou
caixas de papeldo, até o horario da coleta urbana.

Constatou-se, ainda, que os residuos eram depositados em locais préximos aos
boxes, procedimento que, além de comprometer a higiene ambiental, expde 0s
consumidores a situagdes de risco bioldgico. Para Fonseca et al. (2010), se os requisitos
exigidos pela legislacdo ndo forem adotados, o local estara propicio a proliferacdo de

roedores e vetores, resultando na contaminagao dos alimentos.

3.5 Manipuladores
Para esta categoria foram constatadas varias ndo conformidades, entre elas, a
inexisténcia de supervisdo e controle de saide dos manipuladores. O controle de saude

para essa categoria profissional deve apresentar periodicidade, com a realizacdo de
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exames clinicos semestrais, inclusive aqueles para deteccdo de doencas
infectocontagiosas. Outrossim, manipuladores ndo podem trabalhar apresentando sinais
e sintomas como vOmitos, diarreias, febre, infeccbes cutdneas, devendo serem
imediatamente afastados da funcdo e encaminhados para atendimento médico (Brasil,
2021a).

No Terminal avaliado h& capacitacfes dos manipuladores em manipulacdo de
alimentos e condigdes higiénico-sanitarias, de forma periodica. Nesse interim, cita-se
Germano e Germano (2001), Mello et al. (2010) e Silva, Giovanella e Fassine (2021).
Para esses pesquisadores, na epidemiologia das doencas veiculadas por alimentos, esta
bem caracterizado o papel-chave dos manipuladores de alimentos na disseminacdo de
patdgenos. Dada a relevancia dessas pessoas para a producdo de alimentos seguros, 0s
principios de higiene pessoal e de alimentos devem ser continuamente reforcados e
monitorados, sendo essencial a realizacdo de atividades de capacitacao.

Foi verificado que os manipuladores, majoritariamente, ndo obedecem as
recomendacdes previstas pela legislacdo quanto a uniformizacdo, utilizacdo de
equipamentos de protegdo individual - EPI’s (luvas, tocas e mascaras), além da
higienizacdo das maos antes e ap6s o manusear alimento e dinheiro. No Terminal
multimodal, colaboradores faziam uso de adornos, caracterizados por reldgios, anéis e
correntes, além de unhas compridas e com esmalte. Outrossim, alimentos ficavam
expostos em bancadas e caixas de isopor sujeitos ao contato com animais, insetos,

sujidades, manipulacéo e outras fontes de contaminacéo.

3.6 Matérias-primas, ingredientes e embalagens

Né&o foi constatado a realizagcdo de inspec¢des no recebimento de produtos, bem
como a verificagdo e controle das temperaturas dos alimentos, assim como o correto
armazenamento de alimentos refrigerados e congelados e, consequentemente, a nédo
organizagdo correta dos diferentes géneros alimenticios, interferindo no processo de
descongelamento. Para Silva, Giovanella e Fassine (2021), na cadeia produtiva de
alimentos, a recep¢do da matéria-prima e considerada como um ponto de controle. Logo,
os cuidados com a selecdo de fornecedores e a conferéncia dos produtos durante o
recebimento e 0 armazenamento constituem exigéncias legais que contribuem para a

garantia da qualidade e da inocuidade do produto final.
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Na totalidade dos boxes avaliados, produtos ndo pereciveis eram estocados sobre
as bancadas, normalmente, ndo afastados da parede o que facilita 0 acesso de insetos e
alteracdes da umidade. Essa condicdo pode ser agravada pela falta de ventilagcdo no
interior dos boxes, 0 que converge para contaminacdo da matéria-prima estocada e

reducdo da vida de prateleira.

3.7 Preparacéo do alimento

Os resultados encontrados nessa categoria constituem preocupacao premente, ja
que 100% dos boxes ndo dispunham de areas distintas para a manipulacéo de alimentos
crus e cozidos, o que contribui para a contaminagéo cruzada. Adicionalmente, produtos
pereciveis utilizados para o preparo dos alimentos ficavam expostos a temperatura
ambiente por periodo superior ao recomendado.

Quanto ao critério conservacao pelo frio, constatou-se que em 100% dos boxes 0s
alimentos que necessitavam desse tipo de conservagédo, normalmente, encontravam-se em
condigdes inapropriadas de armazenamento. Quanto as préticas de descongelamento,
notou-se ser realizado de forma incorreta, ou seja, ele era feito a temperatura ambiente,
condicdo que favorece a multiplicacdo e disseminacdo microbiana. Para Silva, Giovanella
e Fassine (2021), no célculo do dimensionamento dos equipamentos de cadeia fria, deve-
se considerar o descongelamento de alimentos, além do espaco necessario para 0
armazenamento dos insumos em geral. Também se verificou o recongelamento de
alimentos, como sucos, uma pratica que envolve tanto riscos de natureza microbiolédgica
quanto perdas nutricionais e sensoriais para o produto ofertado.

Inexistem equipamentos para conservagdo a quente de alimentos prontos para o
consumo, sendo sua manutencéo realizada em temperatura ambiente, situagdo que eleva
as chances de multiplicacéo e de recontaminagdo microbiana. Para Cardoso et al. (2010),
a falta de controle no bindmio tempo/temperatura na conservacao de alimentos prontos
para 0 consumo € recorrente no Brasil. Portanto, € urgente a necessidade de adogéo de

medidas que possam minimizar esses riscos microbiolégicos.

3.8 Exposicdo ao Consumo do alimento preparado
Quando da distribuicdo dos alimentos no Terminal avaliado, 0os manipuladores
ndo faziam antissepsia das méos antes de servir os alimentos e também ndo utilizavam

luvas.
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Foi possivel verificar no estudo que os alimentos preparados eram mantidos em
desconformidade as exigéncias legais, o que fragiliza a seguranca dos alimentos aos
comensais. Mas, os utensilios, estavam adequados para uso. Referente a esse ultimo
quesito, 0s equipamentos e utensilios que entram em contato com o alimento séo de

materiais que ndo transmitam substancias tdxicas, odores, nem sabores aos mesmaos.

3.9 Abastecimento de agua

No Terminal avaliado, a agua utilizada em todo o ambiente de preparacdo de
alimentos e demais usos (higienizacdo do ambiente e consumo humano) provém de fonte
alternativa (pogo artesiano), com a realizacdo de testes de potabilidade, apesar da néo
apresentacdo dos laudos laboratoriais da &gua utilizada na producéo e no consumo dos
manipuladores e demais usuarios. Importante ressaltar que os reservatorios de agua sao
providos de tampas.

Na producdo de alimentos, a agua esta presente em todas as etapas produtivas,
seja no contato direto com os alimentos, na coc¢do ou na higienizacao deles, bem como
na lavagem de ambientes, equipamentos e utensilios que séo utilizados (Oliveira et al.,
2019), ¢é ainda utilizada para consumo e higiene dos colaboradores que preparam as
refeicBes. Segundo o Ministério da Salde, citado pela Microambiental (2022), a agua
utilizada para a manipulacéo e producédo de alimentos deve ser potavel.

Agua potavel é aquela que atende aos padrdes fisico-quimicos e microbiol4gicos
estabelecidos no Anexo 1 da Portaria GM/MS n° 888, de 4 de maio de 2021 (Brasil,
2021b). Desse modo, os estabelecimentos comerciais de alimentos e servigos de
alimentacéo, devem realizar analise da agua periodicamente, assegurando que os produtos

alimenticios atendam aos padrées de qualidade (Microambiental, 2022).

3.10 Responsabilidade técnica
N&o havia documentos para registro referente as capacitacdes realizadas para o0s
manipuladores, apesar de treinamentos serem ofertados aos manipuladores do Terminal

multimodal avaliado.

3.11 Resultados globais da listagem de verificacdo
Excetuando-se o bloco referente ao abastecimento de agua, as demais categorias

avaliadas contribuiram decisivamente para o baixo desempenho global (escore) dos 33
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boxes avaliados (Tabela 1). Dessa forma, 36,36 % (n= 12/33) dos boxes foram

categorizados na categoria critica e 63,64 % (n= 21/33) na categoria insatisfatoria.

Tabela 1: Categorizacédo de 33 boxes do Terminal Multimodal Maranhense de acordo
com o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios normativos

NUmeros Categorias
deBoxes <30% >30%e50% >50%e<70% >70%e<90% >90 %
33 12 21 0 0 0

Quatro categorias avaliadas na listagem de verificagdo destacaram-se como as de
maior inadequacdo, sao elas: edificagdo, instalacbes, equipamentos, maéveis e utensilios;
higienizacdo de instalacGes, equipamentos, moveis e utensilios; manipuladores; e
exposicao ao consumo do alimento preparado. A analise conjunta desses resultados, além
de evidenciar o ndo atendimento as legislacfes brasileiras que versam sobre boas préaticas
em servicos de alimentacdo, revela a possibilidade de riscos a satde publica, associados
a fatores multiplos, ao longo das diferentes etapas de producao de alimentos. Dessa forma,
os fatores contribuem conjuntamente para determinacdo da qualidade higiénico-sanitaria
ndo satisfatoria, favorecendo a ocorréncia de DTHAS, uma problemética emergente no

mundo contemporaneo.

4. CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos conclui-se que os boxes do Terminal Multimodal
maranhense apresentam condicGes higiénicas que variam de critica a insatisfatoria. Para
ambas as categorias, ndo ha o atendimento aos requisitos normativos brasileiros e séo
necessarias adequacgdes nos servigcos para melhorar a seguranca dos alimentos fornecidos
aos consumidores, com vistas a minimizar ou eliminar os riscos microbiologicos.

Este estudo se reverte de grande importancia ao revelar a realidade da producéo e
manipulacgéo de alimentos no local avaliado e por servir de base para a implementagéo de
acOes futuras de planejamento de formagdes voltadas as necessidades locais dos
manipuladores. Consequentemente, a utilizacdo dessa estratégia pode impactar na

minimizacao do risco de DTHA.
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