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Ladeado pelas Serras do Mar e da Mantiqueira o vale do rio Paraíba do sul, que foi cami-
nho de expansão do Brasil colônia pelos Bandeirantes, é reconhecido como importante 
trecho de ligação entre os dois principais centros econômico-urbanos brasileiros, que 
são as mega-cidades do Rio de Janeiro e São Paulo. A região guarda contrastes que vão 
desde extensas áreas preservadas do Bioma Mata Atlântica até os efeitos da urbanização 
e industrialização sobre seus habitantes e seus recursos naturais.
Neste contexto o número especial da Revista Biociências apresenta artigos técnico-cien-
tíficos originais e diversos com enfoques que abrangem do Homem ao ambiente físico 
do Vale do Paraíba, tais como: câncer do colo uterino; marcador para doença cardiovas-
cular; taxas de homicídios; efeito da poluição atmosférica em plantas bioindicadoras e 
na saúde pública; uso de palmeiras por comunidades tradicionais; segurança alimentar; 
qualidade do mel produzido na região; atividade enzimática em mudas de açaí adubadas 
e escoamento superficial em microbacia do rio Paraíba do Sul.
É com grande prazer que lançamos esta edição especial, contribuindo para disseminar 
resultados práticos de pesquisas dos diferentes ramos das Biociências e poder promover 
melhorias ao Homem e ao meio ambiente do Vale do Paraíba.

Boa Leitura!!

Simey Thury Vieira Fisch
Editora-chefe da Revista Biociências

Flanked by Serra do Mar and Mantiqueira,  Paraíba River valley  was an important way for co-
lonial Brazil as it was used by the Bandeirantes to expand territories.  It is recognized as an 
important connection between the two main economic urban centers in Brazil: the mega-cities 
of Rio de Janeiro and São Paulo. The region keeps contrasts ranging from extensive preserved 
areas of the Atlantic Forest biome until the effects of urbanization and industrialization on its 
inhabitants and on its natural resources.
In this context, this special issue of Revista Biociências presents diverse technical-scientific ori-
ginal papers. Some of these papers are related to the people and to the physical environment 
in Paraiba Valley, covering topics like: cervical cancer, a marker for cardiovascular disease, 
homicide rates, effect of pollution bioindicators for atmospheric and public health, use of palm 
trees by traditional communities, food security, quality of honey produced in the region; enzy-
me activity in açaí’s seedlings and watershed runoff in the river Paraíba do Sul
It is with great pleasure that we launch this special edition, helping to disseminate practical 
results of research in the various branches of Biosciences and promote improvements to people 
and the environment of Paraíba Valley.

Enjoy your reading!

Simey Thury Vieira Fisch
Editor-in-Chief of the Revista Biociências

EditorialEditorial
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Condições higiênico-sanitárias em setores de produtos 
perecíveis em supermercados no Vale do Paraíba

Resumo
A grande variedade de alimentos manipulados, fracionados e produzidos em supermercados exige cui-
dados higiênico-sanitários e de boas práticas de fabricação. O presente trabalho teve como objetivo, 
avaliar as condições higiênico-sanitárias e físico-estruturais no setor de produtos perecíveis: açougue; 
frutas, legumes e verduras; padaria; peixaria e salsicharia, em 4 hipermercados e 2 supermercados em 
quatro municípios do Vale do Paraíba, São Paulo:  Caçapava, Jacareí, São José dos Campos e Taubaté. O 
estudo foi realizado por análise visual e utilizou-se a Ficha de Inspeção de Estabelecimentos da Área de 
Alimentos, descrita na Resolução SS-196 de 29 de dezembro de 1998. O setor de frutas legumes e ver-
duras foi o que apresentou as menores inadequações, por outro lado o setor de açougue apresentou as 
maiores inadequações. Os estabelecimentos apresentaram como principal aspecto positivo a exposição 
dos produtos expostos à venda e a inadequação mais relevante que este estudo aponta, está relacio-
nada à higiene de equipamentos e utensílios e hábitos higiênicos inadequados dos manipuladores de 
alimentos.

Palavras chave: Condições higiênico-sanitária e físico-estrutural. Higiene. Segurança dos alimentos.

Abstract
 
Good manufacturing practices and health-care hygienic are essential prerequisites in supermarkets that 
sell a wide variety of handled and fractionated foods. This study aimed to assess the sanitary and physi-
cal-structural conditions on perishable products sectors: butchery, fruits and vegetables, bakery, fish and 
sausage in 4 hypermarkets and 2 supermarkets, in four cities in Vale do Paraíba, São Paulo:  Caçapava, 
Jacareí, São Jose dos Campos and Taubaté. The study was performed by visual analysis and used the 
specs Inspection of Food Establishments Area, described in Resolution SS-196, December 29, 1998. The 
sector of fruit and vegetables showed the lowest inadequacies while the sector that had the greatest 
inadequacies was the butcher. The main positive aspect regarding hygiene was related to the product 
display and the inadequacy more relevant than this study indicates, is related to hygiene of equipment 
and utensils and inadequate hygiene habits of food handlers.

Keywords: Sanitary and physical-structural conditions; Hygiene; Food safety.

Hygienic-sanitary conditions in sectors of perishables in supermarkets in the Paraíba Valley

Jullyana Trombini Santos 1

Mariko Ueno 2
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Introdução

Kotler (2000) diz que “[...] supermercado é 
o autosserviço que desenvolve operações relati-
vamente grandes, de baixo custo, baixa margem 
e alto volume, projetado para atender a todas 
as necessidades de alimentos, higiene e limpeza 
doméstica”. Geralmente, esses supermercados se 
adaptam a localidade onde estão instalados e ao 
público alvo do local (COSTA, 2009).

Segundo Rojo (2007) os supermercados pos-
suem seções de mercearias, hortifrútis, açougue, 
frios e laticínios, peixaria, padaria e bazar. As 
maiorias das redes brasileiras se encaixam nesse 
formato, cujo foco é a área de alimentos, com se-
ções de frutas, legumes e verduras, carnes e aves.

Os estabelecimentos de manipulação e co-
mercialização de alimentos, constituídos por 
hipermercados e supermercados têm papel im-
portante na qualidade dos alimentos oferecidos 
à população. As condições higiênico-sanitárias 
dos estabelecimentos; as práticas de manipula-
ção dos alimentos; a origem das matérias-pri-
mas e ingredientes; e as condições dos produtos 
prontos para consumo, em termos de higiene e 
conservação, são fundamentais para o controle 
da contaminação dos alimentos oferecidos nos 
supermercados. Neste sentido, MARQUES et al. 
(2007) ressaltaram que os manipuladores de ali-
mentos são protagonistas no processo da produ-
ção e oferta de alimentos às pessoas, e sua capaci-
tação em todas as etapas é de suma importância 
para assegurar as condições adequadas dos ali-
mentos que são oferecidos à população.

Nesse cenário, as condições higiênico-sanitá-
rias das instalações e do preparo, produção, ma-
nipulação, acondicionamento e exposição dos 
alimentos são fundamentais para a qualidade e 
segurança dos alimentos (PINTO; CARDOSO, 
2008); e os manipuladores de alimentos neces-
sitam estar capacitados para desempenhar suas 
funções de maneira a evitar danos à saúde dos 
consumidores (WEYHE et al. 2011).

A área de produtos perecíveis em supermer-
cados, constituídas pelos setores de produção os 
e o salão de vendas, estão localizadas na área dos 
fundos das lojas. Essa organização ocorre por 
diversas razões: a) Por questão de marketing, já 
que o setor de perecíveis é o mais procurado uma 

vez que são alimentos de consumo constante e 
todo o consumidor que deseja adquirir algum 
item perecível deverá percorrer outros setores até 
encontrar o produto desejado; b) Para facilitar a 
produção, já que são setores onde são recebidas 
matérias-primas de diversas origens e com diver-
sas apresentações, necessitando fácil acesso para 
insumos e funcionários e c) Para evitar a entrada 
de pessoas estranhas, uma vez que são áreas res-
tritas aos envolvidos na produção de alimentos 
(PINTO; CARDOSO, 2008).

De acordo com a abordagem atual da segu-
rança dos alimentos, o controle da higienização, 
qualidade e da inocuidade deve ser realizado em 
toda a cadeia alimentar desde a produção, a ar-
mazenagem, a distribuição, o processamento, até 
o consumo do alimento in natura ou processado.

Assim, é importante implantar um rigoroso 
sistema de controle de qualidade, com vistas a eli-
minar, prevenir ou minimizar os riscos de conta-
minação dos alimentos. Desta forma, o presente 
trabalho teve como objetivo avaliar as condições 
higiênico-sanitárias e físico-estruturais, em seto-
res de produtos perecíveis em hipermercados e 
supermercados.

Material e Métodos

O presente trabalho trata da avaliação, por 
análise visual, das condições higiênico-sanitário 
e físico-estrutural nos setores de produtos pere-
cíveis em 4 hipermercados e 2 supermercados, 
em quatro municípios do Vale do Paraíba, São 
Paulo: Caçapava, Jacareí, São José dos Campos e 
Taubaté, realizada em setembro de 2011. O ins-
trumento de pesquisa foi a Ficha de Inspeção de 
Estabelecimentos da Área de Alimentos, descri-
ta na Resolução SS-196 de 29 de dezembro de 
1998 (SÃO PAULO, 1998). 

O instrumento é divido em cinco blocos: 
◆ situação e condições da edificação: locali-

zação, acessibilidade, condições de higiene 
de pisos, paredes, etc, instalações sanitá-
rias, iluminação e ventilação adequadas, 
abastecimento de água potável, destino de 
resíduos, etc

◆ equipamentos e utensílios: superfícies de uten-
sílios, equipamentos e móveis de fácil limpeza, 
armazenamento em local adequado, etc. 
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◆ Pessoal nas áreas de produção, manipulação 
e venda: higiene pessoal, vestimenta, exames 
médicos, etc.

◆ matéria-prima/ produtos expostos à venda: 
procedência, características organolépticas, 

conservação, etc
◆ fluxo de produção/ manipulação/ venda e 

controle de qualidade: fluxo linear, prote-
ção contra contaminação, armazenamento 
adequado, etc

 Loja Município

A Hipermercado de rede internacional São José dos Campos

B Hipermercado de rede internacional Taubaté

C Hipermercado de rede internacional São José dos Campos

D Hipermercado de rede regional Taubaté

E Supermercado de rede regional Jacareí

F Supermercado de rede nacional Caçapava

Quadro 1- Relação dos hipermercados e supermercados e localização

Resultados e Discussão

Dentre os 4 hipermercados e 2 supermercados 
avaliados, 5 unidades foram consideradas aptas para 
exercerem suas atividades com segurança, e 1 unida-
de apresentou condições inadequadas sob o ponto de 
vista higiênico-sanitário e físico-estrutural (Tabela 1).

O planejamento físico-funcional do estabeleci-
mento, bem como condições adequadas tem como 
objetivo principal, garantir instalações adequadas e 
funcionais, que asseguram a operacionalização den-
tro das mais rígidas normas técnicas e de higiene, 
bem como a qualidade da produção do serviço pres-
tado (MEZOMO, 2002). 

Em hipermercados os setores Açougue, Frutas, 
Verduras e Legumes, Padaria, Peixaria e Salsicharia 
são os locais onde há manipulação e exposição de 
produtos perecíveis. Nestes setores que envolvem a 
produção de alimentos deve-se ter mecanismos para 
controlar e monitorar periodicamente a higieniza-
ção de manipuladores e do ambiente; para tanto é 
necessária a implantação de um rigoroso sistema de 
controle de qualidade nestas áreas. 

Nesse cenário, as condições higiênico-sanitárias 
das instalações e do preparo, produção, manipula-
ção, acondicionamento e exposição dos produtos 
são fundamentais para a qualidade e segurança dos 
alimentos. No presente estudo, as condições de edi-
ficação dos setores de produtos perecíveis nos hiper-
mercados são melhores, sob o ponto de vista higiê-
nico-sanitário, que nos supermercados.

Observou-se que as irregularidades mais fre-
quentes estão relacionadas aos pisos em mau estado 
de conservação; sistema da porta danificada, molas 
ou sistema similar e falta de proteção nas aberturas 
inferiores para proteção contra insetos; luminárias 
sem proteção contra quebra e contaminação. 

Foi observada ausência de lavatórios na área de 
produção e estes, quando existentes, não se encon-
travam em locais estratégicos e não estavam adequa-
dos em relação à disponibilidade de produtos para 
higienização de mãos. 

É importante ressaltar que o planejamento físi-
co do estabelecimento deve ser detalhado desde a 
sua instalação, aquisição de equipamentos e orga-
nização, até a implantação do serviço. Alguns as-
pectos deste planejamento refletem-se diretamente 
nas condições higiênicas do serviço de alimentação, 
como é o caso da escolha de material adequado para 
revestimento dos pisos e paredes, dimensionamento 
e localização dos ralos para escoamento de água. 

Um planejamento físico que distribua racional-
mente as diversas áreas do serviço de alimentação, 
desenhado de acordo com as normas técnicas espe-
cificas para cada ambiente, incluindo a adequação 
dos equipamentos, terá reflexos positivos principal-
mente relacionados à higiene.

A maioria dos estabelecimentos apresentou tetos 
e paredes com sinais de má conservação, como, azu-
lejos quebrados e manchas de umidade ou sujidades. 
De acordo com Rey e Silvestre (2009), a presença de 
fenda nas paredes, estruturas penduradas e espaço en-
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Situação e condições da edificação

Açougue
Frutas Legumes 

e Verduras
Padaria Peixaria Salsicharia

Pontuação do 
bloco

Máximo 10 10 10 10 10 10_____
A 9,83 9,83 8,33 9,81 9.67 9,49___
B 9,67 10,00 9,46 10,00 9,82 9,79 ___
C 8,83 9,50 8,50 9,33 7,83 8,80 ___
D 8,67 9,00 8,50 9,00 8,67 8,77___
E 7,67 8,50 7,83 7,17 7,83 7,80___
F 7,50 7,69 7,69 9,58 7,69 8,03

Equipamentos e utensílios

Açougue
Frutas Legumes 

e Verduras
Padaria Peixaria Salsicharia

Pontuação do 
bloco

Máximo 15 15 15 15 15 15_____
A 14,40 15,00 12,14 14,29 10,80 13,33___
B 11,40 12,14 11,40 12,14 9,60 11,34___
C 11,40 12,60 10,80 12,60 11,40 11,76___
D 7,86 15,00 10,71 13,57 7,86 11,00___
E 7,80 12,00 9,60 7,20 9,60 9,24___
F 9,00 12,14 10,80 12,60 12,60 11,43___

Pessoal nas áreas de produção, manipulação e venda

Açougue
Frutas Legumes 

e Verduras
Padaria Peixaria Salsicharia

Pontuação do 
bloco

Máximo 25 25 25 25 25 25
A 9,38 25,00 9,38 25,00 18,75 17,50
B 15,63 15,63 15,63 15,63 15,63 15,63
C 25,00 25,00 23,44 23,44 23,44 24,06
D 20,31 21,88 18,75 20,31 18,75 20,00
E 17,19 25,00 10,94 25,00 18,75 19,38
F 25,00 25,00 15,63 25,00 18,75 21,88

Matérias-primas e produtos expostos à venda

Açougue
Frutas Legumes 

e Verduras
Padaria Peixaria Salsicharia

Pontuação do 
bloco

Máximo 20 20 20 20 20 20
A 20,00 13,30 20,00 20,00 20,00 18,66
B 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
C 20,00 13,30 10,00 13,33 20,00 15,33
D 13,33 13,33 20,00 13,33 20,00 16,00
E 20,00 13,30 20,00 20,00 20,00 18,66
F 20,00 20,00 20,00 10,00 10,00 16,00

Fluxo de produção, manipulação, venda e controle de qualidade

Açougue
Frutas Legumes 

e Verduras
Padaria Peixaria Salsicharia

Pontuação do 
bloco

Máximo 30 30 30 30 30 30
A 30,00 30,00 30,00 28,91 28,91 29,56
B 30,00 30,00 30,00 30,00 28,91 29,78
C 26,84 28,91 28,91 26,73 28,91 28,06
D 24,00 26,67 28,89 21,60 26,40 25,51
E 24,34 26,60 21,51 24,34 21,51 23,66
F 22,36 27,69 26,18 26,47 21,82 24,90

Tabela 1 Pontuação, por setores de produtos perecíveis, em supermercados no Vale do Paraíba

A-Hipermercado de rede internacional SJC; B-Hipermercado de rede internacional Taubaté; C-Hipermercado de rede 
internacional  SJC; D-Hipermercado de rede nacional Taubaté; E-Supermercado Jacareí; F-Supermercado Caçapava

tre equipamentos podem servir de acesso e abrigo para 
pequenos vetores. Vergara e Albuquerque (2010) tam-
bém constataram que os 5 restaurantes de Fortaleza, 
CE apresentaram não conformidades tais como,  pre-
sença de rachadura ou trincas nos pisos ou paredes e a 
frequência de limpeza também era inadequada.

As inadequações observadas relacionadas à edifi-

cação e instalações, nos setores de produtos perecíveis 
em supermercados no Vale do Paraíba, podem ser con-
sideradas críticas, pois, segundo Góes et al. (2001), a 
área física das unidades constitui-se em um ponto im-
portante no processo de contaminação dos alimentos.

Com relação aos equipamentos e utensílios ob-
servou-se que em apenas 2 hipermercados (A e D) o 



- 9 -V.18 - n.spe - 2012 Revista Biociências - Universidade de Taubaté

ISSN 1415-7411

setor de Frutas Legumes e Verduras foi classificado 
como excelente e muito preocupante é a situação do 
setor de açougue, pois em 50% dos estabelecimentos 
avaliados, este setor foi classificado como deficiente. 
As principais inadequações encontradas englobam 
equipamentos com sujidades e em mau estado de 
conservação, termômetro sem funcionamento, falta 
de local apropriado para armazenamento de utensí-
lios e mesas com rugosidade excessiva.

Nesses estabelecimentos, o movimento de ven-
das implica no fracionamento de grande quanti-
dade de produtos, notadamente aqueles de origem 

animal. Esses produtos, recebidos da indústria onde 
haviam sido processados sob condições controla-
das, são submetidos a novos riscos de manipulação 
e contaminação cruzada no setor de fracionamento 
(GOTTARDI et al., 2008).

Sendo assim, a grande variedade de alimentos ma-
nipulados, fracionados e produzidos em supermerca-
dos exige que cuidados higiênico-sanitários e de boas 
práticas de fabricação sejam observados. Em grande 
parte, esses procedimentos dependem da eficiência 
da higienização correta de equipamentos e superfícies 
que entram em contato com os alimentos (PINTO; 

Açougue
Frutas Legumes e 

Verduras
Padaria Peixaria Salsicharia

A
Excelente higiene 
ambiental

Produtos expostos 
à venda de boa 
qualidade higiê-
nica

Adequado armaze-
namento da maté-
ria prima

Produtos expostos 
à venda de boa 
qualidade higiê-
nica

 Produtos lácteos e 
cárneos armazena-
dos separadamen-
te e em tempera-
turas adequadas

B

Excelente controle 
de qualidade no 
recebimento da 
matéria-prima

Produtos expostos 
à venda de boa 
qualidade higiê-
nica

Produtos expostos 
à venda de boa 
qualidade e arma-
zenamento ade-
quado das sobras 
de matéria-prima

Produtos expostos 
à venda de boa 
qualidade higiêni-
ca e em tempera-
turas adequadas

Produtos exposto 
a venda com boa 
qualidade e produ-
tos láteos e cárne-
os armazenados 
separadamente

C

Excelente controle 
de temperatura 
dos balcões refri-
gerados e conge-
lados

Manipulador com 
boa apresentação 
higiênica e uso 
correto de blo-
queio sanitário 

Pias de higieniza-
ção de utensílios 
com separação de 
enxágue e lavagem

Manipulador com 
boa apresentação 
higiênica

 Pias de higieniza-
ção de utensílios 
com separação de 
enxágue e lavagem 

D
Manipulador com 
boa apresentação 
higiênica

Excelente higiene 
ambiental

Produtos expostos 
à venda de boa 
qualidade higiê-
nica

Excelente estado 
de conservação 
de equipamentos 
e utensílios e des-
carte adequado de 
resíduos

Produtos expostos 
à venda de boa 
qualidade higiê-
nica

E

Armazenamento 
adequado da ma-
téria-prima e con-
trole de qualidade 
no recebimento

Manipulador com 
boa apresentação 
higiênica

Armazenamen-
to adequado da 
matéria-prima e 
controle de quali-
dade

Manipulador com 
boa apresentação 
higiênica e con-
trole de tempo e 
temperatura de 
conservação

 Produtos láteos e 
cárneos armazena-
dos em tempera-
turas adequadas

F
Manipulador com 
boa apresentação 
higiênica

Manipulador com 
boa apresentação 
higiênica e exce-
lente controle do 
produto exposta a 
venda

Excelente controle 
de qualidade do 
produto exposta à 
venda

Excelente higiene 
de equipamentos 
e seu armazena-
mento

Fatiadoras de 
produtos cárneos 
e lácteos em ex-
celente estado de 
higienização 

Quadro 2 Principais adequações encontradas nos setores de produtos perecíveis nos hipermercados e supermercados 
no Vale do Paraíba, SP.

A-Hipermercado de rede internacional SJC; B-Hipermercado de rede internacional Taubaté; C-Hipermercado de rede 
internacional  SJC; D-Hipermercado de rede nacional Taubaté; E-Supermercado Jacareí; F-Supermercado Caçapava
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CARDOSO, 2008). Os setores de fiambreria, dos su-
permercados e hipermercados, fracionam quantida-
des de alimento em escala próxima à industrial, es-
tando submetidos ao elevado risco de manipulação e 
contaminação cruzada (GOTTARDI et al., 2008).

Assegurar alimentação em quantidade e qualidade 
satisfatória a todos os indivíduos é um grande desafio, 
sobretudo, em estabelecimentos voltados aos atendi-
mentos de um elevado numero de pessoas, onde sabe-se 
que a manipulação de alimentos em grande proporções 
aumentam os riscos de contaminação em decorrência 

da complexidade dos processos envolvidos. 
As principais adequações e as principais ina-

dequações relacionadas à higiene e segurança 
dos alimentos estão sumarizadas nos quadros 2 e 
3, respectivamente.

Os principais aspectos positivos dos setores 
de produtos perecíveis estão relacionados à ex-
posição de produtos à venda, demonstrando que 
os supermercadistas se preocupam com a boa 
apresentação dos produtos, pois a aparência con-
quista o consumidor.

Açougue
Frutas Legumes e 

Verduras
Padaria Peixaria Salsicharia

A

Porta da câmara de 
refrigeração com 
falha na borracha de 
vedação 

Ausência de pia 
exclusiva para 
lavagem das mãos e 
paletes de madeira 
em câmaras frias

Má higienização 
de utensílios e 
equipamentos e 
manipuladores com 
hábitos inadequados 
de higiene

Tábua de altileno com 
porosidade devido ao 
uso

Má higienização 
de utensílios e 
equipamentos, 
temperatura 
inadequada 
dos balcões de 
refrigeração de 
produtos expostos à 
venda

B

Piso com buracos, 
portas com falhas 
no revestimento e 
manipulador com 
hábitos inadequados

Armazenamento 
inadequado 
de utensílios e 
manipulador com 
hábitos inadequados 
de higiene 

Má higienização 
de utensílios e 
equipamentos e 
manipuladores com 
hábitos inadequados 
de higiene

Armazenamento 
inadequado 
dos utensílios e 
manipuladores com 
hábitos inadequados 
de higiene

Uniformes com 
sujidades  e má 
higienização dos 
equipamentos

C

Equipamento de 
moagem com resíduo 
alimentar e carne 
moída no balcão de 
venda

Produtos expostos 
à venda, com 
características 
organolépticas 
alteradas, piso de cor 
escura

Produtos na área de 
venda sem data de 
validade e esteira de 
modelagem de pães 
em mau estado de 
conservação e higiene

Produtos expostos 
à venda com má 
qualidade, piso de cor 
escura

Piso de cor escura, 
má higienização de 
equipamentos e 
ausência de papel 
tolha na área de 
manipulação

D

Produtos deteriorados 
expostos à venda e 
porta com falhas na 
vedação

Produtos deteriorados 
expostos à venda

Uniformização 
inadequada do 
manipulador e 
armazenamento 
inadequado dos 
utensílios 

Produtos deteriorados 
expostos à venda e 
produto de limpeza 
junto aos alimentos

Termômetro em 
condições de má 
conservação e 
higienização e má 
higienização de 
utensílios

E

Má higienização das 
portas, ralo aberto 
sem proteção contra 
pragas e vetores 
e equipamentos 
em mau estado de 
conservação

Córrego perto do local 
do recebimento dos 
produtos e acumulo 
de papelão e madeira 

Manipuladores com 
uso de adornos, 
armazenamento 
inadequado dos 
utensílios e piso de 
cor escura 

Uso de utensílios de 
madeira, porta com 
falhas na vedação 
e termômetro em 
condições de má 
conservação

Luminária sem 
proteção contra 
quebra, porta com 
falha na vedação e 
ralo sem proteção

F

Parede de corredor 
de acesso com bolor 
em mau estado 
de conservação e 
temperatura do 
balcão de refrigeração 
inadequada 

Porta sem vedação 

Manipuladores com 
hábitos inadequados 
e utensílios de 
panificação em 
contato com o piso

Venda inadequada de 
produto a granel sem 
proteção 

Alimento junto a 
produto químico 
e temperatura 
inadequada de 
exposição de produtos

Quadro 3 Principais inadequações encontradas nos setores de produtos perecíveis nos hipermercados e supermercados

A-Hipermercado de rede internacional SJC; B-Hipermercado de rede internacional Taubaté; C-Hipermercado de rede internacio-
nal  SJC; D-Hipermercado de rede nacional Taubaté; E-Supermercado Jacareí; F-Supermercado Caçapava
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Os principais aspectos negativos dos seto-
res de produtos perecíveis estão relacionados 
à higiene do manipulador de alimentos e à má 
higienização de equipamentos e utensílios. A 
possibilidade de o manipulador contaminar os 
alimentos depende da maior ou menor proximi-
dade de contato direto com os produtos e do tipo 
de matéria-prima a ser manipulada. Frequente-
mente, os manipuladores não têm consciência 
do real perigo que a contaminação biológica re-
presenta, e também de como evitá-la.

As principais inadequações estavam relacio-
nadas à paramentação dos manipuladores, como 
ausência de touca, uso de adornos, falta de hábito 
de troca de luvas descartáveis uniformes com su-
jidades, conversa durante a manipulação dos ali-
mentos, enfim manipuladores que não seguem 
as Boas Práticas de Fabricação, os resultados ob-
tidos no presente estudo são semelhantes aos ob-
tidos por Guimarães e Figueiredo (2010). 

Dentre os setores avaliados aqueles que apre-
sentaram as maiores inadequações foram: Açou-
gue, Padaria e Salsicharia. Enquanto o setor de 
Frutas Legumes e Verduras foi aquele que apre-
sentou menos inadequações. De forma geral, al-
gumas irregularidades observadas nos diversos 
aspectos avaliados demonstram falhas que po-
dem comprometer a higiene e a segurança dos 
alimentos e em consequência acarretar sérios 
riscos à saúde.

Conclusão

Por meio do presente estudo tornou-se claro que 
o principal fator que pode comprometer os alimentos 
perecíveis comercializados em supermercados são os 
próprios manipuladores de alimentos, daí a impor-
tância da orientação higiênico-sanitária aos manipu-
ladores para que estes não constituam um fator de 
contaminação dos alimentos e não contribuam para 
a contaminação cruzada.
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