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Resumo

O objetivo deste estudo é discutir a importancia da seguranca do alimento e a protecdo do consumidor na utilizagéo dos
carrinhos de supermercado. Trata-se de uma revisdo de literatura na busca de artigos realizada na Biblioteca Virtual
(Scielo) e CAPES, utilizando descritores referentes & micro-organismos, contaminacgdo cruzada, Boas Préticas de
Fabricacéo, higienizacéo de carrinhos em supermercados, seguranca do alimento e fiscaliza¢do sanitéria. Ainda, foram
consultadas as referéncias dos artigos selecionados, a fim de identificar outros estudos. O presente estudo caracteriza-
se quanto ao objetivo em uma pesquisa explicativa que tenha como propésito identificar fatores que determinam ou
contribuam para a ocorréncia de fendmenos. Quanto ao delineamento, a pesquisa configura um estudo bibliografico,
esta se caracteriza pelo estudo de materiais ja elaborados. A pesquisa bibliografica também é utilizada para catalogar as
producdes cientificas. Quanto a natureza, o estudo se classifica como qualitativo, pois é procedida uma anélise sobre o
contelido escrito dos artigos, para se averiguar as principais metodologias adotadas nos estudos investigados. A técnica
de coleta é uma documentacdo indireta com documento e bibliografia, juntamente com técnicas de analise de dados
qualitativas. Os dados encontrados contribuiram para resultados sobre avalia¢fes realizadas no meio alimenticio e os
diversos patdgenos encontrados nos diversos ambientes. O que remete as questBes diretas e indiretas sobre
contaminagdes advindas de higiene pessoal, ambiente de trabalho, animais no local, microrganismo de feira livres,
condigdes higiéncio-sanitario, ou seja, esses requesitos mencionados contribuem para a proliferacéo de contaminantes.
Sendo de muita importancia a prevencao através da higienizagdo e sanitizagdo de ambientes, equipamentos e mé&os.
Conclui-se que é necessario 0 acompanhamento em longo prazo e de treinamentos em Boas Préticas de Fabricagdo nos
estabelecimentos alimenticios para melhor alcance da padronizagdo e controle da qualidade.

Palavras-chave: Micro-organismos; Contaminagdo cruzada; Boas préaticas de fabricacdo; Higienizagdo de carrinhos
em supermercados; Seguranga do alimento; Fiscalizagdo sanitaria.

Abstract

The aim of this study is to discuss the importance of food safety and consumer protection when using supermarket carts.
This is a literature review in the search for articles carried out in the Virtual Library (Scielo) and CAPES, using
descriptors referring to microorganisms, cross contamination, Good Manufacturing Practices, hygiene of supermarket
carts, food safety and sanitary inspection. Also, the references of selected articles were consulted in order to identify
other studies. The present study is characterized as the objective in an explanatory research that aims to identify factors
that determine or contribute to the occurrence of phenomena. As for the design, the research configures a bibliographic
study, which is characterized by the study of materials already prepared. Bibliographic research is also used to catalog
scientific productions. As for the nature, the study is classified as qualitative, as an analysis is carried out on the written
content of the articles, in order to ascertain the main methodologies adopted in the investigated studies. The collection
technique is an indirect documentation with document and bibliography, together with qualitative data analysis
techniques. The data found contributed to results on evaluations carried out in the food environment and the various
pathogens found in different environments. Which refers to direct and indirect questions about contaminations arising
from personal hygiene, work environment, animals on site, free market microorganism, hygienic-sanitary conditions,
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that is, these mentioned requirements contribute to the proliferation of contaminants. Prevention is very important
through cleaning and sanitizing environments, equipment and hands. It is concluded that long-term monitoring and
training in Good Manufacturing Practices in food establishments is necessary to better achieve standardization and
quality control.

Keywords: Microorganisms; Cross contamination; Good manufacturing practices; Cleaning of trolleys in
supermarkets; Food safety; Health inspection.

Resumen

El objetivo de este estudio es discutir la importancia de la seguridad alimentaria y la proteccion del consumidor en el
uso de carritos de supermercado. Se trata de una revision de la literatura en la busqueda de articulos realizada en la
Biblioteca Virtual (Scielo) y CAPES, utilizando descriptores referentes a microorganismos, contaminacion cruzada,
Buenas Practicas de Manufactura, higiene de carritos de supermercado, seguridad alimentaria e inspeccién sanitaria.
Asimismo, se consultaron las referencias de los articulos seleccionados para identificar otros estudios. El presente
estudio se caracteriza por ser el objetivo de una investigacion explicativa que tiene como objetivo identificar los factores
que determinan o contribuyen a la ocurrencia de fenémenos. En cuanto al disefio, la investigacion configura un estudio
bibliografico, que se caracteriza por el estudio de materiales ya elaborados. La investigacion bibliografica también se
utiliza para catalogar las producciones cientificas. En cuanto a la naturaleza, el estudio se clasifica como cualitativo, ya
que se realiza un andlisis del contenido escrito de los articulos, con el fin de conocer las principales metodologias
adoptadas en los estudios investigados. La técnica de recoleccion es una documentacién indirecta con documento y
bibliografia, junto con técnicas de analisis de datos cualitativos. Los datos encontrados contribuyeron a los resultados
de las evaluaciones realizadas en el entorno alimentario y los diversos patégenos encontrados en diferentes entornos.
Lo cual se refiere a preguntas directas e indirectas sobre contaminaciones derivadas de la higiene personal, ambiente de
trabajo, animales en sitio, microorganismos de libre mercado, condiciones higiénico-sanitarias, es decir, estos requisitos
mencionados contribuyen a la proliferacion de contaminantes. La prevencion es muy importante mediante la limpieza
y desinfeccion de entornos, equipos y manos. Se concluye que el monitoreo y la capacitacion a largo plazo en Buenas
Préacticas de Manufactura en los establecimientos de alimentos es necesario para lograr una mejor estandarizacién y
control de calidad.

Palabras clave: Microorganismos; Contaminacion cruzada; Buenas practicas de fabricacion; Limpieza de carros en
supermercados; Seguridad alimenticia; Inspeccién sanitaria.

1. Introducéo

A demanda dos atributos de qualidade remete-se as consequéncias danosas gque o consumidor vem sendo exposto, sem contar
com prejuizos econdmicos dos estabelecimentos pela perda de cliente para a concorréncia. A inocuidade de alimentos ficou em evidéncia
em funcdo de muitos casos envolvendo alimentos e riscos a saiide no decorrer dos dltimos anos (Rios, 2012).

As redes de supermercados por também possuirem grande gama de contaminantes, assim como as feiras livres, obtiveram
bastante relevancia para a efetivacdo da Lei com abrangéncia Federal. Segundo Silva eCorreia (2009), supermercados e feiras livres
obtiveram indices varidveis de contaminantes, sendo similares entre as amostras das duas localidades.

No geral, o comércio varejista no Brasil destaca-se pelo otimismo, expectativas e dinamismo no mercado consumidor,
gue advém muitas oportunidades ao setor em questdo. A principio apresenta-se como negocio simples, porém com muita
intensidade detalhes que determinam ganhos e riscos (Serretino, 2012).

A partir desses riscos que vém as preocupacdes, como por exemplo, a questdo da higienizacdo. Esta é fundamental em
qualquer estabelecimento alimenticio, inclusive supermercados.

E necessario a melhoria de alicerces higiénicos estabelecimentos e de fiscalizacdo por parte dos 6rgéos competentes. A
higienizacao é crucial para evitar contaminacdo e futuros problemas a saude relacionados as doencas transmitidas por alimentos
(DTA) (Pinho, 2020).

Aspectos bioldgicos, quimicos ou fisicos estéo relacionados as DTAS e que ocasiona riscos & salde provenientes de
quando sdo expostos aos perigos de contaminacao que gera danos a satide. Pode envolver ingestéo de alimentos ou contaminagao
cruzada que podem ou ndo estar contaminados como por exemplo: alimentos contaminados com substancias toxicas em seu

organismo, microrganismos patogénicos, objetos lesivos e substancias quimicas (Sousa, 2020).
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Segundo Freitas (2018), inclusive a agua utilizada tanto no processamento de alimentos como na higienizacdo de
superficies, utensilios e equipamentos pode ser considerada veiculo para disseminacdo de doencas. Etapas de higienizacdo mal
direcionadas podem gerar consequéncias referentes a seguranca alimentar. Uma questéo intoleravel, é que mesmo que algo nédo
esteja na vista do cliente deve estar limpo, pois do contrério refletird na qualidade do produto (Rios, 2012). Devido a isso, deve-
se manter essa higienizacdo conciliada as boas praticas evitando aparecimentos de micro-organismos e/ou reflexos de
contaminag&o cruzada; como ocorre em carrinhos de supermercados atualmente.

Segundo Macedo (2020), a agua usada em diversos estabelecimentos comerciais de alimentos pode ser fonte de
contaminacdo, sendo assim deve haver controle para atestar seu uso com segurancga biolégica. No caso de uma solucdo
alternativa de abastecimento, a potabilidade deve ser atestada semestralmente, através de laudos laboratoriais.

Além disso ha ainda os riscos a salde humana pela contaminagéo cruzada de alimentos de origem animal. Que pode
ser contaminado por transferéncia de micotoxinas, o que gera um fato relevante para a satde da populagéo (Assis, et al., 2019).

De acordo com Oliveira et al. (2015), é de extrema importancia a pratica de higienizacdo dos carrinhos e cestas de
supermercados, a fim de reduzir a contaminacao dos individuos que fazem uso desses equipamentos, pois tais micro-organismos
sdo agentes de infeccOes tanto superficiais como também invasivas em pessoas suscetiveis.

Segundo Silva e Correia (2009), as boas praticas de fabricacdo sdo fundamentais para o controle de qualidade,
juntamente com treinamentos para colaboradores. As empresas alimenticias, por exemplo, tendem a aprimorar esta implantagéo,
devido ao mercado consumidor e concorréncias. I1sso se da principalmente para evitar a inseguranga alimentar dos seus produtos,
0 que gera um diferencial na area da industria.

A displicéncia com estas praticas efetivamente gera a falta de seguranca alimentar em estabelecimentos alimenticios o
que ocasiona na intervencdo da legislacéo por intermedio da defesa do consumidor. Segundo Gruetzmann (2015), a imposicao
do Cédigo de Defesa do Consumidor obriga o fornecedor a dar informagéo aos consumidores acerca de seus produtos e desta
forma obter beneficios. Sendo assim, o principal objetivo do Legislador é de ter-se & disposicdo no mercado de consumo,
produtos seguros que ndo tragam riscos a salde.

H& também dérgéos relacionados com a produgdo segura dos alimentos como: MAPA (Ministério de agricultura,
Pecuaria e Abastecimento), 0 MS (Ministério da Satde) e a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria).

Diante disso, fazem-se necessarios constantes aperfeicoamentos no controle sanitario em todos os setores de uma rede
de supermercados. As ferramentas legais, as proprias legislacdes, regulamentam os padrdes higiénico-sanitarios que devem ser
seguidos pelo estabelecimento que lida com alimentos (Rios, 2012).

Atualmente a seguranga dos alimentos visa a oferta de alimentos ausentes de agentes que causam risco ao consumidor.
Com isso hd o cumprimento das regulamentacdes instituidas pelas legislacdes e normas vigentes como a Resolu¢do RDC 216
(BRASIL, 2004), que remete 0 Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, a Resolugdo RDC 275
(BRASIL, 2002), que regulamenta Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e o listamento de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagcdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos devem ser avaliados.

Com relacdo a Resolugdo - RDC 216 que aprova o regulamento técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentagdo
em nivel nacional pode ser complementada por érgdos de vigilancia sanitaria estadual, distritais e municipais que visam abranger

requisitos inerentes a realidade local, sendo um apoio para estabelecer coeréncias diante das fiscalizacdes.

2. Metodologia

Neste artigo utilizou-se como metodologia a revisdo bibliografica que consiste na procura de referéncias tedricas para

andlise do problema de pesquisa.
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O presente estudo caracteriza-se quanto ao objetivo que uma pesquisa explicativa tenha como proposito identificar
fatores que determinam ou contribuam para a ocorréncia de fendmenos. Quanto ao delineamento, a pesquisa configura um estudo
bibliografico, estas se caracterizam pelo estudo de materiais ja elaborados. A pesquisa bibliografica também é utilizada para
catalogar as producdes cientificas. Quanto a natureza, o estudo se classifica como qualitativo, pois é procedida uma anélise
sobre o contetido escrito dos artigos, para se averiguar as principais metodologias adotadas nos estudos investigados. A técnica
de coleta é um documentacéo indireta com documentos e bibliografia, juntamente com técnicas de analise de dados qualitativas
(Estrela, 2018).

As referéncias foram baseadas nas publicadas entre 2008 e 2018 contribuindo com a atualizacdo no assunto abordado.
A busca de artigos foi feita na Biblioteca Virtual em Saude (Scielo) e portal da CAPES, utilizando descritores referentes a
higienizacao, rede alimenticia e seguranca de alimentos.

Sendo assim, foram apresentados e discutidos artigos achados na literatura baseados nas palavras-chave pesquisadas. A
principio os resultados de artigos apareceram em uma tabela com a seguinte exposicao: Titulo, referéncia, ano e resultados. Na
sequéncia os artigos foram correlacionados para discussao quanto a tipos de micro-organismos presentes, importancia das Boas

Préticas de Fabricacdo, higienizacao de carrinhos em supermercados e Fiscalizacdo sanitéria.

3. Resultados e Discussao

Tabela 1: Resultados de dados,

DADOS TITULO REFERENCIA ATO RESULTADOS
BRAZIL. Decrdlo H° BRASIL. Deceto B° T Pesquises 2 impremnse mosrem qus cemnhosde
13486, de 03 de oubaheo 13426, de 03 de outohen supenm escedo @ mouse de cybercefé sioobjebos
1 de 2017. dz 2017, mais conteminados porhactées endre miensbos
useibosnn dia o ca.
Arabarin perasioligrs SANTOS elal iy Araliagio perasfoldge: em spemercados e
de hortalicas fetras brres cosfime preseopa. Remltados
rom arcializedas encopirs dosnasamosresperagios, 1 Hedevan
BL Supemmemcadls e contam inades sendo 100% provenientesde femes
2 frares Evres oo murscipdn livees & 20% de supemmercados. O3 parestos
de encorirades foram: cstos de Bafamocha sp.
Salvador-BA Endnlimar 59, Gigrdig 3p, Oocises ndo
espondadus, ovosde anclogomidzos larvas de
nematddzos, ovos de Awaris, deeros e Trcharis
0.
Boas  Priteas  em RIS T.C LK & falts demfomagio delegdario sandldne p 3
spemercados e o2 mecesudad: devm progama de Boas Prifices
1 rentral de emm azenamento whz edabelementos & comprometsr 2
£ ckanbagdn. aualidade dos produtos, & sudde do consumidoe,
akém de sua conflancs ¢ credibilidade.
Ardlsr  dos dsros JCHAMNE, A N. s Bisco beoldgeo pode sr decomesie de
potencias  em um deficifaas na kegenragio do embiende de
i supermercadn lorakzads trabatho Talproblem 2 podevighiler s presenga
natzgio dz Cuibe. e ardm 413 bransmissooes de doengas comoetos
& mosguetns ou de anin a3z pegonhenios.
Marmal de Boes Priticas SLVAL A ds; 100G [tens avaliados apresentaram medequerio aos
de  Fabficerio  pera CORREIA & F K de. requisitos precechdos peles Boes Préteas de
Inddstes fracionsdore de Fehacagio. Seado os mais criticos s que dizem
P Alim erios respedt 4 docum enta (30, seguidosdescondighes
i bignicss semténas dos marsgpuledoses dos
aspertosrelacionedos a0 equipam entos m fveds
2 wlensbos e da prodordo e do bransporte dos
abmentos.

Fonte: Autores (2019).
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Tabela 2: Resultados de dados.

DADOS TITULO REFERENCIA ANO RESULTADOS
Catactetizagio de OLIVEIRA D.B. de. ghal 2015 O esudo confima o dsolamento  de
dlaphylocogous  aureus ataphplococeus aurews. Demostraram que 73
isolados da bars de méo amostas(f2 5%) constatavam presenca, sendo
6 de caminhos e algas de que, desse total 35 amostas (96,7%) foram
cestas e isoladas de caninhos e 40 (33,3%) de cestas. B
upetm ercados de extema importineis a bigerdzagio desses
objetos, & fim de diminuit o5 fseos de
eotatina gio na comunidade.
Direito de informagio do GRUETZMANN, P.Q. 2015 A impodgio do Codign de Defesa do
consutidor & totulagem Consumidat ¢ & principal intengio do
7 e alimentos. Legslador, para que se terhia 4 disposigio no
mercado de consumo, produtos seguros,
corfidveis ¢ que ndo apresenten tiscos & saide
de seus consumidares.
Petfil  daz  demincias FILLA C. 3. 2009 4 maiotia  das  denvncias € aobre
tecebidas pelo Progama supetmercados A razdo pode ser pot atenderen
8 de Alimentos  da v timero maor de clerdes e também por
Viglineis Janitaria de possuitem diversas dreas de manipulagio
Viaméo - R3. predispondo & mais tiscos e mais detnineias,
Ayalbiacio de BORBA, AT 2014 Avaliagio no petiodo de 2001 & 2014 s
iregularidades 100§ servigos de alimentagdo  avtuades pela
servigos de alimentagdo Fisealizagio Sanitda por falta de higene
9 do murdcipio de Bagé ¢ Padatias ¢ Corfetatias apresentaram o maior
elaboracio de Cartitha de petcentual com 54 % dos estabelecimentos
Boas  Pritieas e autuados, seguidos de L6% Supetmercados,
Mardpula o, 12%  Restawantes, 7%  Ajougues, 3%
Merceanias, 4%4 2% Lanchenias e 0% Bares.
LONGO  afima  que J0ARER, F. 203 A empresa ganhiouum a responsabilidade maior
qupesmercados estdo mais por saas aches em funpdo da ordpida
10 expostos dsredes sociais repercussio crada na internet. Nio € uma
guestio de estar nia tede ou ndo, e s das
consequéncias das aches da inatituicio,

Fonte: Autores (2019).

De acordo com os dados 2 e 6 da Tabela 1 e Tabela 2, ambos possuem resultados sobre avaliacdes realizadas no meio

alimenticio. Sendo no dado 2 feita em supermercados e feiras com diversos parasitos encontrados como: cistos de Entamoeba
spp., Endolimax spp, Giardia spp, oocistos ndo esporulados, ovos de ancilostomideos, larvas de nematddeos, ovos de Ascaris,
acaros e Trichuris spp.

Diferente do dado 6 que avaliou barra de méo de carrinhos e alcas de cestas de supermercados, cujo o resultado
encontrado foi a bactéria Staphylococcus aureus. Sendo as amostras do dado 2 coletadas diretamente de hortalicas (alface e
agrido) e do dado 6 amostras advindas de barra de méos de supermercado e alcas de cestas.

Segundo Matos et al. (2012), em um estudo com amostras para identificacdo de fontes de contaminag&o de carne bovina
em estabelecimentos alimenticios resultou com percentual de 100% para Staphylococcus aureus. O que alega a presenca da
bactérianas mdos dos manipuladores em quantidades insatisfatorias, indicando falha ou auséncia do procedimento de lavagem
das maos.

Com relagdo as hortalicas, o estudo de Viera et al. (2010), no Rio Grande do Sul sobre parasitos, revela que os valores
encontrados  refletem condicBes e praticas de cultivo inadequadas do ponto de vista higiénico-sanitario. Dando assim a
importancia para a saude publica, quanto enaltecimento no sistema da vigilancia sanitaria, de modo que haja maior fiscaliza¢do

e consequentemente melhoria da qualidade higiénica, principalmente em feiras livres.
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O dado 1 também afirma que carrinhos de supermercado e mouses de cybercafé sdo objetos mais contaminados por
bactérias entre utensilios usados no dia a dia, isso pode ocorrer devido a contaminac@es urbanas. Segundo Fernandes et al. (2012),
o0 vinculo pode estar associado as barras de 6nibus que disseminam bactérias, fungos e parasitos para seus usuarios, podendo
gerar linhagens bacterianas multirresistentes, o que aumenta o risco de infeccdes.

O dado 4 relata sobre o risco bioldgico advindo da precariedade da higienizagdo em supermercados o que pode viabilizar
a presenga de animais transmissores de doencas como ratos e mosquitos ou de animais peconhentos.

O dado 9 constata que os servicos de alimentacdo séo autuados pela fiscalizagdo sanitaria por falta de higiene e nos
rankings de estabelecimentos os Supermercados ficam em 2° lugar.

De acordo com Pilla (2009), as razdes mais frequentes de denincias estdo relacionadas a inadequada limpeza e/ou
desinfeccdo e/ou problema estrutural, alterages nas caracteristicas organolépticas e presenca de pragas urbanas.

De acordo com Junior (2011), o lado positivo para o controle bioldgico é que além de reduzir a densidade populacional
dos insetos e outras pragas, apresenta baixo impacto ambiental. Sendo esta especifica para os organismos-alvo sem impactar
significativamente os aplicadores e a qualidade dos alimentos produzidos.

Quanto aos dados 3 e 5, estes se referem a diferentes fatos que séo de extrema importancia para o ramo da alimentag&o.
O dado 3 expde que a falta de informagdo acomete a qualidade e credibilidade do estabelecimento. No dado 5 ha relatos de
inadequagdes de boas préaticas que interferem nas condicdes higiénicas sanitérias.

De acordo com Bendini et al. (2012), o prazo de validade é umas das informagdes que o consumidor associa com a
qualidade do alimento, pois interfere na questdo financeira e na salde.

Com relagdo as boas préticas, a selecdo, a capacitacdo, a educacdo dos manipuladores e a avaliagdo das competéncias
devem ser critérios seguidos a risca para o sucesso e alcance de um alimento seguro (Vidal-Martins, et al., 2014).

O dado 3 compadece do dado 7 que frisa o direito da informacdo e rotulagem, sendo que a principal intengdo do
Legislado é que se tenha produtos seguros, confiaveis e que ndo apresentem riscos a salide de seus consumidores.

Levando isso em conta, o dado 8 afirma que 0s supermercados sdo 0s que estdo com maior nimero de dendncias e, que
pode ser devido ao contingente de pessoas ou pelos riscos de manipulacdo. O que correlaciona com o dado 10 referindo 0s
supermercados mais susceptiveis a exposi¢do na internet quanto a casos de mas condutas.

Segundo Zini (2014), a televiséo e a internet sdo os veiculos de midia que conseguem alcancar e atingir o maior nimero
de pessoas ao mesmo tempo. A facilidade de acesso as propagandas televisivas, que possuem apelo audiovisual, faz com que a

televisdo ainda consiga ser superior a internet em termos de audiéncia, cobertura e frequéncia.

4. Conclusao

Em face ao objetivo proposto, pode-se concluir que discutir a importancia da seguranca do alimento e a protecéo do
consumidor na utilizacdo dos carrinhos de supermercado apresentou contribuicbes para importancia das boas praticas de
fabricacdo; estabelecimentos atentos as legislacfes e a preocupacdo com contaminacdo de alimentos.

Com base nos estudos apresentados com comparagao e assimilacao de alguns, é possivel concluir que existe uma relagédo
entre as condicdes higiénico-sanitarias inadequadas com a qualidade microbioldgica insatisfatoria, resultando na contaminagéo.
Seja advinda dos carrinhos de supermercado, mouses de cybercafé, feiras livres, animais em locais alimenticios, contaminacéo
de objetos ou condicgdo higiénica-sanitaria de colaboradores. Para trabalhos futuros a fim de amenizar essa presenca deve-se
incentivar campanhas de higiene pessoal para individuos e ambiental evitando doencas e agravos.

Por outro lado, ainda se faz necessario um acompanhamento em longo prazo de treinamentos em estabelecimentos

alimenticios, para melhor alcance da padronizagdo e controle da qualidade.
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