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- CE

Resumo: O controle de qualidade nos supermercados € de fundamental
importancia nao somente para a manutengao da saude do consumidor como para
diminuir as perdas no setor alimenticio, acarretando beneficios para a empresa e
uma melhor qualidade do produto, o que certamente contribui de forma positiva no
momento de escolha. Objetivou-se avaliar o controle de qualidade no setor de
pereciveis de autosservico em supermercado na cidade de Juazeiro do Norte - CE.
A avaliagao ocorreu pela aplicagao de checklist na area de controle de qualidade
no setor de Pereciveis de Autosservico (PAS), durante trés meses, avaliando
melhorias para o setor de frios. Os resultados mostram que a conformidade em
Higiene Pessoal, Manipulagéo e Controle de Pragas ja era alta (96% a 100%) e o
treinamento ndo causou alteragdes significativas. A Exposigéo (89% inicial) foi o
item que mais melhorou, atingindo 94% apds o treinamento. Por outro lado,
Limpeza Interna (89%) e Armazenagem (96%) ficaram préximas ou abaixo da
meta minima de 91% em alguns momentos. Conclui que o desenvolvimento
contribuiu para aumentar a qualidade do setor de frios através da aplicagdo do
checklist junto com a ferramentas do treinamento das Boas Praticas de
Manipulagao.

Palavras-chave: Alimentos seguros; Treinamentos; Conformidades.
INTRODUCAO manipuladores, em cada uma das etapas

. . referidas, assegurar o controle das condigdes de
O controle de qualidade nos supermercados é

de fundamental importancia ndo somente para a
manutengéo da saude do consumidor como para
diminuir as perdas no setor alimenticio,
acarretando beneficios para a empresa e uma
melhor qualidade do produto, através de
temperatura adequadas, modo de conservagéo e
manipulagdo o que certamente contribui de
forma positiva no momento de escolha do
produto trazendo uma seguranca no alimento.
(SEVERO 2016).

Segundo Dos Anjos e Costa (2019) a seguranca
alimentar é designada para garantir a populagéo
alimentos seguros de qualidade com
quantidades necessarias na qual estejam dentro
das normas técnicas, sendo aplicados os
padrées de higiene de maneira segura que nao
comprometa as necessidades primarias do
alimento. Desse modo o para que seja ainda
mais eficiente, é importante considerar que
também deve ter resultado da implementagao de
boas praticas de producédo para garantia dos
alimentos saudaveis a todos.

A principio os alimentos estdo suscetiveis a
contaminagao durante todo o] seu
processamento, armazenamento, preparagao e
por fim, consumo. Portanto cabe aos seus

higiene alimentar nas zonas correspondentes a
sua manipulagao, seja relativo a equipamentos
ou utensilios utilizados. (GOMES, 2020).

As DTA’s sdo doengas transmitidas por meio do
consumo de alimentos contaminados devido a
sua ma manipulagdo durante a produgdo. Os
principais agentes causadores sdo: Salmonella;
Escherichia coli;  Staphylococcus aureus;
Coliformes; Bacillus cereus; Rotavirus e
Norovirus, que sdo comumente encontrados em
alimentos contaminados devido a sua ma
manipulacdo, o que gera surtos sanitarios na
unidade (GOBBO et al, 2016).

Assim, fazendo parte desses procedimentos de
prevengdo, a afericdo da temperatura dos
alimentos € um dos fatores importantes no
combate ao crescimento de patégenos. Com
isso, &€ importante monitorar as temperaturas dos
alimentos em todos os processos, bem como a
afericdo da temperatura dos equipamentos
utilizados para armazenamento, como as
camaras, pois, todos esses fatores sao
desfavoraveis, podendo perder caracteristicas
sensoriais e microbiolégicas (WIETHOLTER,;
FASSINA, 2017).
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Nesse aspecto, o trabalho trata-se da supervisao
direcionado ao controle da qualidade na area de
frios em um supermercado na cidade de Juazeiro
do Norte — Ceara. Neste periodo buscou-se atuar
na supervisdo e no controle de qualidade, com a
aplicagao de checklist e treinamento de Boas
praticas de produgido determinados pela RDC
n°216/2004.

O objetivo foi avaliar o controle de qualidade no
setor de pereciveis de autosservico em
supermercado na cidade de Juazeiro do Norte,
garantindo o controle higiénico-sanitério,
associadas a qualidade dos produtos frios,
através de itens de conformidade e lista de
verificago.

MATERIAL E METODOS

As atividades foram realizadas com a aplicagéo
de checklist, RDC 216/2004, na area de controle
de qualidade especificamente no setor de
Pereciveis de Auto Servigo (PAS), durante trés
meses, avaliando melhorias para o setor de frios
através das boas praticas de manipulagéo junto
com a verificagdo da higiene pessoal dos

colaboradores, limpeza interna dos
equipamentos e utensilios, exposicdo dos
produtos, manipulagao, armazenamento,

controle de pragas, controle de perdas, analise
de 4gua, temperatura das camaras congeladas;
refrigeradas e area de manipulagdo utilizando a
aplicacdo do checklist. Para se obter um
resultado mais significativo com a aplicagdo do
checklist, o relatéorio mensal de nao
conformidades foi acompanhado de um
treinamento de Boas Praticas de Manipulagéo
(BPM) para os colaboradores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante trés meses, o setor de frios foi avaliado
com a aplicagdo de checklist. Através desses
documentos, obteve-se um relatério mensal em
porcentagem (%) com as nao conformidades de
itens. Para obter resultados mais significativos
com a aplicagdo do checklist, os dados foram
acompanhados com um treinamento de Boas
Praticas de Manipulagao (BPM) realizado com os
colaboradores.

No primeiro més foram obtidos resultados
sem a aplicagdo do treinamento de boas
praticas. No més seguinte a equipe foi submetida
a treinamentos para melhorias do setor, obtendo-
se uma nova avaliagdo através da lista de
verificagdo, constatando assim, que nao houve

alteragdes significativas, conforme apresentado
na Tabela 1.

Tabela 1: Resultados da aplicagao da lista de
verificagdo e conformidades antes e apds os
treinamentos no setor de pereciveis em
supermercado na cidade de Juazeiro do Norte —
CE.

Pontos Avaliados 12 22 3

Higiene Pessoal (%) 98 98 96
Limpeza Interna (%) 9 91 89

Exposicao (%) 89 91 94
Manipulagao (%) 99 98 98
Armazenagem (%) 89 90 96

Controle de Pragas 100 100 100
(%)

Autores (2025)

Com a meta estabelecida pela empresa para que
todos os itens avaliados apresentem a
porcentagem minima de 91% de conformidades,
podemos observar que a primeira avaliagdo sem
o ftreinamento de Boas praticas, foram
encontrados dois itens abaixo do permitido, no
primeiro item, temos a exposicao da loja,
obtendo um percentual de 89%, esse numero se
deu pela auséncia da higienizagdo dos
equipamentos, excesso de gelo expostos sobre
os produtos, métodos incorretos de limpeza e
poucos funcionarios para as demandas,
acarretando uma ma apresentagcdo na area de
vendas, devido a falta de importancia na visao
dos colaboradores sobres os requisitos
mencionados.

O segundo item com o mesmo percentual de
89% de nao conformidade, mostra que o
armazenamento constata falhas nos processos,
devido a presenca de produtos improprios para
consumos armazenados e falta de organizagao
nas camaras refrigeradas; congeladas, assim
ndo atingindo os padrbes estabelecidos. Por
outro lado, os outros tépicos avaliados no mesmo
periodo atingiram a meta exigida acima de 91%,
tendo resultados satisfatérios.

Nota-se que, na segunda avaliagéo do checklist,
apo6s aplicado o treinamento de Boas Praticas
com todos os colaboradores do setor de
pereciveis, houve um aumento de 2% no item de
exposicdo, mesmo com um crescimento
relativamente baixo, pode considerar uma
melhoria no requisito de seu desenvolvimento, ja
que se encontra dentro da meta estabelecida de
91 % para a empresa. Paralelo a isto, ao
comparar o item de armazenagem no més
anterior com o més atual obteve-se um aumento
de apenas 1%, comprovando que o setor nédo
conseguiu entregar total eficacia nos resultados.

Instituto Centro de Ensino Tecnolégico - CENTEC
Rua Silva Jardim, 515 — José Bonifacio CEP: 60.040-260 Fortaleza — CE
www.centec.org.br e-mail: encifat@centec.org.br




Outro fator importante mostrado no grafico, foi o
item de manipulacao, onde observou uma perda
de 99% para 98%, ou seja, uma redugéo de 1%
de ndo conformidade nos métodos de
manipulagdo, mesmo com o treinamento
aplicado para equipe.

Ao analisar a terceira avaliagdo, fica evidente
que o resultado através do checklist trouxe dados
diversos. Para o item de higiene pessoal os
meses anteriores apresentaram resultados
iguais com 98%, na terceira aplicagdo teve uma
reducao de 2%, pois os colaboradores estavam
esquecendo de retirar a barba, afetando a
higiene pessoal é finalizando seu resultado com
96% mostrando que a fiscalizagdo para a
apresentagao pessoal precisava ser continua.
Outro ponto a melhorar é a limpeza interna, ao
verificar que os colaboradores sofrem
dificuldades para atingir a meta de 91% mostrada
no grafico, ndo era mantida uma rotina para a
execugao das atividades mesmo com um
cronograma de higienizagdo no setor ficando
abaixo da meta com 89%.

Em contrapartida, é visivel que no item de
exposicao houve variagdes positivas,
apresentando na primeira avaliagdo 89%,
segunda 91% e na terceira 94%, pode-se afirmar
que nesse local foi melhorado pela equipe para
evitar as reincidéncias, mostrando que nesse
aspecto o treinamento foi significativo.

No setor de manipulagéo, na primeira avaliagdo
a porcentagem foi de 99%, na segunda e terceira
foram 98%, uma diferenga minima que nao é
afetada como ponto critico.

Para o armazenamento ¢é nitido que
positivamente o setor que na primeira avaliagédo
esta fora da meta com 89%, sobre para 90% na
segunda e entrega bons resultados na terceira
aplicacdo com 96%. Essa diferenca deu-se apos
uma iniciativa de ser realizada uma auditoria
interna didria nas camaras.

O controle de pragas, ndo sofre variagcdo na sua
porcentagem permanecendo com 100% em
todas analises por varios fatores, pois possui
métodos contra insetos, como caixas de
raticidas, equipamento contra moscas, além de
ter uma empresa parceira terceirizada que
realizava uma dedetizacdo geral a cada 15 dias
no setor com dose suficientes de inseticidas
controlando e mantendo o ambiente limpo e
seguro de pragas.

CONCLUSAO

O desenvolvimento alcangado contribuiu para
aumentar a qualidade do setor de frios através
da aplicagdo do checklist junto com a
ferramentas do treinamento das Boas Praticas

de Manipulagao, oferecendo eficiéncia
operacional e oferecendo produtos de qualidade
ao consumidor com seguranga alimentar.

E importante considerar que as tarefas
executadas traz uma melhor resultado ao setor
através do olhar criterioso do controle de
qualidade em todas as etapas do processo,
iniciando na verificagdo de fornecedores, até o
produto final, atuando como analista da
qualidade do produto expostos perante os
clientes, realizando auditorias dentro das
camaras refrigeradas congeladas com o
propdsito prevenir e corrigir as inadequagdes
seja elas internas ou externas, monitorar as
etapas de producgao para garantir que os padroes
de qualidade sejam atendidos.
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