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INTRODUGAO:

De acordo com BRASIL (2004): “As instalagdes fisicas de servigos de
alimentagdo devem ser mantidas integras, lavaveis e em bom estado de
conservagao, de modo a garantir condigbes adequadas de higienizagdo e
seguranga dos alimentos”. As exigéncias higiénico sanitarias tém como
finalidade primordial garantir a seguranca dos alimentos e prevenir doencgas
transmitidas por alimentos (SAO PAULO, 2013). Quando as instalagbes n&o
estdo devidamente integras e higienizadas, criam-se condi¢des ideais para o
crescimento e multiplicagcdo de pragas, conforme o CVS5. Esses agentes
podem contaminar os alimentos de forma direta ou indireta, ocasionando surtos
alimentares e comprometendo a saude publica (BRASIL, 2004).



OBJETIVO:

Avaliar o estado de conservagdo e higienizagdo de instalagdes fisicas,
edificacbes, equipamentos, moéveis e utensilios em um frigorifico de um
supermercado da cidade de Fortaleza — CE.

MATERIAL E METODOS:

Trata-se de um estudo analitico, com delineamento transversal e abordagem
quantitativa, realizado no periodo de 16 a18 de outubro de 2025, em um
frigorifico pertencente a um supermercado localizado na cidade de Fortaleza,
Ceara. Para a coleta de dados, foi utilizado um checklist baseado na Resolugao
RDC n° 216 (BRASIL, 2004) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), referente ao item 4.1 que diz respeito a “Edificagcbes, equipamentos
moveis e utensilios”, composto por 17 topicos, que abordavam aspectos
relacionados a estrutura fisica, equipamentos e moébveis do setor. O
preenchimento do checklist foi realizado de forma sistematica, considerando
trés classificagdes: Conforme, quando o item analisado atendia integralmente
as exigéncias da legislacdo, ndo conforme, quando o requisito ndo era
cumprido, ndo se aplica (N/A), quando o item avaliado ndo correspondia a
realidade do local. Apds a coleta, os dados foram tabulados e organizados no
Microsoft Excel (versdo 2025), e apresentados em porcentagem para melhor
interpretacéo e visualizagado das adequacgoes.

RESULTADOS

Dentre os 17 itens que avaliavam a estrutura fisica, equipamentos, moveis e
utensilios, 15 deles estavam adequados, correspondendo assim a 88% de
adequacao. O iten referente a conservacao estrutural de parede foi avaliado
como inadequada, devido esta ndo estar mantida integra e conservada pela
existéncia de descascamento de tinta. O segundo e ultimo item inadequado foi
referente ao sistema de climatizagéo do frigorifico analisado. A exigéncia legal
preconiza que a limpeza dos componentes de climatizacdo seja registradas,
contudo, mesmo o equipamento estando visivelmente limpo, ndo foi encontrada
nenhuma documentagcdo probatéria da limpeza deste componente de
climatizagao.



CONCLUSAO: A avaliagdo demonstrou um alto indice de adequacdo em
relagdo as Boas Praticas da estrutura fisica, equipamentos, méveis e utensilios
do frigorifico analisado, cerca de 88% de adequacéo. Dos 17 itens avaliados,
15 estavam em conformidade. Porém foi identificado o descascamento da
parede na area de manipulacdo, representando um risco sanitario significativo
de contaminagao quimica dos alimentos manipulados e o0 comprometimento da
segurancga dos alimentos. Também foi detectada a auséncia de registros sobre
a limpeza e manutencédo dos equipamentos de climatizagcdo, podendo indicar
que esses procedimentos sao realizados de maneira empirica, favorecendo o
acumulo de poeira, umidade e microrganismos, o que compromete a qualidade
do ar e, consequentemente, a preservacdo dos alimentos manipulados no
ambiente.
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