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RESUMO

O consumo global de pescados vem aumentando nos Gltimos anos devido ao acréscimo da
oferta desta proteina animal e aos beneficios a salde que este consumo acarreta. O acesso ao
pescado e produtos de pescado se da através do comércio varejista de pescados ou peixarias,
cujo CNAE é 4722-9/02. Tendo em vista que ndo ha normativa federal ou estadual, no RS,
que contemple a fiscalizacdo de peixarias e que contenha um checklist especifico para este
ramo de atividade, o objetivo do estudo foi elaborar e validar uma lista de verificacdo de boas
praticas de manipulacédo para peixarias (LVBPMP) que fosse completa, de facil entendimento
e objetiva para auxiliar os fiscais sanitarios municipais nas inspecdes destes estabelecimentos.
Para tanto, foram consultados 11 roteiros de inspecdo sanitaria com foco no comércio
varejista de pescados que contemplaram as esferas municipais, estaduais, federal e uma
normativa internacional, resultando em 1.188 itens analisados. Destes, inicialmente foram
selecionados 74 e divididos em seis blocos conforme a Resolu¢cdo ANVISA 275/2002. Foi
realizado um pré-teste em duas peixarias de Porto Alegre e ap6s, a LVBPMP foi encaminhada
para um comité de seis especialistas, em duas rodadas, para validacdo de face do instrumento,
através de um formulério elaborado no Google Forms, baseado nas sete dimensdes de
avaliacdo. A LVBPMP validada finalizou com 84 itens e foi aplicada por 27 fiscais
municipais em 60 peixarias, contemplando todas as macrorregides de salde do RS, em 22
municipios. Posteriormente a aplicacdo do instrumento, os fiscais preencheram um formulario
elaborado no Google Forms para avaliar a LVBPMP quanto a aplicabilidade, conforme
metodologia de Gunther (2003). Conforme os resultados apresentados, a L\VVBPM mostrou-se
aplicavel nas peixarias do RS, sendo objetiva, completa, com linguagem e vocabulario

apropriado para auxiliar os fiscais sanitarios municipais na fiscalizacdo de peixarias no RS.

Palavras-chave: Vigilancia sanitaria. Peixaria. Lista de verificacao.



Abstract

The global consumption of fish has been increasing in recent years due to the increase in the
supply of this animal protein and the health benefits that this consumption entails. Access to
fish and fish products occurs through the retail trade of fish or fishmongers, whose CNAE is
4722-9 / 02. Bearing in mind that there is no federal or state regulation in RS, which includes
the inspection of fishmongers and that contains a specific checklist for this branch of activity,
the objective of the study was to elaborate and validate a checklist of good handling practices
for fishmongers (LVBPMP) that was complete, easy to understand and objective to assist
municipal health inspectors in the inspections of these establishments. For this purpose, 11
health inspection guides were consulted with a focus on the retail trade of fish that covered
the municipal, state, federal and international standards, resulting in 1,188 items. Of these,
74 were initially selected and divided into six blocks according to ANVISA Resolution
275/2002. A pre-test was carried out in two fishmongers in Porto Alegre and afterwards, the
LVBPMP was sent to a committee of six specialists, in two rounds, for face validation of the
instrument, through a form prepared in Google Forms, based on the seven evaluation
dimensions. The validated LVBPMP ended with 84 items and was applied by 27 municipal
inspectors in 60 fishmongers, covering all health regions of RS, in 22 municipalities.
Subsequent to the application of the instrument, the inspectors filled out a form prepared in
Google Forms to evaluate the LVBPMP as to its applicability, according to the methodology
of Gunther (2003). According to the results presented, the LVBPM proved to be applicable in
fishmongers in RS, being objective, complete, with appropriate language and vocabulary to

assist municipal sanitary inspectors in the inspection of fishmongers in RS.

Keywords: Health surveillance. Fishmonger. Verification list
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1 INTRODUCAO

Conforme dados do The State of World Fisheries and Aquaculture (SOFIA) de 2020,
publicado pela Organizacdo das NacbGes Unidas para a Agricultura e Alimentacdo
(FAO/ONU), o consumo global de pescado aumentou aproximadamente 3,1% anualmente,
entre 1961 a 2017, o que representa quase o dobro do crescimento populacional anual (1,6%)
no mesmo periodo e superior ao consumo de outros alimentos de origem animal (carne, leite e
derivados), com 2,1% de aumento ao ano (FOOD AND AGRICULTURE
ORGAANIZATION OF THE UNITED STATES, 2020).

No Brasil, apesar do aumento da producdo de pescados cultivados, estabilizagdo da
pesca extrativa, acréscimo das importac@es, que resultam no aumento da oferta de pescado, o
consumo per capita brasileiro é de apenas 9,5 kg de pescado por ano, valor abaixo da
recomendacio da FAO que é de 12 kg de pescado por habitante/ano (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE PSICICULTURA, 2020).

Segundo Sartori e Amancio (2012), o pescado é visto como um alimento de grande
importancia para a alimentagdo humana, principalmente, por seu valor nutricional.
Considerado fonte de proteinas de alto valor biol6gico, apresenta balanceamento de
aminoacidos essenciais e vitaminas lipossolUveis, além de conter minerais como célcio,
fosforo e ferro (SARTORI; AMANCIO, 2012). Além disso, apresenta todos os aminoacidos
essenciais, com elevado teor de lisina e a minima quantidade de tecido conjuntivo, o que
favorece a digestibilidade acima de 95%, conforme a espécie, sendo superior a das carnes em
geral e a do leite (OETTERER; REGITANO-d’ARCE; SPOTO, 2006 apud SOARES;
GONCALVES, 2012).

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) recomenda o consumo minimo de duas
porcOes semanais de alguma variedade de produtos da pesca com intuito de suplementar acido
eicosapentaenoico (EPA) e acido docosaexaenoico (DHA), essenciais ao organismo pelos
efeitos cardioprotetores (HELLBERG; DEWITT; MORRISSEY, 2012).

A comercializacdo de pescados é realizada nos comércios varejistas de pescado ou
peixarias. No Brasil, esta atividade econémica esta prevista no codigo nacional de atividade
econémica (CNAE) 4722-9/02, que contempla o comeércio varejista de pescados, crustaceos e
moluscos frescos, congelados, conservados ou frigorificados (INSTITUTO BRASILEIRO DE
GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2021).
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A vigiléncia sanitaria municipal é responsavel pela fiscalizagdo das peixarias a fim de
verificar as condigdes higiénico-sanitarias das instalacbes e equipamentos, a salde dos
manipuladores, bem como a qualidade e inocuidade dos pescados armazenados, beneficiados
e comercializados.

A vigiléncia sanitéria utiliza-se de legislacdes sanitérias para garantir a adequada
fiscalizagdo das peixarias, contudo, ndo ha normativa nacional e/ou estadual, no Rio Grande
do Sul, especifica para este ramo de atividade, fato que dificulta uma inspecao sanitaria
aplicada ao comércio varejista de pescados. Aliado a isto, considera-se o pescado um alimento
altamente perecivel e de facil degradacdo, portanto, de alto risco para o consumidor se
manipulado e comercializado sem cumprir os requisitos minimos de higiene e controle dos
alimentos.

A Comissdo do Codigo Sanitario da Junta da FAO e da OMS definem que a higiene
dos alimentos compreende as medidas preventivas necessarias na preparacdo, manipulacgéo,
armazenamento, transporte e venda de alimentos, para garantir produtos indcuos, saudaveis e
adequados ao consumo humano (ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE, 1968 apud
TANCREDI; MARINS, 2014). O Manual integrado de prevencdo e controle de doencas
transmitidas por alimentos (BRASIL, 2010) define que alimentos seguros sdo produtos
obtidos, preparados, conservados, transportados, expostos a venda ou ao consumo, em
condicdes que garantam o controle de perigos, ou seja, que ndo oferecem riscos ou danos ao
consumidor.

Considerando-se a importancia do consumo de pescados para a saude humana, a
inexisténcia de legislacdo sanitaria especifica para peixarias no Rio Grande do Sul (RS) e o
risco que estes alimentos podem oferecer para o consumidor, o objetivo deste estudo foi
propor uma lista de verificacdo de boas praticas de manipulacdo especifica para peixarias de
facil aplicacdo, atualizada e objetiva para auxiliar as equipes de vigilancia sanitaria

municipais no RS, durante as ac¢Ges de fiscalizagdo destes estabelecimentos.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A revisdo bibliografica foi organizada abordando os temas referentes aos principais
riscos envolvidos no beneficiamento e comercializacdo de pescado, com foco no comércio

varejista de pescado.

2.1 Vigilancia sanitaria e o controle sanitario de alimentos

Entende-se por vigilancia sanitaria:

Um conjunto de ac¢Oes capaz de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a saide e
de intervir nos problemas sanitdrios  decorrentes do  meio
de interesse da salde, abrangendo: o controle de bens de consumo que, direta
ou indiretamente, se relacionem com a salde, compreendidas todas as etapas e
processos, da producéo ao consumo; e o controle da prestagéo de servigos que
se relacionam direta ou indiretamente com a satde (BRASIL, 1990).

A vigilancia sanitaria utiliza-se da inspecdo sanitaria para promover a adogdo de
medidas de fiscalizagdo, orientacdo e correcdo de situagcdes que possam causar danos a salde
da populacdo. Conforme a Resolugdo de Diretoria Colegiada (RDC) da ANVISA n° 207, de
03 de janeiro de 2018, a inspecdo sanitaria € o conjunto de procedimentos técnicos e
administrativos que visa a protecdo da satde individual e coletiva, por meio da verificacdo in
loco do cumprimento dos marcos regulatdrios sanitarios relacionados as atividades
desenvolvidas e as condi¢Bes sanitarias de estabelecimentos, processos e produtos (BRASIL,
2018). Rouquayrol e Almeida Filho (2003) definem ainda, que a inspecao sanitaria deve ser
orientada por conhecimento técnico-cientifico, visando a protecdo da saude individual e
coletiva.

O controle sanitéario de alimentos se da por meio da realizacdo de acGes de fiscalizagdo
em todas as etapas da cadeia de producdo de alimentos, com o objetivo de garantir a
seguranga e a qualidade dos alimentos. Compreende desde métodos subjetivos, como analise
de caracteristicas organolépticas dos produtos, até métodos objetivos como aplicacdo de
instrumentos de verificacdo de boas praticas norteados pela legislacdo sanitaria vigente
durante a inspecdo sanitaria, tais como os checklists, que objetivam uniformizar as
fiscalizagOes, assegurando o direito da igualdade entre os estabelecimentos fiscalizados
(VENDRAMINI; OLIVEIRA; CAMPOQOS, 2014).
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Atualmente, o controle de alimentos é a parte mais descentralizada da vigilancia
sanitéria, ou seja, as equipes das vigilancias sanitarias municipais respondem pelas acdes de
criar e manter atualizado o cadastro de estabelecimentos, executar as inspecfes nos
estabelecimentos que produzem, manipulam, embalam, rotulam, importam, distribuem e
comercializam alimentos. Além disso, também cabe a elas participar de programas de
monitoramento dos produtos, coletando amostras para anélise, e desenvolver agdes educativas
para a populacio em geral (ESCOLA NACIONAL DE SAUDE PUBLICA, 2017).

Um dos ramos de atividade fiscalizados, controlados e regulados pela vigilancia
sanitaria de alimentos sdo as peixarias, as quais comercializam pescados, crustaceos e
moluscos frescos, congelados, conservados ou frigorificados, representadas pelo CNAE 4722-
9/02. Para vias de definicdo, o termo pescado abrange 0s peixes, 0s crustaceos, 0s moluscos,
os anfibios, os répteis, os equinodermos e outros animais aquaticos usados na alimentagédo
humana (BRASIL, 2017a).

2.2 Cadeia de beneficiamento do pescado

A cadeia de beneficiamento do pescado inicia-se com inspecdo sanitaria do pescado,
baseada, principalmente, em observacdes organolépticas e sensoriais para verificar o aspecto,
a consisténcia, a resisténcia e o odor, visando a liberacdo para o comércio varejista e/ou para a
industria alimenticia, em boas condi¢fes higiénico-sanitarias (PRATA, 1999 apud SOARES;
GONCALVES, 2012).

O Decreto 9.013/2017, alterado pelo Decreto 10.468/2020, que dispde sobre o
regulamento da inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal (RIISPOA)
determina os controles oficiais solicitados na inspecdo do pescado fresco, refrigerado e
congelado, que sdo: analises sensoriais, indicador de frescor, controle de histamina nas
especies formadoras, controle de biotoxinas ou de outras toxinas perigosas para saude humana
e controle de parasitas (BRASIL, 2020).

O controle de qualidade na producdo priméria de pescado deve garantir um alimento
seguro e adequado para o consumo humano. A qualidade e inocuidade do pescado estdo
relacionadas com a contaminacgdo por metais pesados, acdo de microrganismos ou de enzimas
enddgenas, toxinas, aminas biogénicas, possiveis alteracdes sensoriais e presenca de parasitos
(HUSS et al., 2004 apud MACHADO et al., 2010).
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O final da cadeia produtiva do pescado é a comercializacdo que ocorre no comércio
varejista de pescados. A extensa cadeia de comercializacdo a que o pescado é submetido
propicia o desenvolvimento de contaminacGes microbioldgicas (GERMANO; OLIVEIRA;
GERMANO, 1998 apud SOARES; GONCALVES, 2012).

Para minimizar as perdas decorrentes de contaminagdo microbiana, a cadeia de
beneficiamento do pescado e seus derivados devem ser de acordo com as boas préaticas de
fabricacdo (na industria) ou de manipulacdo (no comércio), com objetivo de ofertar um
alimento seguro e indcuo aos consumidores. A aplicacdo das boas préaticas na cadeia do
pescado enfoca uma série de procedimentos que garantem as condic¢des higiénicas e sanitérias
ideais do alimento, abrangendo a higiene do manipulador, da instalacdo e dos utensilios; uso
de gelo de qualidade e em quantidade adequada; controle de tempo e temperatura de
manuseio, armazenamento e transporte; controle de pragas, animais domeésticos e
contaminantes, entre outros (BRASIL, 2002).

Devido a atividade de agua elevada, sua composicdo quimica, teor de gorduras
insaturadas facilmente oxidaveis e, principalmente, ao pH préximo da neutralidade, € um dos
alimentos mais suscetiveis a deterioracdo (FORTUNA; FRANCO; BUENO, 2013). Por isso,
necessita de cuidados adequados desde que é capturado até chegar ao consumidor ou a
indUstria transformadora. Para minimizar a deterioracdo do pescado é importante que a
refrigeracdo do produto comece 0 mais cedo possivel na cadeia e que se mantenha ao longo
do processo produtivo (HUSS, 2004).

A deterioracdo do pescado é decorrente da atividade de microrganismos, da atividade
de enzimas autoliticas e da rancificagdo da gordura, resultando na producdo de diversos
compostos, como as aminas biogénicas (LEITAO et al., 1997). Leitdo et al. (1997)
propuseram, através do estudo de Linston (1980 apud LEITAO, 1997), que o processo de
deterioracdo é desencadeado por uma série de eventos que se sucedem, iniciando
imediatamente apds o término do rigor mortis. A duracdo do rigor mortis € diretamente
afetada pela temperatura, pela manipulagéo, pelo tamanho e pelas caracteristicas fisicas do
pescado (SOARES; GONCALVES, 2012). Cribb et al. (2018) consideram que o rigor mortis
é um fator relevante para a qualidade do pescado, pois a quantidade de glicogénio e ATP
presentes no pescado antes do abate esta diretamente relacionada com os procedimentos de
despesca e manuseio nos estabelecimentos de producéo, distribuicdo e do comercio (CRIBB
etal., 2018).
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Huss (1997) define alguns sinais evidentes de deterioracdo: odores e sabores
desagradaveis; formagdo de muco; producdo de géas; coloragdo anormal e alteracBes na
textura. O método de pesca utilizado, a espécie de pescado, a forma de conservacdo e a
maneira de manipular o pescado determinam a intensidade com que se apresentardo 0s sinais
de deterioracdo (ORDONEZ, 2010).

Algumas bactérias habitam o muco superficial, branquias e tubo digestivo dos peixes,
como a Shewanella putrefaciens que utiliza aminoacidos e outras substancias nitrogenadas
ndo protéicas para produzir trimetilamina (TMA), sulfureto de hidrogénio (H.S) e outros
sulfuretos volateis, sdo responsaveis pelos odores e sabores desagradaveis (LINSTON, 1980
apud LEITAO, et al. 1997). Desta forma, para aumentar a vida de prateleira do produto, 0
ideal é que a lavagem e a evisceracdo dos peixes ocorram da forma mais rapida possivel,
ainda no inicio da cadeia de beneficiamento (BARRQOS, 2003).

2.3 Temperatura de conservacéo do pescado

Para fins de esclarecimento e definicdo de parametros dos pescados, consideram-se 0s
padrdes dispostos no RIISPOA:

Art. 333. Para os fins deste Decreto, pescado fresco é aquele que nédo foi
submetido a qualquer processo de conservagdo, a ndo ser pela acdo do gelo,
mantido em temperaturas proximas a do gelo fundente, com excecéo
daqueles comercializados vivos (BRASIL, 2020).

Art. 334. Para os fins deste Decreto, pescado resfriado é aquele embalado e
mantido em temperatura de refrigeracéo.

Paragrafo Unico. A temperatura maxima de conservagdo do pescado
resfriado deve atender ao disposto em normas complementares ou, na sua
auséncia, ao disposto em recomendagdes internacionais (BRASIL, 2020)
Art. 335. Para os fins deste Decreto, pescado congelado é aquele submetido
a processos de congelamento rapido, de forma que o produto ultrapasse
rapidamente os limites de temperatura de cristalizacdo maxima.

§ 1° O processo de congelamento rapido somente pode ser considerado
concluido quando o produto atingir a temperatura de -18°C (dezoito graus
Celsius negativos).

(BRASIL, 2017a).

A utilizagéo de baixas temperaturas durante toda a cadeia do pescado é um dos fatores
extrinsecos mais importantes para reduzir a velocidade das reagBes bioquimicas dos
microrganismos. Diante disso, o congelamento bem como a refrigeragdo estd entre os
métodos de conservacdo mais utilizados para peixe e seus derivados (FENNEMA;
DAMODARAN; PARKIN, 2010 apud SANTOS, 2018).
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Entretanto, ao observar-se o pescado resfriado, considera-se que ndo esté estabelecida
legalmente, em ambito nacional, a temperatura de refrigeracdo. Conforme o paragrafo Unico
do art. 334 do RIISPOA, nestes casos, aceita-se 0 disposto em recomendaces internacionais
(BRASIL, 2020). O Food Safety and Inspection Service - United States Department of
Agriculture (USDA) considera a temperatura compreendida entre 4,4° C e 60°C como zona
critica para a conservagéo de alimentos, favorecendo a multiplicagdo microbiana. Da mesma
forma, determina que a temperatura de refrigeracdo segura para armazenamento de alimentos
seria de 4,4°C ou menor. O Codex Alimentarius indica que a instalacdo de armazenamento do
pescado refrigerado deve garantir a temperatura do peixe de 0°C a 4°C (HUSS, 2004). No
Brasil, a orientacdo repassada pela Associacdo Brasileira de Supermercados e pela Secretaria
Especial de Pesca e Aquicultura é que o pescado refrigerado seja comercializado na
temperatura entre 0° e 3°C (BRASIL, 2007; RIBEIRO et al., 2018).

Para peixes congelados utiliza-se a Instru¢cdo Normativa n® 21, de 31 de maio de 2017,
que regulamenta o peixe congelado como o produto obtido de matéria-prima fresca, resfriada,
descongelada ou congelada, de espécies de peixes oriundas da pesca ou da aquicultura,
submetido ao congelamento rapido na sua apresentacéo final (BRASIL, 2017b). Além disso,
também estabelece que o peixe congelado deva ser mantido a temperatura nao superior a 18°C
negativos e que ndo deve apresentar impurezas ou substancias estranhas de qualquer natureza
(BRASIL, 2017b).

Da mesma forma, a Portaria n® 185, de 13 de maio de 1997, é a legislacdo especifica
para peixe fresco, que determina que peixe fresco é todo o produto obtido de espécimes
saudaveis e de qualidade adequada para o consumo humano, convenientemente lavado e que
seja conservado somente pelo resfriamento a uma temperatura proxima a do ponto de fusao
do gelo (BRASIL, 1997). Classificam-se em peixe fresco inteiro (inteiro e lavado) e peixe
eviscerado fresco (produto do peixe fresco, apés remogdo das visceras, com ou sem cabeca,
nadadeiras ou escamas) (BRASIL, 1997).

2.4 Perigos fisicos, quimicos e microbioldgicos do pescado

Perigo é definido como agente biologico, quimico ou fisico presente no alimento ou
condicdo do alimento com potencial para causar efeitos adversos & satide (ORGANIZACAO
PAN-AMERICANA DA SAUDE, 2006). Da mesma forma, o risco é definido como a

probabilidade de ocorréncia de um efeito nocivo para a satde humana. Quando se considera a
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higiene e seguranca do pescado, é imprescindivel conhecer o risco associado ao seu consumo
e os perigos em causa (ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA SAUDE, 2006). Na
cadeia de processamento do pescado, os perigos podem ser introduzidos desde a captura até a

venda ao consumidor final.

2.4.1 Perigos microbioldgicos

No processamento de pescados, os perigos biolégicos tém origem no homem, nos
animais ou no ambiente. Entretanto, o potencial para o desenvolvimento de microrganismos é
maior em alimentos expostos a temperaturas que permitam sua multiplicagdo. A
contaminacdo do pescado acontece na linha de producéo através de colaboradores com méaos e
bracos lesionados ou por secrecGes provenientes de infeccdes respiratorias. Também ocorre
através do contato com superficies contaminadas (COUTINHO; CALIXTO, 2018 apud
CRIBB, 2018).

A qualidade microbiologica do gelo utilizado na conservacdo do pescado €
considerada outro fator importante para evitar a contaminacdo do produto (VIEIRA, 2003
apud SOARES; GONCALVES, 2012). Na conservacdo do pescado, o gelo tem a finalidade
de diminuicdo da temperatura, manutencdo da umidade e, através da &gua de derretimento
deste gelo, manter a superficie do pescado constantemente asseada, evitando o acumulo de
muco e sujidades sobre o produto. A principal funcdo do gelo € manter a temperatura deste
produto a valores préoximos de 0°C, o que diminui ou retarda a atividade enzimatica e o
crescimento de microrganismos, responsaveis pela deterioracdo do pescado (AVDALOV,
2012).

De acordo com Avdalov (2012), recomenda-se que o gelo seja utilizado na proporcéo
de 1:1 (gelo e pescado), disposto por cima e por baixo do pescado, aumentando a superficie
de contato. Aléem disso, deve ser reposto a medida que vai derretendo. Ele pode ser usado
diretamente sobre o produto ou misturado com agua, o que amplia seu contato com o pescado.
Ao utilizar agua, a proporcdo recomendada € uma parte de 4gua, uma de gelo e outra de
pescado. O RIISPOA determina que o gelo utilizado na conservagdo do pescado deva ser

oriundo a partir de agua potavel ou agua do mar limpa (BRASIL, 2017a).

2.4.2 Perigos fisicos
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Frequentemente alvo de reclamacBes pelos consumidores, os perigos fisicos nos
alimentos resultam do aparecimento inadequado de objetos estranhos no produto que podem
causar danos ao consumidor como cortes, asfixia, lesbes dentarias e/ou traumatismos.
Normalmente, sdo oriundos das etapas de manipulacdo através de objetos dos colaboradores,
cabelos, utensilios de corte. Em outras situa¢des, advém diretamente da matéria-prima, como
pedras, espinhos (BAPTISTA; LINHARES, 2005 apud GUERRA, 2015).

De acordo com a Autoridade de Seguranca Alimentar e Economica (2009) os
principais perigos fisicos em pescados sdo substancias estranhas provenientes do mar, dos
materiais de captura (redes, anzois, pedras) ou ainda da manipulagdo durante o processamento

(objetos de adorno pessoal, pedacos de latas ou do equipamento).

2.4.3 Perigos quimicos

Perigos quimicos sdo definidos como contaminantes naturais ou sintéticos,
provenientes ou ndo do meio ambiente, com niveis de toxicidade diferentes entre si, cuja
presenca acima dos niveis aceitaveis no produto acabado pode comprometer a qualidade e
inocuidade do alimento (ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA SAUDE, 2006).

No pescado, as biotoxinas marinhas sintetizadas por microalgas sédo consideradas
perigos quimicos. A histamina, em funcdo do seu potencial alergénico, é a amina biogénica
mais estudada do pescado, formada através da descarboxilacdo enzimatica bacteriana da
histidina, um aminoéacido presente em grandes quantidades nos peixes elasmobranquios
(FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION, 1995 apud RODRIGUES, 2012). A
descarboxilacdo da histamina ocorre quando as condicfes de manuseio e estocagem Sao
inadequadas, como a manutencdo do pescado em temperatura inapropriada (CARMO et al.,
2010 apud RODRIGUES, 2012). Por ser considerada termoestavel, esta presente até mesmo
apos processo de esterilizagdo comercial. O Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento define que as aminas biogénicas devem ter valores inferiores a 30mg de
nitrogénio para cada 100g de tecido muscular (BRASIL, 2017a).

A contaminacdo do pescado por metais pesados através de residuos de produtos
utilizados na producéo agricola ou pecuaria, como agrotoxicos e medicamentos veterinarios,
também caracteriza um perigo quimico. Os niveis de mercario tém aumentado na atmosfera,
onde é transportado pela 4gua da chuva, ocasionando a contaminagdo dos oceanos, rios e

lagos. Através da presenca de nutrientes organicos e microrganismos especificos, o mercurio
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é transformado em metilmercurio (MeHg), o qual sofre bioacumulagdo na cadeia alimentar, se
ligando as proteinas dos animais e plantas aquéticas, podendo levar a intoxicacdo dos
consumidores que se alimentarem da carne desses animais (PARANA, 2019).

Residuos farmacoldgicos de descargas hospitalares nas redes urbanas de &gua
contribuem para a contaminacdo do meio aquético e consequentemente, na contaminacao
quimica do pescado (AURELIEN et al., 2013). Além do risco apresentado pela toxicidade, a
presenca de antibidticos no meio ambiente e nos animais pode contribuir para a criacdo de
resisténcias antimicrobianas, tornado o tratamento com estes medicamentos ineficaz para
humanos (VENDRAMINI; OLIVEIRA; CAMPOS, 2014 apud MARINS; TANCREDI,
GEMAL, 2014).

2.5 Doencas transmitidas pelo consumo de pescado

Segundo a OMS, as doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) abrangem
enfermidades do mais amplo espectro e resultam da ingestdo de alimentos contaminados com
microrganismos ou produtos quimicos, sendo considerado um problema crescente de salde
publica (BRASIL, 2010).

Como exemplos de microrganismos capazes de causar doengas através do consumo do
pescado estdo Clostridium perfringens, Escherichia coli, Vibrium cholerae, Staphiloccocus
aureus, entre outros (HUSS, 1997). Conforme National Seafood HACCP Aliance for Training
and Education (2002), um aumento de temperatura de 5°C — 10°C durante a estocagem,
beneficiamento, transporte e exposicdo a venda do pescado ocasiona o crescimento lento
destes patdgenos. Por esta razdo € importante a manutencdo de estruturas que possibilitem a
limpeza e desinfeccdo apropriada, e que ndo sejam uma fonte de contaminacdo para oS
géneros alimenticios.

Novotny et al. (2004 apud SANTIAGO, 2013) afirmam que o pescado deve ser
considerado um alimento de alto risco devido a possivel contaminacdo por bactérias dos
géneros Clostridium botulinum tipo E e Vibrio parahaemolyticus. Huss et al. (1997)
classificou as bactérias patogénicas transmitidas por pescados em trés niveis de acordo com a
origem e etiologia: provenientes do ambiente aquéatico, do ambiente em geral e as que tem o
homem ou animais como reservatorios.

A contaminagdo do pescado por bactérias oriundas dos humanos geralmente decorre

da falta de higiene pessoal durante o processamento. Os géneros Streptococcus spp. €
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Staphylococcus aureus estdo comumente presentes nas mucosas e superficies da pele dos
manipuladores de alimentos. Ao entrar em contato com o pescado, tem um ambiente propicio
para a sua multiplicacdo (GERMANO; GERMANO, 2011).

As Dbactérias do género Shigella e Salmonella também sdo decorrentes da
contaminagdo humana (HUSS, 1997). Conforme o Huss et al. (2004), apesar desta
contaminacgédo ser a menos frequente no pescado, ndo deve ser ignorada pela populagdo que
consome peixes crus. Por desenvolverem-se mais rapidamente em temperatura acima de 5° C,
geralmente multiplicam-se de forma acelerada e induzem a deterioracdo do pescado de forma
mais rapida. Desta forma, o produto fica com odores e sabores alterados, inibindo seu
consumo.

Em relacdo ao ambiente aquatico, o Vibrio parahaemolyticus € comum em ambientes
marinhos, principalmente em regides costeiras e pode estar associado a processos infecciosos
do pescado, afetando particularmente as criacdes de camardo e ostras. Causa disenteria no
homem, ap6s consumo de peixe in natura, mariscos, camarfes e ostras. A espécie Vibrio
cholerae, de origem humana, atinge as 4guas marinhas, dos rios e lagos através dos despejos
de esgotos, contaminando 0s animais aquaticos. Desta forma, ostras, mariscos e caranguejos
sdo veiculos naturais desta bactéria por serem animais filtradores, bioacumulando estes
patégenos. (GERMANO; GERMANO, 2011)

C. botulinum é um agente bacteriano produtor de toxinas, das quais algumas sao
patogénicas para 0s seres humanos. A toxina do tipo E é a mais frequentemente encontrada
nos produtos de pesca, classificada como ndo proteolitica sensivel ao calor e ao cloreto de
sodio, além de psicotolerantes. Tecnologias utilizadas na embalagem do pescado que retiram
ou diminuem o oxigénio do meio, como embalagens a vacuo ou em atmosfera modificada,
também podem influenciar no aparecimento da toxina botulinica. (FOOD AND DRUG
ADMINISTRATION, 2019).

Nos seres humanos, causa a doenca denominada botulismo, responsavel por acarretar
desde sintomas gastrointestinais ate disturbios neurolégicos, dependendo da dose e do tipo da
toxina ingerida (HUSS, 2004). A toxina pode ser identificada no pescado enlatado, cru,
defumado, salgado ou que tenha sofrido tratamento térmico insuficiente; entretanto, a
presenca da toxina ndo altera as caracteristicas organolépticas do produto, ndo sendo
observados quaisquer indicios de alteragdo de odor, sabor e aparéncia (FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION, 2003).
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A National Seafood HACCP Aliance for Training and Education (2002) considera o
controle de temperatura essencial para evitar o crescimento e multiplicacdo do C. botulinum,
sendo o congelamento um dos métodos de conservacdo que inibe a formacdo de toxina
botulinica (NATIONAL SEAFOOD HACCP ALIANCE FOR TRAINING AND
EDUCATION, 2002). Ainda, pondera que temperaturas de beneficiamento, conservagédo e
exposicdo de venda no varejo ligeiramente acima de 3,3° C favorecem a formagéo de toxina
botulinica nos peixes (NATIONAL SEAFOOD HACCP ALIANCE FOR TRAINING AND
EDUCATION, 2002).

Alguns agentes virais, como o virus da hepatite A e outros gastroentéricos, como
Adenovirus, também representam um perigo bioldgico, principalmente em areas de criacdo de
moluscos bivalves. O estado de Santa Catarina é o maior produtor deste pescado, tais como
ostras, mariscos e mexilhdes. Tradicionalmente, cultiva-se o habito do consumo destes
produtos crus o que representa um risco bioldgico, pois 0os moluscos bivalves sdo animais
filtradores que podem reter e acumular cargas virais presentes nas aguas contaminadas
(BOSCH et al., 2008 apud PRADO; MIAGOSTOVICH, 2014).

Muitas das parasitoses de ocorréncia frequente no pescado sdo consideradas zoonoses.
Entre estas, citamos a anisaquiase, a eustrongilidiase, a capilariase, a fagicolose, a
clonorquiase e a difilobotriase (OKUMURA; PEREZ; ESPINDOLA FILHO, 1999). Dentre
0s nematddeos mais encontrados no pescado e causadores de zoonoses estdo 0s géneros
Anisakis spp., Pseudoterranova spp., Eustrongylides spp. e Gnathostoma spp. O cestddeo de
pescado frequentemente relacionado a zoonose & do género Diphyllobothrium spp., e
representando a classe dos trematodeos, estdo o Chlonorchis sinensis, Opisthorchis spp.,
Heterophyes spp., Metagonimus spp., Nanophyetes salmincola, Phagicola longa e
Paragonimus spp (HUSS, 1997).

O consumo de peixe cru ou incompletamente defumado, conservados e cozidos € a
principal forma de transmissdo destes parasitas aos seres humanos (FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION, 2003).

2.6 Consumo de peixe cru

Popularmente conhecidos como "sushis™ e "sashimis”, o consumo de pratos tipicos da

culinaria oriental tem se expandido nos Gltimos anos, no Brasil (PATROCINIO, 2009 apud
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AZEREDO; DUTRA, 2018). Correia e Roncada (1997) definem sushi por pedacos de peixe
cru envoltos por arroz especial e sashimi, por pedacos de peixe cru cortados finamente.

Apesar do consumo de peixes associar-se a uma fonte rica de nutrientes como acidos
graxos de cadeia, os alimentos oferecidos pela culinaria japonesa a base de peixe cru também
podem causar riscos a saude da populacdo (AZEREDO, DUTRA, 2018). Por ser um alimento
altamente perecivel e pelo seu preparo ocorrer essencialmente de forma manual, o potencial
de contaminacéo deste produto torna-se agravado (HUSS; REILLY; EMBAREK, 2000).

Conforme Azeredo e Dutra (2018), as falhas nas boas praticas de manipulacdo, como
as que ocorrem no armazenamento a frio da matéria-prima de forma incorreta e durante o
processo de elaboragdo destes alimentos, sdo exemplos de riscos em potencial para os
consumidores. A manipulacdo do pescado, poOs-captura, deve ocorrer cuidadosamente,
obedecendo as boas praticas de manipulagdo, pois microrganismos presentes nas superficies,
guelras e visceras do animal pode favorecer a contaminacdo da carne (HUSS; REILLY;
EMBAREK, 2000).

A falha na conservacdo da matéria-prima, como em condicdes inadequadas de
temperatura, associado ma higienizacdo de maos de manipuladores, equipamentos e
utensilios, favorece a contaminacdo da matéria-prima de alimentos a base de pescado cru,
como sushis e sashimis, ocasionando doencas de transmissdo alimentar nos consumidores
(SATO, 2017).

Para Huss, Reilly e Embarek (2000), ha sérias preocupacfes quanto ao consumo de
peixe cru, devido a presenca de perigos bioldgicos e quimicos intrinsecos, como a presenca de
espécies patogénicas do género Vibrio spp. e Aeromonas spp., as quais podem estar
naturalmente presentes na dgua e consequentemente, contaminar os peixes antes mesmo da
captura. A prevencdo da contaminacao pré-captura do pescado € praticamente inviavel, tendo
em vista que o habitat natural, na maioria das vezes, ndo pode ser modificado. Portanto, a
contaminacdo quimica com biotoxinas e por bactérias patogénicas oriundas deste habitat, por
exemplo, estardo constantemente presentes nos peixes que habitam estas dguas (MARTINS,
2006).

Além disso, o consumo de peixe cru esta associado a transmissdao de algumas
zoonoses, dentre elas: anisaquiase, eustrongiliase, a capilariase, a fagicolose, a clonorquiase e
a difilobotriase (BARROS et al, 2006 apud MAGALHAES et al, 2012).

2.7 Legislacao sanitéria aplicavel as peixarias
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No contexto nacional e estadual, existem conflitos de entendimento entre os 6rgdos
reguladores sobre a competéncia de fiscalizacdo do comércio varejista de pescados,
principalmente devido as atividades desenvolvidas nas peixarias.

Conforme o Decreto Estadual 23430/74, no Art. 455, paragrafo primeiro, as peixarias
devem ter dependéncia e instalacOes para descamacao, esfola, evisceracao e filetagem, sendo
competéncia da vigilancia sanitaria o licenciamento e fiscalizacdo (RIO GRANDE DO SUL,
1974). Entretanto, no paragrafo terceiro do Art. 19 do Decreto 10.468/2020, que regulamenta
as unidades de beneficiamento de pescado e produtos de pescado, fiscalizados e registrados
no servico oficial de inspecdo, também estdo previstas as atividades de recepcdo, lavagem do
pescado recebido da producdo primaria, manipulacdo, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e a expedicdo de pescado e de produtos de pescado, podendo realizar também
sua industrializacdo e o recebimento, a manipulacdo, a industrializacdo, o acondicionamento,
a rotulagem, a armazenagem e a expedicao de produtos ndo comestiveis (BRASIL, 2020).

Sendo assim, as peixarias e as unidades de beneficiamento de pescados realizam
atividades semelhantes e sdo regulamentadas por o6rgdos distintos, gerando duplicidade de
fiscalizacdo e normatizacdo, o que confunde o consumidor, o setor regulado e os proprios
agentes de fiscalizacdo.

Legalmente amparado pelo Art. 4° da Lei 1283/50 (BRASIL, 1950), alterada pela Lei
7889/89 (BRASIL, 1989), estdo elencados os 6rgdos competentes para fiscalizacdo de
produtos de origem animal e estabelecimentos processadores, sendo eles o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, as Secretarias Estaduais e Municipais da Agricultura e
0s Orgaos de saude publica dos Estados, dos territorios e do Distrito Federal. Entretanto, aos
ultimos cabe somente a fiscalizacdo dos estabelecimentos comerciais atacadistas e varejistas
de produtos de origem animal (BRASIL, 1989 apud CARVALHO, 2004).

Determinado pelo mesmo dispositivo legal, no seu Art. 6° consta a proibicdo da
duplicidade de fiscalizacdo industrial e sanitaria em qualquer estabelecimento industrial ou
entreposto de produtos de origem animal, que sera exercida por um Unico 6rgdo (BRASIL,
1950 apud CARVALHO, P. B., 2004).

Desta forma, mesmo que existam embates juridicos e cientificos referentes a
revogacdo tacita da Lei 1283/50 (BRASIL, 1950) pela Constituicdo Federal (BRASIL, 1988),

entende-se atualmente que a fiscalizacdo das industrias e entrepostos de produtos de origem
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animal compete a pasta da agricultura e, as casas atacadistas e varejistas de produtos de
origem animal, a pasta da satde (CARVALHO, P. B., 2004).

Sendo as peixarias classificadas como comércios varejistas de pescados, considera-se
entdo, que a fiscalizacdo e a regulamentacdo cabem a vigilancia sanitaria, sendo proibidas as
atividades de industrializagcdo de pescado (salga, cozimento, prensagem, defumacéo) nestes
estabelecimentos, cuja normatizagdo é determinada pelo MAPA e 6rgéos afins.

A legislacdo sanitaria vigente para peixarias no RS é o Decreto Estadual 23.430/74
(R10 GRANDE DO SUL, 1974), que regulamenta a Lei n° 6.503 de 22 de dezembro de 1972
(RIO GRANDE DO SUL, 1972), o qual ndo possui lista de verificagdo em anexo. As
definicBes e os procedimentos especificos sobre peixarias constantes na legislacdo vigente

Sao:

Art. 455 - As peixarias sdo estabelecimentos de armazenamento,
beneficiamento e venda de pescado, estando sujeitas as disposigdes deste
Regulamento que Ihes forem aplicaveis.

81° As peixarias que beneficiem o pescado devem dispor, obrigatoriamente,
de dependéncias e instalacbes para descamacdo, esfola, evisceragdo e
filetagem.

§2° Os equipamentos, utensilios, recipientes e instrumentos devem obedecer
as exigéncias sanitarias higiénicas e sanitarias.

83° As peixarias podem proceder a entrega do pescado a domicilio,
observadas as exigéncias deste Regulamento.

Art. 456 - As peixarias é proibida a industrializacdo do pescado, inclusive a
salga, prensagem, cozimento e defumacdo (RIO GRANDE DO SUL, 2019).
8 1° - Poderdo, todavia, as peixarias, comercializar produtos de pescado
industrializados, desde que oriundos de estabelecimento licenciado para tal
finalidade.

§ 2° - E proibida a abertura e o fracionamento das embalagens de pescado
pré-embalado e congelado.

Art. 457 - O pescado deve ser mantido sob refrigeracdo ou congelamento,
conforme o caso, em dispositivos dotados de producdo e regulagem
automaticas de frio.

Paragrafo Unico. E expressamente proibido manter o pescado em exposicao
fora dos locais que preencham as exigéncias deste Art., sendo o tempo
necessario para sua limpeza, descamagcdo, esfola, evisceracdo ou filetagem.
Art. 458 - As escamas, visceras e demais residuos de pescados devem ser
guardados em recipientes adequados, retirados diretamente ou mais vezes,
caso Necessario.

(RI0 GRANDE DO SUL, 1974, p. 135-136).

Recentemente, o Decreto n° 54.910/19 (RIO GRANDE DO SUL, 2019) alterou os Art.
242 e 456 do Decreto 23.430/74 (RIO GRANDE DO SUL, 1974), os quais estdo diretamente
relacionados na regulamentacdo do comércio varejista de pescados. A primeira alteracdo

refere-se a exigéncias estruturais (piso, paredes, pia e instalacfes frigorificas) e a segunda, a
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proibicdo de atividades industriais nas peixarias, como salga, prensagem, cozimento,
defumacédo (RIO GRANDE DO SUL, 2019).

Desta forma, legalmente, no RS, quanto as formas de apresentacdo do pescado
comercializado nas peixarias, permite-se o pescado resfriado, congelado ou fresco. Os
pescados e produtos de pescado que passaram por processamento industrial podem ser
vendidos nas peixarias, desde que oriundos de estabelecimentos registrados nos Orgaos
competentes da agricultura.

Considerando que a atual legislacdo sanitaria no RS para fiscalizagdo de comércio
varejista de pescado é escassa e ndo possui lista de verificacdo de boas praticas, as vigilancias
sanitarias municipais acabam por utilizar outras normativas que os auxiliem durante a
inspecdo destes estabelecimentos comerciais.

Cita-se, como exemplo, o Anexo | da Portaria Estadual n° 78/09 (RIO GRANDE DO
SUL, 2009) que aprova a "Lista de Verificagdo em Boas Préticas para Servicos de
Alimentacdo, as Normas para Cursos de Capacitacdo em Boas Préaticas para Servicos de
Alimentacdo e da outras providéncias”. Tem como ambito de aplicacdo os servicos de
alimentacdo que realizam algumas das seguintes atividades: manipulacdo, preparacéo,
fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de
alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias,
cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias,
restaurantes, rotisserias e congéneres (BRASIL, 2004), além dos servicos de alimentacdo
definidos como prestadores de servicos de alimentacdo para eventos, minimercados e
supermercados, ambulantes e feirantes que preparam e/ou manipulem alimentos de risco,
cozinhas de instituicdes de longa permanéncia para idosos, instituicbes de ensino e demais
locais que manipulem alimentos de risco (RIO GRANDE DO SUL, 2009).

Entretanto, as peixarias sdo comércios varejistas de pescados, portanto, ndo sao
considerados servicos de alimentacdo. Desta forma, ha o impedimento legal da utilizacdo do
Anexo | da Portaria SES/RS 78/09 (RIO GRANDE DO SUL, 2009) durante as acdes de
fiscalizacdo da vigilancia sanitéaria nas peixarias.

Alternativa também utilizada pela fiscalizagdo é o anexo Il da Resolu¢cdo RDC
ANVISA 275/02, que contempla uma lista de verificacdo (BRASIL, 2002). O escopo desta
legislagdo dispde sobre o “Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a

Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
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Produtores/Industrializadores de Alimentos”, sendo aplicavel aos estabelecimentos
processadores/industrializadores nos quais sejam realizadas algumas das seguintes atividades:
producdo/industrializacdo, fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos
industrializados (BRASIL, 2002). E considerado um instrumento bastante genérico, pois se
aplica a todos os ramos de atividade industriais de alimentos que ndo tenham legislacéo
especifica.

A aplicacdo da lista de verificacdo da Resolucdo RDC ANVISA 275/02 (BRASIL,
2002) acaba por suprir algumas necessidades da falta de um instrumento especifico, pois
contempla itens gerais de boas praticas de fabricacio como higiene de utensilios e
equipamentos, potabilidade da &gua, controle de pragas e higiene dos manipuladores, comuns
a todas as atividades de manipulacdo de alimentos. Contudo, ndo contempla questdes
importantes que devem ser observadas durante a inspecdo sanitaria de uma peixaria, tais
como: controle da temperatura de recebimento, armazenamento, manipulacao e exposicédo do
pescado, qualidade sanitaria do gelo, caracteristicas organolépticas do pescado (odor,
coloracdo), os quais sdo considerados imprescindiveis durante a inspecdo nestes
estabelecimentos. Caso a peixaria ndo esteja cumprindo com estas exigéncias, providéncias
imediatas devem ser tomadas pela fiscalizagdo sanitaria para minimizar o risco sanitario.
Entretanto, por ndo estarem contemplados nas listas de verificacdo usuais, podem passar
despercebidos durante uma inspec¢do sanitaria.

Cruz (2014) descreve em seu estudo que uma das principais limitacdes encontradas na
fiscalizacdo sanitaria € a subjetividade associada a avaliacdo, uma vez que € dependente da
percepcdo e das experiéncias prévias do observador, e é por este motivo, varidvel. A
determinacdo sobre as condicdes higiénico-sanitarias do estabelecimento ainda depende muito
da avaliacdo do fiscal que esta preenchendo este instrumento, pois hd apenas um padrdo
considerado como ideal, que podera ser interpretado de diferentes formas pelos varios fiscais,
através da forma como compreendem e aplicam a legislagéo vigente. (PEREIRA, 2011).

2.8 Lista de verificagdo

Conforme Brasil (2002) apud Walter, Aradjo e Hora (2017) a lista de verificacdo
(checklist) € um instrumento padronizador de avaliacdo de procedimentos, baseado no
conceito de risco probabilistico, a qual auxilia no diagndstico sanitario do estabelecimento,

minimizando a subjetividade dos agentes avaliadores. E comumente utilizada em programas
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de boas préticas de indUstria de alimentos e em servicos de alimentagdo, sendo constituida por
itens que necessitam ser monitorados nos estabelecimentos, conforme as exigéncias legais,
como: as condicdes estruturais e de higienizacdo das instalacGes, equipamentos e utensilios do
estabelecimento, higiene e comportamento dos manipuladores, qualidade e controle de
matéria-prima, tratamento de residuos, embalagem, rotulagem e controle de qualidade do
produto final (STEDEFELDT et al., 2013 apud ACHILES et al. 2017, TONDO; BARTZ,
2019).

O uso frequente de listas de verificacdo para avaliar servicos de alimentacdo direciona
para aspectos relevantes durante as ages de vigilancia sanitéria, auxiliando nas tomadas de
decisdes que visam intervencdes higiénico-sanitarias, o que favorece as condicBes de
seguranca do alimento (DA CUNHA et al., 2013 apud RODRIGUES et al., 2020).

Para o preenchimento desta ferramenta, geralmente, utiliza-se variaveis dicotbmicas
com indicadores, atribuidos como “conforme” e “ndo conforme”, que demonstram o
atendimento ou ndo a legislacdo sanitaria, porém, sem a avaliacdo de criticidade dos itens
verificados (VITERBO et al., 2020).

Conforme Pereira (2011), a avaliacdo final e as medidas corretivas que serdo aplicadas
em um estabelecimento baseiam-se na lista de verificacdo preenchida durante as vistorias,
pois a partir do uso correto destes instrumentos, é possivel perceber onde se concentram o
maior nimero de ndo conformidades, fazendo uma avaliacdo preliminar das condicdes
higiénico-sanitarias do estabelecimento. A partir deste diagnostico, € possivel determinar
acOes corretivas para adequacdo dos requisitos, buscando a redugdo de riscos que possam
comprometer a seguranca dos alimentos e a saude do consumidor (GENTA; MAURICIO;
MATIOLI, 2005 apud MARIANO; MOURA, 2008).

Entretanto, no caso da utilizacdo de listas de verificacdo extensas, o preenchimento
torna-se moroso e demorado, ndo sendo vidvel a sua execugdo durante uma inspecéo, seja por

qual motivo esta tenha sido realizada (CRUZ, 2014).

2.9 Fraudes em pescado

De acordo com o paragrafo Unico do Art. 504 do RIISPOA (BRASIL, 2020), sdo
considerados matérias-primas ou produtos fraudados, aqueles que sofreram adulteracdo ou

falsificagéo, tais como:

| - adulteracdes:
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a) as matérias-primas e os produtos que tenham sido privados parcial ou
totalmente de seus componentes caracteristicos em razdo da substituicdo por
outros inertes ou estranhos, ndo atendendo ao disposto na legislacdo
especifica;
b) as matérias-primas e os produtos com adicdo de ingredientes, de aditivos,
de coadjuvantes de tecnologia ou de substancias de qualquer natureza com o
objetivo de dissimular ou de ocultar alteracGes, deficiéncias de qualidade da
matéria-prima, defeitos na elaboracdo ou de aumentar o volume ou o peso do
produto;
c) os produtos que na manipulagdo ou na elaboragdo tenham sido
empregados matérias-primas ou ingredientes impréprios ou que ndo atendam
ao disposto no RTIQ ou na formulagdo indicada no registro do produto;
d) os produtos em que tenham sido empregados ingredientes, aditivos ou
coadjuvantes de tecnologia diferentes daqueles expressos na formulacéo
original ou sem prévia autorizacdo do Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal; ou
e) os produtos que sofram alteracGes na data de fabricacdo, na data ou no
prazo de validade;

Il - falsificagdes:
a) quando tenham sido utilizadas denominacdes diferentes das previstas
neste Decreto, em normas complementares ou no registro de produtos junto
ao Departamento de Inspecédo de Produtos de Origem Animal;
b) os que tenham sido elaborados, fracionados ou reembalados, expostos ou
ndo ao consumo, com a aparéncia e as caracteristicas gerais de outro produto
registrado junto Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal e
gue se denominem como este, sem gue 0 seja;
c) quando o rétulo do produto contenha dizeres, gravuras ou qualquer
expressdo que induza o consumidor a erro ou confusdo quanto & origem, a
natureza ou a qualidade do produto ou lhe atribua qualidade terapéutica ou
medicamentosa;
d) os que tenham sido elaborados de espécie diferente da declarada no rétulo
ou divergente da indicada no registro do produto; ou
e) os que ndo tenham sofrido o processamento especificado em seu registro,
expostos ou ndo ao consumo, e que estejam indicados como um produto
processado. (BRASIL, 2020)

Conforme dados da organizagdo internacional “Oceana”, as fraudes com pescado
podem ocorrer de diversas formas, como alteracdo no peso das embalagens de pescado
comercializadas, falsificacdo da real origem de um peixe na sua rotulagem ou substituicdo de
especies, onde um peixe de baixo custo é vendido como um mais caro, além do glaciamento
ndo compensado e a adicéo de aditivos. Atraves da fraude de substituicdo de espécies, peixes
capturados ilegalmente podem ganhar uma nova identidade e entrar no comércio legal de
pescados (OCEANA, 2020). Para Nollet e Toldra (2010), o esgotamento de espécies mais
apreciadas pelos consumidores, a ampla variedade de espécies de peixes, o dificil diagnostico
diferencial e a falta de conhecimento taxonémico, favorecem a ocorréncia desta modalidade

de fraude.
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Pardo, Jimenez e Pérez-Villareal (2016) afirmam que a fraude por troca de espécies
e por erro de rotulagem sdo as mais frequente ao nivel mundial, principalmente nos paises
europeus, nos quais espécies como bacalhau, salmonideos e peixes cartilaginosos sédo
frequentemente substituidos por peixes de menor valor. No Brasil, conforme pesquisa
realizada por Carvalho et al (2011), aproximadamente 80% das espécies de peixe
comercializadas em supermercados da cidade de Belo Horizonte, estavam com a rotulagem
incorreta.

Por ser um alimento perecivel, de facil deterioracdo, a carne de peixe é
frequentemente processada para aumentar sua vida Util, através das técnicas de fileteamento.
A partir desta técnica, diversas estruturas morfoldgicas sdo removidas, o que dificulta o
reconhecimento da espécie de peixe, favorecendo substituicdes acidentais ou mesmo,
intencionais (REBOUCAS; GOMES, 2017). Ferramentas que realizam o sequenciamento de
DNA por PCR, com alta especificidade e confiabilidade nos resultados, tém sido utilizadas
para identificar e combater este tipo de fraude (PARDO; JIMENEZ; PEREZ-VILLAREAL,
2016).

A técnica do glaciamento, que consiste na aplicacdo de agua, adicionada ou nao de
aditivos, sobre a superficie do peixe congelado, com intuito de evitar a oxidacdo e a
desidratacdo, se realizada de forma inadequada, pode acarretar em um produto mais pesado
pelo excesso de agua absorvido, gerando consideravel prejuizo ao consumidor e a0 mesmo
tempo, lucro indevido ao varejo (KUBITZA e CAMPOS, 2005; GONCALVES e GINDRI
JUNIOR, 2009 apud NEIVA et al, 2015). Conforme Neiva et al (2015), o excesso de agua no
pescado representa uma das fraudes de maior ocorréncia perante os 6rgdos de defesa do

consumidor.
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3 MATERIAL E METODOS

Este estudo foi desenvolvido de julho/2019 a abril/2021 e foi delineado com as
seguintes etapas: i) revisao da literatura; ii) elaboracdo de lista de verificacdo de boas préaticas
de manipulaco para peixarias; iii) pré-teste do instrumento; iv) validagdo da lista de
verificacdo por um comité de especialistas em duas rodadas; v) aplicacdo da lista de
verificacdo em peixarias e vi) avaliacdo da aplicabilidade da lista de verificacdo, que serdo
descritas a seguir.

Estd representado na Figura 1 o fluxograma do delineamento experimental do
processo de elaboracdo, validagdo de instrumento, aplicacdo e avaliacdo da aplicabilidade de
lista de verificacdo de boas praticas de manipulacdo para peixarias (LVBPMP), especifica
para este tipo de estabelecimento e para futura utilizacdo como embasamento de legislacéo

estadual aplicavel pela fiscalizagdo sanitaria no RS.
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Figura 1. Delineamento experimental do processo de elaboracdo e validagdo de lista de

verificacdo de boas préaticas de manipulagéo para peixarias (LVBPMP).
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3.1 Revisdo de literatura e elaboracdo de lista de verificacdo de boas praticas de

manipulacgéo para peixarias

Uma lista de verificacdo de boas praticas de manipulacéo especifica para avaliacdo de
peixarias foi elaborada a partir de revisdo da literatura e anélise de instrumentos existentes
sobre listas de verificagdo para avaliagdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias de
estabelecimentos comerciais de alimentos, com foco no comércio varejista de pescado, nos
quais estivessem contempladas as atividades de armazenamento, beneficiamento
(descamacéo, esfola, evisceracdo e filetagem) e comercializacdo de pescado conforme
descrito no Decreto Estadual 23.430, de 24 de outubro de 1974 (RIO GRANDE DO SUL,
1974).

Foram analisados 11 roteiros de inspecdo de diferentes esferas de fiscalizacdo sanitaria
do Brasil, em nivel federal, estadual e municipal, e um roteiro internacional. Em nivel federal
optou-se pela utilizacdo da Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos da RDC n°275/2002 da
ANVISA (BRASIL, 2002) que serviu de base para a estruturacdo geral do instrumento. Em
nivel estadual, foram selecionados os modelos dos Estados do Rio Grande do Sul (RIO
GRANDE DO SUL, 2009), do Parand (PARANA, 2016), de Santa Catarina (SANTA
CATARINA, 1997) e de S&o Paulo (SAO PAULO, 2013). Em nivel municipal, elencaram-se
0os modelos de instrumentos utilizados pelas vigilancias sanitarias municipais de Recife
(RECIFE, 2017), Rio de Janeiro (RIO DE JANEIRO, 2018), S&o Paulo (SAO PAULO,
2011), Belo Horizonte (BELO HORIZONTE, 1998; BELO HORIZONTE, 2000) e Manaus
(MANAUS, 1997). Em nivel internacional selecionou-se o roteiro de Portugal da cidade de
Seixal (PORTUGAL, 2008 apud DIAS, 2010). Este embasamento teoérico foi importante para
a decisdo e elaboracdo de um novo instrumento, sendo que nos 11 roteiros de inspecao
revisados havia ao todo 1.188 itens de verificacdo que foram analisados.

Para estruturacédo e organizacdo da LVBPMP deste estudo, utilizaram-se as categorias
da lista de verificacdo de boas préaticas de fabricacdo da Resolucdo RDC ANVISA 275/02
(BRASIL, 2002), de forma adaptada, pois apesar desta ndo ser uma lista especifica para
peixarias, dado ao seu escopo, ampla divulgacdo, exceléncia e por sua vasta utilizacdo pela
fiscalizacdo sanitaria, foi considerada a mais adequada para tomar-se como base.

As categorias do checklist da Resolugdo RDC ANVISA 275/2002 (BRASIL, 2002)

estdo divididas conforme os procedimentos operacionais padronizados (POPSs), determinantes
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para implementacdo das boas praticas em estabelecimentos que produzem/manipulam
alimentos. Portanto, a lista de verificacdo de boas praticas de manipulagdo para peixarias,
proposta e adaptada para o presente estudo, foi estruturada em seis categorias: i) identificacdo
da peixaria; ii) documentacao; iii) edificacbes e instalacbes; iv) equipamentos, moveis e
utensilios; v) manipuladores e vi) matéria-prima, conforme descrito no Apéndice A.

A lista de verificacdo foi elaborada contendo 74 itens (Versdao 1 da LVBPMP) que
contemplassem a maioria das etapas que devem ser observadas durante a avaliacdo das boas
praticas de manipulacéo e das condigdes higiénico-sanitarias de uma peixaria. Como pode ser
verificado no Apéndice A, do total de 74 itens, 65 possuiam carater objetivo cujas respostas
possiveis seriam Sim — S (atende aos requisitos do item de avaliacdo), Nao — N (ndo atende
aos requisitos do item de avaliacdo) e Nao se Aplica - NA (o item de avaliacdo ndo se aplica
ao estabelecimento inspecionado ou n&o foi observado durante a aplicagdo do instrumento).

Cada um dos 74 itens da lista de verificacdo (Apéndice A) foi também classificado
conforme orientacdes do Ministério da Saude (BRASIL, 2010) em Imprescindiveis (1),
Necessarios (N) e Recomendaveis (R). O critério estabelecido para esta classificacdo é
baseado no risco potencial inerente a cada item, em relacdo a qualidade e seguranca do
produto, e a seguranga do trabalhador em sua interagdo com o0s produtos e processos
(BRASIL, 2010). Itens imprescindiveis (1) sdo aqueles que atendem as boas préaticas de
fabricacdo e controle, e que podem influir em grau critico na qualidade ou seguranca dos
produtos e na seguranga dos trabalhadores em sua interagcdo com os produtos e processos. Os
itens necessarios (N) sdo aqueles que atendem as boas préticas de fabricacdo e controle, e que
podem influir em grau menos critico na qualidade ou seguranca dos produtos e na seguranca
dos trabalhadores em sua interacdo com o0s produtos e processos. Por fim, itens
recomendaveis (R) sdo aqueles que atendem as boas préaticas de fabricacdo e controle, e que
podem influir em grau ndo critico na qualidade ou seguranca dos produtos e na seguranca dos
trabalhadores em sua interagdo com os produtos e processos (BRASIL, 2010).

3.2 Preé-teste nas peixarias

Um preé-teste, com a Versdo 1 da LVBPMP, foi realizado em duas peixarias da cidade
de Porto Alegre, em 20 de janeiro de 2020. A aplicagéo da lista de verificacdo foi realizada
pela mestranda, acompanhada de um fiscal da equipe de vigilancia de alimentos da Diretoria

Geral de Vigilancia em Saude (DGVS), da Prefeitura Municipal de Porto Alegre.
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Segundo Gil (2008), o pré-teste consiste na aplicacdo do instrumento elaborado em
estabelecimentos de mesma atividade econdmica com intuito de verificar a aplicabilidade e a

objetividade do instrumento, tendo por objetivo assegurar-lhe validade e precisao.

3.3 Validagdo da LVBPMP

Para validacdo do contetudo da LVBPMP utilizou-se o método de validacdo aparente
ou de face, proposto por Pasquali (2010) apud Santos (2016), no qual o instrumento de
avaliacdo € analisado por um comité de especialistas quanto a capacidade de mensurar o que
se prop0e a identificar, se os itens selecionados para o estudo estdo medindo o que se deseja
realmente medir e de verificar se o significado e a relevancia do indicador estdo evidentes por
si sO, alem de avaliarem a estrutura e a aparéncia do instrumento. Neste estudo, o comité de
especialistas foi formado por fiscais sanitarios ou agropecuarios, cujo perfil serd detalhado
abaixo.

A validacdo da LVBPMP foi realizada em etapas, onde foram avaliadas a Versdo 1 e
Versdo 2 do documento até chegar-se a uma Versdo Final validada para ser aplicada num
maior nimero de peixarias.

A metodologia de validacdo aplicada consistiu no encaminhamento via e-mail da
Versdao 1 (em de 23 de abril de 2020) e depois da Versdo 2 (em 05 de agosto de 2020) da
LVBPMP para um grupo de seis especialistas previamente selecionados, contatados e que
concordaram em participar do estudo, solicitando que os mesmos avaliassem e sugerissem
alteracfes no instrumento que julgassem pertinentes e necessarias para sua melhoria.

Os especialistas foram selecionados em funcéo dos critérios sugeridos por Oliveira et
al, (2014), quais sejam: i) formacdo académica (multidisciplinar, com conhecimento na area
de alimentos e boas praticas) em medicina veterinaria, engenharia de alimentos, nutricéo,
biologia ou afins; ii) cargo de fiscal sanitario ou agropecudrio; iii) nomeagdo por concurso
publico; lotagdo municipal, estadual ou federal e iv) que tivesse experiéncia com fiscalizacao
de peixarias ou com inspecdo de pescado. Alexandre e Coluci (2011) afirmam que para a
escolha dos especialistas, também devem-se considerar as caracteristicas do instrumento, a
formacéo, a qualificacéo, a experiéncia e a disponibilidade dos profissionais necessarios.

Lynn (1986) apud Alexandre e Coluci (2011) recomenda um minimo de cinco e 0

méaximo de dez profissionais participando do processo de avaliagdo de um instrumento.
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Na Tabela 1 estd descrito o perfil dos especialistas selecionados para avaliar e validar a
LVVBPMP neste estudo.

Tabela 1- Perfil dos especialistas que avaliaram e validaram a LVBPMP

CcODIGO DO Orgao Formagcao Fiscal Experiéncia Tempo de
ESPECIALIST académica profissional Servico
A
A VISAYSMS?/S30 | Médico Sanitario Fiscalizagdo de |19 anos
Leopoldo Veterinrio peixaria
B SES®/RS Médica Sanitario Fiscalizacdo de 11 anos
Veterinaria peixaria
C 182 CRSY/SES/RS | Nutricionista Sanitério Fiscalizacdo 19 anos
peixaria
D DIPOA*/SEAPDR® | Médico Agropecudrio | Inspecdo de 15 anos
Veterindrio pescado
E 9° SIPOAS/MAPA | Médico Agropecuario | Inspecéo de 14 anos
Veterindrio pescado
F CAD’/SMIC?/Porto | Médica Agropecuario | Inspecéo de 10 anos
Alegre Veterinaria pescado e
fiscalizacdo de
peixaria

Fonte: a prépria autora.

Legenda’ — Vigilancia Sanitaria; * — Secretaria Municipal da Satde; ? — Secretaria Estadual da Sadde; * — Departamento de Inspegdo de
Produtos de Origem Animal; # — Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Desenvolvimento Rural; ° — Servigo de Inspegdo de Produtos de
Origem Animal/Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento; ¢ — Centro Agricola Demonstrativo; 7 — Secretaria Municipal de
Indstria e Comércio; & — Coordenadoria Regional da Satde °

No mesmo e-mail em que se encaminhou a Versdo 1 da LVBPMP foi também enviado
um link de acesso para um questionario elaborado através do Google Forms para que 0s
especialistas avaliassem a lista de verificacdo enviada. Para este questionario, utilizou-se a
metodologia denominada “as sete dimensdes de avaliagdo” proposta por Equal (2007 apud
STEDEFELDT et al. 2013) cujos critérios de avaliacdo sdo: i) contemplacdo e inovacao, ii)
beneficio, iii) adequacdo, iv) utilidade, v) acessibilidade, vi) igualdade e vii) transferéncia. O
guestionario encontra-se no Apéndice B.

Os especialistas atribuiram uma pontuacdo para cada questdo apresentada no
formulario conforme a Escala de Atitude de Likert (LIKERT, 1932 apud STEDEFELDT et al
2013) de cinco pontos, no qual o profissional expressou seu grau de concordancia ou
discordancia em relacdo as questGes apresentadas, sendo: 1 - discordo plenamente, 2 -
discordo parcialmente, 3 - ndo concordo nem discordo, 4 - concordo parcialmente e 5 -

correspondente a concordo plenamente.
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A partir das avaliagdes e sugestbes dos especialistas nas duas rodadas de validagéo
alterou-se a Versdo 1 da LVBPMP (Apéndice A) para a Versao 2 (Apéndice C) e depois para
a Versdo Final validada (Apéndice D).

Os resultados de cada rodada de avaliacao serdo descritos 4.2.

3.4 Aplicagéo da LVBPMP

A etapa final deste estudo consistiu na aplicacdo da LVBPMP Versao Final Validada
por fiscais sanitarios municipais de diferentes cidades do Rio Grande do Sul.

Considerando que ndo ha informacdo oficial sobre o nimero total de peixarias no RS,
0 namero de estabelecimentos definidos como locais de teste do instrumento foi determinado
através de um estudo descritivo de amostragem nao probabilistica por conveniéncia, na qual
sdo selecionados os elementos mais acessiveis para compor a amostra (HAIR JR. et al., 2005
apud SIQUEIRA, 2008).

Primeiramente, realizou-se o contato telefénico e/ou via endereco eletrénico com os
fiscais sanitarios das 18 Coordenadorias Regionais de Saude do RS (CRS), com intuito de
conhecer o0 universo provavel de peixarias nos seus municipios de abrangéncia. Apds esta
prévia, que contou com a indicacdo de 35 municipios que poderiam participar da pesquisa,
fez-se contato direto com fiscais de vigilancias sanitarias municipais indicados pelas CRS via
endereco eletronico, telefone celular e/ou aplicativo de mensagens (whatsapp), convidando
para participacdo do estudo. Desta forma, os fiscais concordavam ou ndo em participar do
estudo e ainda, respondiam sobre quantas peixarias do municipio seria possivel aplicar o
checklist.

Houve a concordancia de 27 fiscais de vigilancias sanitarias municipais de 22
municipios do estado do RS que abrangeram as sete Macrorregifes de Saude do RS (RIO
GRANDE DO SUL, 2018), com possibilidade de aplicar a LVBPMP em 60 peixarias. O
nimero de peixarias avaliadas por municipio, bem como a Macrorregido de Salde
correspondente a cada municipio, esta listado no Apéndice E.

Com intuito de orientar os fiscais sanitarios municipais quanto a conduta, objetivo e
postura que deveriam adotar durante a aplicacdo da lista de verificacdo nas peixarias, 0S
fiscais sanitarios receberam um material digital (arquivo PowerPoint) via endereco eletronico,

abordando o tema, objetivos e justificativa da pesquisa. Além disso, o material também
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abordou orientagdes sobre a forma de aplicagcdo e preenchimento da LVBPMP. Também foi
solicitado que, se possivel, cada peixaria avaliada fosse fotografada.

O material exibido na capacitacdo bem como o arquivo da lista de verificagédo validada
ficou disponivel em uma pasta compartilhada no Google Drive, possibilitando a consulta

pelos fiscais que aplicariam a LVBPMP.

3.5 Avaliacéo da aplicabilidade da LVBPMP

A fim de verificar aplicabilidade da LVBPMP, elaborou-se um questionario no
aplicativo Google Forms que foi encaminhado para o endereco eletrénico dos fiscais
sanitarios, que deveriam preenché-lo apos a aplicacdo da lista de verificacdo nas peixarias
(APENDICE F).

O questionério teve o objetivo de avaliar a aplicabilidade da LVBPMP quanto a
especificidade, a brevidade, a clareza, ao vocabulario e linguagem utilizados, a relevancia e
guanto a completitude, conforme metodologia de Ginther (2003). A pontuacdo atribuida para
cada questdo foi de acordo com a Escala de Atitude de Likert de cinco pontos, no qual o
profissional deve expressar seu grau de concordancia ou discordancia em relagdo as perguntas
do questionario, sendo: 1 - discordo plenamente; 2 - discordo parcialmente; 3 - ndo concordo
nem discordo; 4 - concordo parcialmente e 5 - concordo plenamente (LIKERT, 1932 apud
STEDEFELDT et al., 2013).

Antes de avaliar as sete afirmativas contemplando cada uma das dimensdes citadas era
necessario que o fiscal sanitario municipal se identificasse pessoalmente e a qual municipio
pertencia, qual era sua formacdo académica e em quantas peixarias aplicou a LVBPMP
(APENDICE F).

3.6 Analises estatisticas

Todas as orientagbes sobre o delineamento experimental, as metodologias para
validacao de instrumento e as analises estatisticas foram executadas atraves de consultoria de
docentes e discentes do Nucleo de Assessoria e Estatistica (NAE), do Departamento de
Estatistica, do Instituto de Matemaética e Estatistica da Universidade Federal do Rio Grande
do Sul (UFRGS, 2021).
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As analises dos dados consistiram na elaboragdo de tabelas de frequéncias por item do
checklist estratificado por macrorregido de saude, bem como do cruzamento dos itens do

bloco 1 do instrumento com os dados por macrorregido de Saude (UFRGS, 2021).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados foram organizados nas seguintes etapas: i) resultado do pre-teste; ii)
resultados da validacdo da LVBPMP; iii) resultados da aplicacdo da LVBPMP pelas
Vigilancias Sanitarias Municipais e iv) resultados da avalia¢do da aplicabilidade da LVBPMP
pelas Vigilancias Sanitarias Municipais.

4.1 Resultado do pré-teste

Com objetivo de verificar a aplicabilidade e a objetividade do instrumento, o pré-teste
foi realizado em duas peixarias de Porto Alegre, as quais, para melhor discernimento das
situacOes encontradas, foram denominadas de "A" e "B". A selecdo destas peixarias ocorreu
de forma intencional procurando-se verificar a aplicabilidade do instrumento em peixarias
com caracteristicas distintas entre si.

A peixaria “A” localiza-se na zona norte de Porto Alegre com area média de 60 m? e
somente um funcionario. Nao possui responsavel técnico. O principal pescado comercializado
é a tainha, em torno de 200 kg/més, aproximadamente.

Comercializa pescado congelado oriundo diretamente de distribuidoras de pescado,
com certificacdo sanitaria de origem e nota fiscal de compra. Além disso, adquire peixe fresco
de pescadores do litoral norte, o qual sofre o processo de congelamento na propria peixaria.
Neste caso, ndo ha nota fiscal, registro de inspecdo deste pescado ou sequer outra forma de
certificagdo sanitaria de origem.

A peixaria “B” também estd localizada na zona norte de Porto Alegre, entretanto,
situa-se dentro de um hipermercado. Possui area de 30 m? e conta com quatro funcionarios.
Possui responsavel técnico. O principal pescado comercializado é o Saint Peter (espécie de
tainha), representando um volume medio mensal de quatro toneladas.

Comercializa pescado fresco, resfriado e congelado, sendo o dltimo diretamente nas
gbndolas do hipermercado, sem manipulagéo na peixaria.

Os resultados da aplicacdo do pré-teste estdo descritos na Tabela 2.
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Tabela 2: Resultados do pré-teste realizado em duas peixarias de Porto Alegre/RS, em janeiro

de 2020
Resultados do pré-teste
Peixarias SIM NAO NA Total de itens

Peixaria “A” 13 (20%) 42 (64,61%) 10 (15,38%) 65
Itens imprescindiveis | 5 10 8 23
Itens necessarios 8 23 2 33
Itens recomendaveis - 9 - 9

Peixaria “B” 59 (90,77%) 6 (9,23%) - 65
Itens imprescindiveis | 22 1 - 23
Itens necessarios 26 5 31
Itens recomendaveis 11 - 11

Fonte: a prépria autora.

Devido as condicdes higiénico-sanitarias insatisfatorias, representado pela quantidade
de itens ndo conformes da peixaria “A”, o estabelecimento foi notificado através da
Notificagdo 28.138 — CGVS/SMS/PMPA para sanar as irregularidades conforme prazo
estipulado pelo fiscal sanitario municipal. A providéncia tomada pela vigilancia sanitaria
municipal esta adequada conforme a aplicacdo da lista de verificacdo para peixarias. De
acordo com os resultados apresentados, a maioria dos itens ndo conformes classifica-se em
imprescindiveis e necessarios, ou seja, tem maior risco de ocasionar surto de doenca
transmitida por alimentos do que a peixaria “B”.

A peixaria “B”, ao contrario da peixaria "A", teve a maior quantidade dos itens em
conformidade com a lista de verificacdo, o que demonstra que este estabelecimento estaria
atendendo aos critérios higiénico-sanitarios para peixarias. A quantidade de itens
imprescindiveis em conformidade na peixaria “B” também caracteriza boas condigoes
higiénico-sanitarias.

Apds o pré-teste, considerou-se que o instrumento proposto é de facil entendimento e
aplicabilidade pela fiscalizacdo sanitaria, pois se adaptou a estabelecimentos bastante
distintos, inclusive pela sua localizagdo. A LVBPMP mostrou-se completa e objetiva para
ambas as situagcdes encontradas. Ainda, permite-se apontar que os fiscais sanitarios terdo
maior embasamento técnico para determinar suas a¢des ap6s o preenchimento do instrumento

e analise dos resultados apresentados.
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Na primeira rodada de avaliacdo da lista de verificacio de boas praticas de

manipulacdo para peixarias (Versdo 1 da LVBPMP) pelos especialistas foram verificados os

seguintes resultados quanto as sete dimensdes de avalia¢do (Tabela 3).

Tabela 3: Média de pontuacdo atribuida pelos especialistas para cada dimenséo de avaliacéo e

namero de questbes presentes no formulario referente a cada dimensao de avaliacdo

da Versao 1 da LVBPMP

Dimenséo de avaliagéo Numero de questdes no Nota média atribuida pelos
formulario especialistas
Inovacéo e contemplacao 3 4,44
Beneficio 2 4,58
Adequacao 2 3,83
Utilidade 1 4,67
Acessibilidade 2 4,67
Igualdade 1 5,00
Transferéncia 2 4,83

Fonte: a prépria autora.

A representacdo gréfica das médias atribuidas por cada um dos especialistas para cada

dimensdo de avaliacao esta reproduzida na Figura 2.

Figura 2 — Representacdo grafica da media geral e das médias atribuidas individualmente

pelos seis especialistas para cada dimensdo de avaliacdo da Versdo 1 da

LVBPMP

hédia geral

——INOVAGAOE
CONTEMPLAGAD

— BENEFICIO

EspecialistaF . w Especialista s

>
b =

M

[y

ADEQUACAD

[SRLAENT TNAE)

= UTILIDADE:

=)

Especialistak ") EspeciglistaB T ACESSIBILIDADE

[

IGUALDADE

|
\

TRAMSFEREMCIA

EspecialistaD EspecialistaC

Fonte: a propria autora.
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Ao analisar as médias dos especialistas, verificou-se que a dimensdo igualdade foi a
melhor avaliada pelos especialistas, com média final 5,00, demonstrando que a LVBPMP
pode ser aplicada em todos os tipos de comércio varejista de pescado, desde que o CNAE
contemple o nimero 4722-9/02. Entretanto, a dimensdo adequacdo foi a que apresentou
menor média (3,83), especialmente pelas notas atribuidas pelos fiscais agropecuarios
(Especialistas D, E e F). A hipétese para explicacdo de tal fato pode ser explicada, pois a
experiéncia destes profissionais, todos médicos veterinarios, estad baseada principalmente na
inspecdo de pescado e ndo no comércio destes produtos. Desta forma, a lista de verificacéo,
considerando os fiscais agropecuarios, ndo estaria adequada, principalmente por néo
contemplar itens relacionados as caracteristicas organolépticas e de inspecdo sanitaria do
pescado, 0s quais seriam acrescentados em nova versao da LVBPMP.

Por outro lado, os fiscais sanitarios (Especialistas A, B e C), dois médicos veterinarios
e uma nutricionista, todos com experiéncia no comércio de pescados, atribuiram notas mais
altas em todas dimensdes, exceto na dimensdo acessibilidade, na qual a nutricionista
(Especialista C) recomendou que os itens fossem mais claros e diretos na escrita da nova
versdo da LVBPMP.

Além de responderem ao questionario (Apéndice B), os especialistas sugeriram
também a alteracdo de 28 itens na lista de verificagdo, incluindo modificacGes na classificagcdo
e/ou na escrita dos itens e também a inclusdo e/ou exclusdo de itens.

O Unico bloco da Versdo 1 da LVBPMP que nao teve nenhuma alteracao sugerida foi
0 Bloco 5 — Manipuladores.

Com intuito de melhorar o entendimento dos itens descritos com frases negativas da
LVBPMP pelos fiscais da vigilancia sanitaria, os especialistas sugeriram também, a inser¢éo
de instrucdes de preenchimento destes itens, na parte final da lista de verificacédo.

Contempladas as alteragdes sugeridas pelos seis especialistas, a Versédo 2 da LVBPMP
foi ampliada para 80 itens (Apéndice C). Para facilitar a visualizagdo das modificagbes
sugeridas no Apéndice C, as propostas de itens incluidos foram coloridos de amarelos e
escritos de letra vermelha; as sugestfes de alteragcdo na escrita dos itens foram coloridas de
verde e as alteracGes na classificagéo de risco dos itens, de laranja.

Na segunda rodada de avaliacdo da lista de verificagdo de boas praticas de
manipulagéo para peixarias (Versdo 2 da LVBPMP) pelos especialistas foram verificados os

seguintes resultados quanto as sete dimensfes de avaliacdo (Tabela 4).
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Tabela 4 - Média de pontuacéo atribuida pelos especialistas para cada dimensdo de avaliacéo

da Versao 2 da LVBPMP
Dimenséo de avaliacéo Nota média atribuida pelos especialistas
Inovacéo e contemplacéo 4,50
Beneficio 4,75
Adequacéo 4,67
Utilidade 4,67
Acessibilidade 4,75
Igualdade 4,67
Transferéncia 4,67

Fonte: a prépria autora.

A representacdo grafica das médias de pontuacdo atribuidas pelos especialistas para

cada dimenséo de avaliacdo encontra-se na Figura 3.
Figura 3 - Representacdo grafica da média geral e das médias atribuidas individualmente
pelos seis especialistas para cada dimenséo de avaliacdo da Verséo 2 da LVBPMP
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Fonte: a prépria autora.

As dimensGes melhor avaliadas com maiores médias (4,75) foram beneficio e
acessibilidade, seguidas de adequacéo, utilidade, igualdade e transferéncia (4,67) e por altimo
inovagdo e contemplacdo com média 4,50. Considera-se que as altas pontuagfes em todas as

dimensGes de avaliagdo indicam que a utilizagdo da LVBPMP tem potencial para aperfeigoar
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os processos de fiscalizacdo da vigilancia sanitaria municipal, tornando-os mais ageis e
focados nas decisdes finais, caso seja incorporado como modelo de legislacdo estadual e que
possui baixo custo e alto beneficio para o fiscal sanitario durante as acoes de fiscalizacdo nas
peixarias. Também aponta que o instrumento estd com perguntas claras, ¢ de facil
entendimento e interpretacdo e que é facilmente integravel na prética profissional da
fiscalizacéo, na visao geral dos especialistas.

Considerando as duas rodadas de avaliacdo, todas as dimensdes tiveram médias final
acima de quatro, representando uma boa avaliacdo do instrumento pelos especialistas, de
forma geral. Na Tabela 5 estéo descritas as médias da 12 e 22 rodada e as notas medias finais
atribuidas por dimens&o de avaliagao.

Tabela 5 - Notas médias atribuidas pelos especialistas para cada dimensdo por rodada de

avaliacdo e nota média final.

Dimensdes de avaliagéo Nota média 12 rodada
Nota média 22 rodada Nota média final
Inovacgéo e contemplacéao 4,44 4,50 4,47
Beneficio 4,58 4,75 4,66
Adequacéo 3,83 4,67 4,25
Utilidade 4,67 4,67 4,67
Acessibilidade 4,67 4,75 4,71
Igualdade 5,00 4,67 4,83
Transferéncia 4,83 4,67 4,75

Fonte: a propria autora.

Os especialistas ainda sugeriram modificagfes na estrutura da Versdo 2 da LVBPMP,
propondo a inclusdo de seis novos itens e a exclusdo de dois, por ambiguidade de
informacBes. Apos terem sido realizadas estas alteracbes a Versdo Final Validada da
LVBPMP ficou com 84 itens no total (Apéndice D).

Um resumo das alteracdes propostas pelos especialistas, na primeira e na segunda

rodada, encontra-se na Tabela 6.
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Tabela 6 - Alteracdes propostas pelos especialistas, por bloco, nas duas rodadas de avaliagcéo

do instrumento.

Blocos 12 rodada 2% rodada InSt;?anFmo
Iten 1* A E3 Iten ' A E® Itens
S 2 S 2
n n n n n n

1 — Identificacdo da peixaria 9 1 0 0 10 0 0 O 10
2 — Documentagéo 8 0 3 0 8 0 0 O 8
3 — EdificacGes e instalacbes 29 3 9 4 28 0 0 2 26
4 — Equipamentos, moveis e 6 1 1 0 7 0 0 O 7
utensilios

5 - Manipuladores 6 0 0 O 6 1 2 O 7
6 — Matéria-prima 16 6 6 1 21 5 2 O 26
Total de itens 74 10 18 5 80 6 4 2 84

Fonte: adaptado de OLIVEIRA et al., 2014.

I'— itens inseridos; A2- itens alterados; E? - itens excluidos.

Na avaliacdo individual por especialista, verificou-se, também, que as menores notas

foram atribuidas por fiscais agropecuarios (Especialistas D, E e F) e que, dentre os fiscais

sanitarios, a nutricionista (Especialista C) foi quem atribuiu as menores notas das dimensoes

de avaliagéo.

Na Figura 4 esta a representacdo grafica das notas médias de cada especialista, por

rodada, para cada dimenséo de avaliacdo, bem como as notas médias finais gerais.

Figura 4 - Representacdo grafica das notas médias de cada especialista, por rodada, para cada

dimensdo de avaliacdo, bem como as notas médias finais
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Fonte: a prépria autora.
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Quanto a avaliagdo dos itens pelo risco sanitario, os especialistas tiveram a
oportunidade de modificar a classificacao inicial atribuida. Inicialmente, a lista de verificacdo
de boas préaticas de manipulacdo para peixarias foi composta de 74 itens, sendo 0s nove
primeiros, ndo tabulaveis pois eram para identificacdo do estabelecimento. Dos 64 restantes,
inicialmente, 35,9% (23) dos itens foram considerados imprescindiveis, 46,7% (30),
necessarios e 17,1% (11), recomendaveis.

Na Tabela 7 estdo demonstradas as modificacGes sugeridas pelos especialistas quanto
a classificacdo dos itens pelo risco sanitario, resultando no instrumento finalizado, com 74
itens classificaveis.

Tabela 7 - Modificacdes propostas pelos especialistas quanto a classificacdo dos itens pelo

risco sanitario, resultando no instrumento finalizado, com 74 itens classificaveis.

12 Rodada 22 Rodada
Bloco I N2 RS I N2 R?
Itens Itens
S N % n % n % n % n % n %
2 8 1 125 3 375 4 50 8 1 125 3 375 4 50

3 28 7 25 19 678 2 71 |26 7 267 18 692 1 38

4 7 5 714 2 286 - - |7 5 714 2 286 - -
5 6 2 333 2 333 2 333|7 3 428 3 428 1 143
6 21 20 952 1 48 - - | 26 25 96,2 1 38 - -

Total 70 35 50 27 385 8 115 |74 41 554 27 365 6 81

Fonte: adaptado de OLIVEIRA et al., 2014
I itens imprescindiveis; N2 - itens necessarios; R® - itens recomendaveis.

Nota-se que na primeira rodada de avaliacdo pelos especialistas, o instrumento
aumentou a quantidade de itens que foram classificados como imprescindiveis,
principalmente no Bloco 6, que se refere a matéria-prima. Na segunda rodada, que culminou
na versdo final da lista de verificacdo de boas praticas de manipulagdo para peixarias,
confirmou-se a relevancia do Bloco 6 em relagdo aos outros. Desta forma, tendo em vista a
quantidade de itens imprescindiveis neste bloco, considera-se que, durante uma inspe¢édo
sanitaria, a maior atencdo do fiscal deve voltar-se na observacdo destes itens.

Conforme a Tabela 7, o Bloco 3, que refere-se as edificagdes e instalagdes, obteve a
maior porcentagem de itens considerados necessarios. Assim, entende-se que 0 nao

atendimento destes itens poderia interferir de forma menos critica na qualidade e seguranga



48

sanitéria dos alimentos, mas da mesma forma, deveriam atender as boas praticas de fabricacéo
e controle.

O Bloco 2 foi 0 que apresentou maior quantidade de itens recomendaveis, pois contém
itens que abrangem a parte documental do estabelecimento, os quais sdo respondidos de
acordo com as informacdes cedidas pelo responsével durante a avaliacdo da peixaria. Sendo
assim, caso tenham respostas negativas, ndo desencadeariam uma acdo fiscalizatoria de

imediato, pois ndo acarretariam em risco iminente ao consumidor.

4.3 Resultados da aplicacdo da LVBPMP pelas Vigilancias Sanitarias Municipais

Conforme descrito no Apéndice E, foram analisadas 60 peixarias em 22 municipios do
RS, com a participacdo de 27 fiscais sanitarios municipais.

A Tabela de Frequéncia por item da LVBPMP aplicado nas 60 peixarias encontra-se
no Anexo 1. Conforme os dados apresentados, obteve-se uma frequéncia alta de respostas
NA, o que pode ter diversas razGes, como subjetividade na avaliacdo do item, falta de
conhecimento do aplicador sobre o tema abordado no instrumento, extensao e complexidade
do item, inseguranca do aplicador, entre outros. Além disso, a resposta NA ndo foi uma
escolha uniforme entre os aplicadores do instrumento (UFRGS, 2021).

O item com maior frequéncia de respostas NA foi o nimero 15, o que representa que
em 50 das 60 peixarias analisadas, ndo foi observado ou ndo era aplicado o uso de agua de
fonte alternativa. Outros itens com frequéncia alta de resposta NA nas 60 peixarias foram os
itens 68 e 67, representando que, em 44 das 60 peixarias e em 39 das 60, respectivamente, 0s
itens sobre peixe salgado e peixe salgado fresco ndo foram observados ou ndo foram
aplicados, indicando possivel desconhecimento do assunto pelos aplicadores sobre esta forma
de conservacéao e comercializacdo de pescado.

Outra hipotese € que a auséncia de treinamento e capacitacdo para os aplicadores da
LVBPMP, no caso, fiscais sanitarios municipais, acarretou em uma maior dificuldade de
entendimento e de utilizacdo da lista de verificacdo, o que também contribuiu para a
frequéncia de respostas NA apresentada nos itens.

Ainda partir da anélise dos dados do Anexo 1, concluiu-se que o tamanho médio das
60 peixarias analisadas foi de 83 m? (item 7), que o nimero médio de funcionarios foi de 3,5
(item 8) e que o volume médio de pescado processado mensalmente foi de 1.567kg nestes

estabelecimentos (item 10). Entretanto, a analise deste ultimo item nas 60 peixarias ficou
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prejudicada, pois em 19 (31,66%), o item 10 foi respondido com NA, o que se explica pela
quantidade de comércio varejista de pescados analisados que ndo contemplavam a atividade
de beneficiamento de pescado, praticando somente o comercio de produtos resfriados e/ou
congelados, ja embalados, sem manipulacdo no local de venda.

Quanto a frequéncia de respostas, nas 60 peixarias, 72,97% (54) dos itens foram
respondidos com “Sim”, 12,16% (9) foram respondidos com “Nao” e 14,86% (11) dos itens
tiveram "NA" como resposta, 0 que indicaria que a LVBPMP conseguiu adequar-se aos
estabelecimentos analisados, independentemente de macrorregido de saude, bem como que a
condigdo sanitéria das peixarias estaria de acordo com a legislacdo vigente.

Conforme a classificagdo dos itens em imprescindiveis, necessarios e recomendaveis,
observou-se, nas 60 peixarias, que 75,6% (31) dos itens imprescindiveis foram respondidos de
forma afirmativa, corroborando também com a afirmativa que as peixarias estariam
funcionando de acordo com as normas sanitérias. Entretanto, ao considerar-se que 21,95% (9)
dos itens imprescindiveis foram respondidos com NA nas 60 peixarias, infere-se que a
LVBPMP ndo seria um instrumento aplicavel e adaptado a todos os tipos de peixarias (com

ou sem beneficiamento de pescado).

4.3.1 Resultados da aplicacdo da LVBPMP — bloco 1 pelas vigilancias sanitarias municipais,

analisados conforme macrorregido de saude do RS

Devido a quantidade de respostas NA apresentada na aplicacdo da LVBPMP, para
verificar se estes resultados poderiam ter ocorrido em funcdo da localizacdo geogréafica das
peixarias, agrupou-se 0 numero total de estabelecimentos, por municipio, nas trés
macrorregides de salde que apresentaram 0 maior nimero de peixarias analisadas:
Metropolitana (n = 21); Sul (n = 16) e em Outras macrorregides (n = 23) (RIO GRANDE DO
SUL, 2018). Na categoria Outras macrorregioes ficaram contempladas as peixarias das
macrorregides Norte, Centro-oeste, Missioneira, Serra e Vales (RIO GRANDE DO SUL,
2018).

Quanto aos itens do bloco 1 do instrumento, por serem considerados nao
quantificaveis, a andlise foi realizada a partir de estatistica descritiva (UFRGS, 2021). Para
melhor visualizacdo das diferengas entre os resultados apresentados, elaborou-se categorias
para classificar as peixarias, por macrorregido de salde, quanto ao nimero de funcionarios,

area (em m?), fonte de agua e volume de peixe beneficiado mensalmente (em Kg).
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Conforme a Tabela 8 verificou-se que, do total de peixarias (60), 26,7% (16) possuiam
mais de quatro funcionarios ou dois funcionarios. Na macrorregido Metropolitana, de um total
de 21 peixarias, 38,1% (8) tem mais de quatro funcionarios. Na macrorregido Sul, identificou-
se que 37,5% (6) das peixarias contavam com trés funcionarios.

Tabela 8 - Tabela cruzada de Macrorregides e caracteristicas das peixarias descritas nos itens
do Bloco 1 da LVBPMP

TOTAL metropolitana sul outros
N=60 N=21 N=16 N=23

Numero de funcionarios:

1 15 (25.0%) 6 (28.6%) 2 (12.5%) 7 (30.4%)

2 16 (26.7%) 2 (9.52%) 5(31.2%) 9 (39.1%)

3 13 (21.7%) 5(23.8%) 6 (37.5%) 2 (8.70%)

4+ 16 (26.7%) 8 (38.1%) 3(18.8%) 5 (21.7%)
Area em mZ;|

< 30 13 (22.4%) 4 (19.0%) 6 (40.0%) 3 (13.6%)

[30 - 57.5) 16 (27.6%) 6 (28.6%) T (46.7%) 3 (13.6%)

[57.,5 - 105) 13 (22.4%) 5 (23.8%) 0 (0.00%) 8 (36.4%)

> 105 16 (27.6%) 6 (28.6%) 2 (13.3%) 8 (36.4%)
Fonte de agua:

alternativa 1 (1.69%) 0 (0.00%) 0 (0.00%) 1 (4.55%)

ambas 1 (1.69%) 0 (0.00%) 0 (0.00%) 1 (4.55%)

publica 57 (96.6%) 21 (100%) 16 (100%) 20 (90.9%)
Volume de peixe em Kg:

= 250 9 (22.0%) 3 (20.0%) 1 (10.0%) 5 (31.2%)

[250 - 1000) 8 (19.5%) 3 (20.0%) 3 (30.0%) 2 (12.5%)

[1000 - 2000) 11 (26.8%) 3 (20.0%) 3 (30.0%) 5 (31.2%)

> 2000 13 (31.7%) 6 (40.0%) 3 (30.0%) 4 (25.0%)

Fonte: UFRGS, 2021.

Quanto a area das peixarias, em m?, do total de peixarias analisadas, 27,6% (16)
possuiam 105m? ou mais, ou mediam entre 30 - 57 m? assim como as peixarias da
macrorregido Metropolitana. As maiores peixarias (105m? ou mais) estavam localizadas nas
“Outras” macrorregides, representando 36,4% (8) de 23 peixarias. Na macrorregido Sul,
46,7% (7) das 16 peixarias mediu entre 30 — 57,5 m?, sendo 40% (6), menos de 30 m?.

A &gua utilizada pela maior parte das peixarias avaliadas era da rede publica,
representando 96,6% (57) destes estabelecimentos. Ao considerar-se por macrorregiao, a
totalidade das peixarias das macrorregides Metropolitana e Sul utilizavam agua da rede
publica.

Em 31,7% (13) do total de peixarias o volume de pescado beneficiado mensalmente
era de 2.000kg ou mais. Destas peixarias, 40% (6) localizavam-se na macrorregido
Metropolitana e 30% (3), na Macrorregido Sul. Em 31,2% (5) das peixarias localizadas nas
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“Outras” macrorregides, beneficiava-se entre menos de 250 kg até 2.000 kg de pescado
mensalmente.

Ainda referente ao Bloco 1, quanto a responsabilidade técnica, 58,34% (35) do total
das peixarias ndo possuiam responsavel técnico e enquanto que 41,66% (25), possuiam.
Comparando por Macrorregies, 66,66% (14) das peixarias da Metropolitana tinham
profissional responsavel técnico e 33,33 % (7), ndo. Na Sul, 93,75% (15) ndo tinham este
profissional e somente 6,25% (1), contava com responsavel técnico.

O Anexo 2 contém a tabela de frequéncia por item do checklist, estratificado por

macrorregido de satde do RS, para melhor visualizagdo dos resultados.

4.3.2 Resultados da aplicacdo da LVBPMP na macrorregido Metropolitana

Considerando as 21 peixarias da macrorregido Metropolitana, 71,62% (53) dos itens
do instrumento foram respondidos com sim, ou seja, as peixarias desta macrorregido estariam
atendendo as boas praticas de manipulacdo e 95,24% (20) das peixarias, possuiam alvara
sanitario (item 11). Além do item 11, o item 30 também apresentou a mesma frequéncia de
resposta sim, representando que 95,24% (20) das peixarias possuem iluminacdo adequada a
atividade.

Por outro lado, em 71,43% (15) das peixarias analisadas, o item 21 foi preenchido
com a resposta ndo. Sendo assim, considera-se que a maioria destas peixarias ndo possuli
barreiras nas portas externas que impecam a entrada de vetores. Entretanto, sete das 21
peixarias desta macrorregido localizavam-se no Mercado Publico de Porto Alegre e que,
portanto, na sua maioria, ndo possuiam portas de acesso externo, sendo a resposta nao
aplicada, podendo ser substituida por NA, dependendo do entendimento do fiscal que estava
aplicando o instrumento.

Vinculado a este mesmo tema, observou-se que 52,38% (11) peixarias tinham
certificado atualizado de controle integrado de pragas com data inferior a seis meses (item
18), 0 que também poderia corroborar com a resposta apresentada no item 21.

O item 15 do checklist teve 100% de resposta NA nas peixarias da macrorregido
Metropolitana. Este fato explica-se, pois se refere a presenca de atestado de potabilidade de
agua, realizado semestralmente, mediante laudos laboratoriais, no caso de agua oriunda de
fonte alternativa utilizada no estabelecimento. Como pode ser verificado na Tabela 6, 100%

(21) das peixarias utilizam agua da rede publica, portanto, NA (ndo se aplica) seria a resposta
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mais adequada para este quesito. Inclusive, constatou-se que o item 15 também obteve maior
quantidade de respostas NA nas Outras macrorregides e também na Sul, confirmando os
dados da Tabela 6.

Ao classificarem-se os itens conforme o risco sanitario, nas peixarias da macrorregido
Metropolitana, dos 41 itens imprescindiveis do instrumento, 70,73% (29) foram respondidos
com sim, 26,83% (11) com NA e 2,43% (1) com ndo.

O unico item imprescindivel respondido de forma negativa nesta macrorregidao foi o
numero 35, que discorre sobre a presenca de lavatorios dotados principalmente de torneira
com acionamento ndo manual, exclusivo para lavagem de manipuladores com agua corrente,
sabonete liquido e antisséptico, toalhas descartaveis de papel ndo reciclado e lixeira com
acionamento ndo manual. A alta percentagem de respostas ndo e NA atribuidas ao item 35
podem ser explicadas devido a complexidade na escrita deste requisito e a sua extensdo. A
resposta sim somente seria aceita se 0 estabelecimento cumprisse com todas as exigéncias
descritas, dificultando a decisdo da resposta. Portanto, a complexidade na escrita do item € um

fator que desfavorece a objetividade e clareza na resposta do checklist.

4.3.3 Resultados da aplicagdo da LVBPMP na macrorregido Sul

Ao considerar as 16 peixarias analisadas da macrorregido Sul, 59,46% (44) dos itens
foram respondidos com sim e 75% (12) das peixarias possuiam alvara sanitario (item 11). O
item 69 da LVBPMP, considerado imprescindivel, foi o que obteve maior frequéncia de
respostas sim, em 93,75% (15) peixarias. Isto representa que na maioria dos estabelecimentos,
todo pescado recebido e comercializado mantinha as suas caracteristicas sensoriais
preservadas.

A totalidade das peixarias da macrorregido Sul ndo possuia planilha de controle de
temperatura de pescado, conforme as respostas atribuidas no item 13 do checklist. Além disso,
a frequéncia da resposta ndo também foi predominante no item 12, em 93,75% (15) das
peixarias, indicando que a maioria ndo possui manual de boas praticas de fabricagdo. Este fato
pode ser associado com a informacdo que este mesmo numero de peixarias também néo
possuia responsavel técnico, sendo este o profissional com atribuicdo pela elaboracdo do
manual de boas préaticas. Corroborando com estes resultados, a alta frequéncia de respostas
ndo para o item 17 do instrumento, em 81,25% (13) das peixarias, 0 qual questiona sobre a

presenca de registro de temperatura na sala de manipulac¢éo do pescado.
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Atualmente, ndo ha exigéncia legal de preenchimento de planilhas de controle de
temperatura, nem da existéncia de manual de boas praticas para o comércio varejista de
pescado no RS, apesar de considerar-se a temperatura como fator extrinseco essencial na
conservacao do pescado e consequentemente, na oferta de um alimento seguro (FENNEMA,;
DAMODARAN; PARKIN, 2010 apud SANTOS, 2018).

O monitoramento e registro destas temperaturas em planilhas fazem-se necessarios
para o melhor aproveitamento do produto e reducao de perdas econémicas. Da mesma forma,
0 manual de boas praticas serve como documento de referéncia para orientar sobre os pontos
criticos de controle no beneficiamento de pescado, sendo geralmente elaborado pelo
responsavel técnico do estabelecimento, e recomendavel para a manutencdo da qualidade e

seguranca dos produtos.

4.3.4 Resultados da aplicagédo da LVBPMP nas outras macrorregioes

Nas Outras macrorregides (23 peixarias), 78,38% (58) dos itens foram respondidos
com resposta sim e 78,26% (18) das peixarias possuiam alvara sanitario, assemelhando-se aos
dados encontrados nas macrorregides Metropolitana e Sul. Em 100% (23) das peixarias, 0s
equipamentos de armazenamento do pescado estavam em adequado estado de higiene e
funcionamento e todo pescado congelado era recebido embalado, armazenado e
comercializado, a uma temperatura de - 18°C, conforme as respostas dos itens 47 e 66,
respectivamente. Assim como na macrorregido Sul, nas Outras macrorregides também se
verificou que na maioria das peixarias, 69,57% (16), ndo havia planilha de controle de
temperatura de pescado.

A opcdo NA predominou nos itens 82 e 83 do checklist com 73,91% (17) cada,
indicando que ndo havia como afirmar que o gelo era armazenado e manipulado, protegido de
qualquer contaminacgéo nas peixarias (item 82), bem como atestar sobre a qualidade do gelo
utilizado (item 83), no momento da aplicacdo do instrumento. Em ambos o0s itens, justifica-se
a resposta NA devido a extensdo da escrita e complexidade dos itens, pois inferem em mais de
uma resposta.

Observou-se em comum nas peixarias das trés macrorregides do estudo, que os itens
67 e 68 do instrumento apresentaram NA como resposta predominante, representando que o
peixe salgado e o0 peixe salgado seco podem gerar davidas durante a fiscalizagdo sanitaria. A

Instrucdo Normativa n° 1, de 15 de janeiro de 2019, define a composicdo e parametros destes
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pescados, além das exigéncias para sua comercializacdo, devendo ser embalado em
embalagens especificas do produto que garantam a protecdo contra contaminacdo (BRASIL,
2019). Esta legislacdo ainda define as condicdes adequadas de armazenagem e transporte,
além de temperaturas especificas de armazenamento e transporte, portanto, bastante especifica
e voltada para os servicos de inspecdo, nem tanto para o comércio varejista de pescados.
Sendo assim, por ser uma legislagdo recente (BRASIL, 2019) e de maior utilizagéo
pelos profissionais de 6rgaos de fiscalizacdo da agricultura, ficou dificultada a resposta mais

objetiva nestes itens pelos fiscais sanitarios municipais.

4.4 Resultados da avaliacdo da aplicabilidade da LVBPMP pelas Vigilancias Sanitarias
Municipais

Conforme as respostas do questionario sobre a aplicabilidade da LVBPMP (Apéndice
F), do total de 27 fiscais sanitarios municipais que aplicaram a lista de verificacdo nas
peixarias dos diferentes municipios, 29,63% (8) informaram ser médicos veterinarios, 14,81%
(4) nutricionistas e 11,11% (3) bidlogos. Ainda, 33,33% (9) informaram ter escolaridade
superior completa nas areas de engenharia de alimentos, biomedicina, enfermagem, educacao
fisica ou administracdo. Somente 11,11% (3) dos fiscais sanitarios relataram ndo possuir
graduacdo em curso superior e/ou ndo ter formacdo académica. O grafico representado na
Figura 5 relaciona a formacdo académica do fiscal sanitario e 0 nimero de peixarias em que
foi aplicado o instrumento.
Figura 5 - Representacdo grafica da relacdo do numero de peixarias que foi aplicada a

LVBPMP e a formacdo académica do fiscal sanitario que aplicou o instrumento
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Fonte: a propria autora.

Verificou-se que na maior parte das peixarias o checklist foi aplicado por um
profissional cuja formacdo abrange o conhecimento da area de alimentos, como médico
veterinario, engenheiro de alimentos e nutricionista e por isso com maior compreensdo sobre
os itens e, portanto, com maior facilidade no preenchimento da LVBPMP.

Entretanto, evidencia-se rotineiramente nas vigilancias sanitarias municipais a falta de
vinculacdo do cargo de fiscal sanitario com a formagdo na area de salde publica, ou nem
mesmo exigéncia de curso de graduacdo para esta funcdo. Associado a isto, a falta de
capacitacdo desses profissionais em servico. Para Batista e Gongalves (2011), o treinamento
auxilia no trabalho e corrobora com mudancas positivas nos servicos de salde.

As notas atribuidas pelos 27 fiscais sanitarios para as sete dimensfes de avaliacdo
quanto & aplicabilidade da lista de verificacdo de boas préaticas de manipulag¢do para peixarias
estdo representadas na Figura 6.

Figura 6 - Notas medias atribuidas pelos fiscais sanitarios para as sete dimensdes de avaliacéo
quanto a aplicabilidade da LVBPMP
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Fonte: a prépria autora.

De acordo com a Figura 6, as dimensdes especificidade e completitude foram as
melhores avaliadas, com média final de maxima (5,0). Afirma-se, portanto, que a LVBPMP
apresenta itens especificos quanto ao tema proposto e contempla os itens necessarios para
avaliacdo higiénico-sanitaria destes estabelecimentos, de acordo com a legislacdo sanitaria
vigente.

Entretanto, a dimensdo brevidade foi a que recebeu menor pontuacdo média, 3,2,
denotando que os itens propostos ndo estdo diretos, concisos e escritos de maneira objetiva,
assim como deveriam. Os itens 76 a 80 do checklist, por estarem escritos diferentes da forma
usual dos questionamentos, geraram ambiguidade no preenchimento.

Ao considerar as observacfes que os fiscais sanitarios escreveram abaixo de cada
dimensao do formulario, apontaram que o instrumento possui um vocabulario adequado e de
simples compreensdo, além de ser uma ferramenta relevante e completa no sentido de
aprofundar e padronizar as inspecOes sanitarias nas peixarias, ja que ndo ha legislacao
especifica para este ramo de atividade no RS

A partir destes comentarios e sugestdes, conseguiu-se também elencar as principais
dificuldades enfrentadas na aplicacdo da LVBPMP. Alguns itens, devido a extensdo na
escrita, implicaram em mais de uma situacdo observada e assim, mais de uma resposta, como

nos itens referentes a procedéncia, armazenamento e qualidade do gelo utilizado.
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Ainda foi considerado que o fiscal sanitario deveria ter um minimo de conhecimento
sobre pescados para poder aplicar a LVBPMP, haja vista a especificidade do instrumento. Ao
sugerir-se pelos especialistas itens especificos como 0s que envolviam processos de
industrializacdo do pescado (peixes salgados), revelaram-se situacGes que ndo sdo do escopo
da vigilancia sanitéaria, portanto, acabaram dificultando a resposta precisa destes itens.

Outra dificuldade apontada € que o checklist ndo estava adequado para peixarias que
ndo possuem manipulacdo ou beneficiamento de pescado, que trabalhavam somente com a
venda de produtos embalados. Nestes casos, apresentaram-se muitas respostas NA, o que
inviabilizaria, por exemplo, uma classificacdo sanitaria para as peixarias do RS utilizando este
instrumento (UFRGS, 2021).
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5 CONCLUSOES

A partir do estudo realizado, conclui-se que a verséo final da LVBPMP contemplou 0s
principais topicos exigidos nas legislagdes sanitérias existentes aplicaveis ao comércio
varejista de pescados. Ao indicar itens imprescindiveis, pode contribuir de forma mais
criteriosa nos resultados das inspecdes sanitarias, visando promover a seguranca sanitaria dos
produtos ofertados por estes estabelecimentos.

Considera-se que a heterogeneidade das atribuigdes do comité de especialistas que
validaram o instrumento contribuiu para uma visdo diferenciada do comércio varejista de
pescados, desde a qualidade e seguranca da matéria-prima até a oferta ao consumidor,
permitindo uma andlise completa do instrumento.

Conforme os resultados das rodadas de validacdo da LVBPMP referentes a
classificacdo dos itens de acordo com o risco sanitario, o bloco 6 do instrumento, relativo
matéria-prima, deveria ser considerado o cerne das inspec¢des sanitarias nas peixarias devido a
maior quantidade de itens imprescindiveis apresentados.

Quanto a viabilidade de aplicacdo da LVBPMP, observou-se o instrumento mostrou-
se viavel, independentemente da formacdo académica do fiscal sanitario municipal que o
aplicou, fato que deve ser considerado devido a diversidade de profissionais que ocupam o
cargo nas vigilancias sanitarias municipais, 6rgdos competentes pela fiscalizacdo sanitaria das
peixarias.

Dentre as limitacGes do estudo, destaca-se a caréncia de estudos de validacao de listas
de verificacdo de boas praticas de fabricacdo/manipulacdo de alimentos que pudessem
contribuir na discussao deste tema. Além disso, é necessario destacar a pandemia do COVID-
19 que dificultou os deslocamentos das equipes de vigilancia sanitaria municipais, além de
mudar o foco das acBes de fiscalizagdo de alimentos nos municipios do RS, voltando-se,
principalmente, para as campanhas de prevencao ao coronavirus.

Quanto a aplicabilidade da LVBPMP pelos fiscais das vigilancias sanitarias
municipais, concluiu-se que o instrumento nao se aplicou na integralidade nas peixarias que
ndo possuiam beneficiamento de pescados devido a alta frequéncia de respostas NA
apresentadas nestes estabelecimentos.

Desta forma, espera-se contribuir com as a¢des de vigilancia sanitéaria de alimentos no
RS, ao propor um instrumento de facil aplicacdo, completo e objetivo para aplicacdo pela
fiscalizacdo sanitaria durante as inspe¢des nas peixarias, vislumbrando-se a possibilidade de

sua adogdo e utilizacdo pelos 6rgéos reguladores.
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APENDICE A
Lista de Verificacdo de Boas Praticas de Manipulagao para Peixarias (LVBPMP)
VERSAO 1
Data da inspegéo: Fiscal sanitario responsavel pelo preenchimento:

Motivo da Inspecdo: ( ) solicitagdo de alvara sanitario ( ) renovagdo de alvara
sanitario ( ) verificacdo de dentncia de consumidor ( ) coleta de alimentos ( )
investigacdo de surtos de DTA () outros
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1. ldentificacéo da Peixaria

Raz&o Social:
1
Nome Fantasia:
2
CNPJ:
3
Endereco e
4 | Municipio:
Telefones
5 |(DDD):
Responsavel
6 | Técnico:
Area estimada da peixaria
7 |(md:
N° médio de
8 | funcionarios:
Volume médio mensal de pescado processado/beneficiado (em
9 |kog):
CLASSIFI
~ CACAO =
2. Documentacéao DO ITEM SIM | NAO | NA
(LN, R)
10 | Possui alvard sanitério? R
11 | Possui manual de boas praticas de manipulacdo de alimentos? R
12 |Possui planilhas de controle de temperatura do pescado? N
13 | Possui comprovante de limpeza semestral de caixa da agua? R
14 | Possui laudo de potabilidade da 4gua utilizada na peixaria? |
15 Possui certificado de participacdo em treinamento de boas préaticas de R
manipulacédo de alimentos?
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16 | Possui registro de temperatura da sala de manipulagdo? R
17 |Possui certificado de controle quimico de pragas? R
CLASSIFI

e . CACAO N

3. Edificacdes e Instalacdes DO ITEM SIM [ NAO |NA

(I,N,R)

18 Area externa livre de objetos em desuso, de acumulo de lixo, de animais e de R
agua estagnada.

19 Acesso principal da peixaria é exclusivo e independente, ndo comum a outros N
usos

20 As portas externas da peixaria possuem barreiras que impegam a entrada de N
vetores.

21 | As janelas possuem barreiras que impecam a entrada de vetores. N

29 As portas da sala de manipulacdo do pescado séo de fechamento automatico e N
com barreiras que impegam a entrada de vetores.

23 O piso da area de manipulacdo do pescado é de cor clara, superficie lisa, de N
facil higienizacdo, com declive e estd em bom estado de conservagdo.

24 O teto da area de manipulagdo do pescado é de cor clara, superficie lisa, N
lavével, impermeavel e esta em bom estado de conservagéo.

25 As paredes da &rea de manipulagdo do pescado sdo de cor clara, superficies N
lisas, impermeéaveis e estdo em bom estado de conservacéo.

26 | Ailuminacdo é adequada a atividade realizada N

27 Uso de ldampadas devidamente protegidas contra estilhamento na area de N
manipulacdo do pescado

28 | A ventilacdo e circulacédo de ar capazes de garantir o conforto térmico N

29 Presenca de lixeiras com tampa e acionamento por pedal, em quantidade N
suficiente a atividade realizada na area de manipulagéo
Presenca de lavatorio para equipamentos e utensilios com agua corrente e

30 RS . o . |
produtos de higienizag&o registrados no Ministério da Saude
Presenca de lavatorio exclusivo para manipuladores com agua corrente,

31 |sabonete liquido e anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado e lixeira sem |
acionamento manual

32 | Instalagdes elétricas ndo aparentes N
Sanitario dos manipuladores dotado de privada com tampa, lavatdrio com

33 | agua corrente, sabonete liquido, anti-séptico, toalhas de papel nao reciclado e N
lixeira sem acionamento manual

34 | Sanitarios dos manipuladores de uso exclusivo N

35 | Sanitarios dos manipuladores sem contato com a area de manipulagao N




Fluxo de producdo sem cruzamentos entre as etapas: area de recepcao de
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36 | matéria-prima, deposito, manipulacdo e comercializacdo separadas por |
barreiras fisicas

37 | Planejamento estrutural da peixaria adequado ao volume de manipulagéo N

38 | A peixaria possui reservatorio de agua R

39 | O reservatdrio de agua é higienizado semestralmente R

40 | A 4gua utilizada na peixaria é potavel |

41 | O gelo utilizado em contato com o pescado é oriundo de agua potavel |

42 | A peixaria encontra-se em adequado estado de higienizacéo |

43 Produtos e materiais de limpeza devidamente registrados no ministério da N
salde

44 Produtos e materiais de limpeza armazenados em local especifico, sem N
contato com alimentos

45 | Auséncia de vetores ou pragas urbanas N
Existéncia de local separado para estocagem de residuos, com retirada

46 . ! : N
frequente, evitando focos de insalubridade

CLASSIFI

. . - CACAO =

4. Equipamentos, moveis e utensilios DO ITEM SIM | NAO | NA

(ILN,R)

47 Equipamentos da area de manipula¢do em nimero adequado ao volume de N
pescado manipulado.
Superficies dos equipamentos que entram em contato com alimentos séo

48 | lisas, resistentes, de facil higienizacdo, de material ndo contaminante e |
integras

49 Equipamentos de armazenamento do pescado em adequado estado de higiene I
e funcionamento

50 Equipamentos de exposi¢do do pescado na area de comercializagdo em I
adequado estado de higiene e funcionamento
Presenca indicadores de temperatura nos equipamentos de armazenamento e

51 | comercializagdo do pescado resfriado ou congelado, em adequado estado de N
funcionamento

52 Utensilios de material ndo contaminante, resistentes, que permita facil N
higienizacdo, em adequado estado de conservacéo.

CLASSIFI
. CACAO x
5. Manipuladores DO ITEM | SIM | NAO | NA
(ILN,R)

53 Os manipuladores utilizam uniforme adequado a atividade e exclusivo para N
area de producao

54 Os manipuladores apresentam bom asseio pessoal, maos limpas, unhas N

curtas, sem adornos, esmalte, barbeados, cabelos protegidos




Os manipuladores realizam a lavagem criteriosa das maos antes da
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55 . ~ L . , . « |
manipulagdo do pescado, ap6s a ida ao banheiro e ap6s qualquer interrupgéo
56 Os manipuladores sdo afastados caso apresentem afeccdes cutaneas, feridas, I
supurac0es, infeccdes respiratérias, gastrointestinais e oculares
Os manipuladores utilizam equipamento de prote¢do individual: luva de aco,
57 R
avental, bota de borracha
58 Os manipuladores realizaram treinamento em boas préaticas de manipulacdo R
de alimentos.
CLASSIFI
e CAGAO x
6. Materia-prima DO ITEM SIM | NAO | NA
(I,N,R)
A recepcdo da matéria-prima ocorre em local protegido contra intempéries
59 | (sol, poeira, vento, vetores e roedores) e isolado por barreira fisica da area de N
manipulacdo
60 Toda a matéria-prima embalada esta rotulada de acordo com as normas N
sanitérias vigentes
61 Toda matéria-prima é oriunda de estabelecimentos registrados e fiscalizados |
pelo érgdo sanitario competente
62 Todo pescado resfriado € recebido embalado, armazenado e comercializado a I
uma temperatura entre 0 e 4° C.
63 Todo pescado congelado é recebido embalado, armazenado e comercializado, I
a uma temperatura de - 18°C.
64 O pescado recebido mantém as suas caracteristicas sensoriais preservadas I
(cor, odor, consisténcia)
65 O pescado é mantido fora de conservacao frigorifica apenas durante a fase de I
beneficiamento
66 O pescado recebido, armazenado e comercializado embalado apresenta-se I
com a sua embalagem e rotulagem integra.
O peixe fresco é recebido e comercializado na temperatura proxima ao gelo
67 | fundente (0°C), acondicionado com gelo triturado ou sob refrigeracdo, |
conforme estabelecido pela rotulagem
No recebimento, o peixe fresco apresenta-se isento de toda e qualquer
68 | evidéncia de decomposi¢do, machas e hematomas, incisfes ou rupturas das |
superficies externas
No acondicionamento do peixe fresco inteiro ou eviscerado no balcdo de
69 comercializagdo, a quantidade de gelo finamente triturado é suficiente para |
assegurar temperatura proxima ao ponto de fusdo do gelo na parte mais
interna de musculo.
70 | O peixe é beneficiado em uma sala separada com temperatura de até 16°C N
Os produtos do beneficiamento do pescado (postas, filés) estdo expostos em
71 | balcdes frigorificos, sem acéo direta do gelo, garantindo a manutengao da |
temperatura dos produtos até 4° C.
79 A peixaria ndo realiza atividades industriais de pescado, como salga, I
defumacéo, congelamento, fabricagéo de conservas
73 A peixaria ndo utiliza jornais, revistas e papéis usados para embrulhar o N

pescado e entregar ao consumidor no ato de venda
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74 A peixaria ndo oferece alimentos prontos para 0 consumo, como pescados N
cozidos, fritos, ensopados

Observagdes:

Beneficiamento de pescado: compreende as a¢des evisceracdo, descama, esfola, descabecamento e fileteamento

Imprescindivel (I) (aquele que atende as BPF, que pode influir em grau critico na qualidade ou seguranca dos
produtos e na seguranca dos trabalhadores em sua interacdo com 0s produtos e processos)

Necessarios (N) (aquele que atende as BPF, que pode influir em grau menos critico na qualidade ou seguranga dos
produtos e na seguranca dos trabalhadores em sua interacdo com os produtos e processos)

Recomendaveis (R) (aquele que atende as BPF, que pode influir em grau ndo critico na qualidade ou seguranca dos
produtos e na seguranca dos trabalhadores em sua interacdo com os produtos e processos)
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Questionario de validagao da LVBPMP pela metodologia das “sete dimensoes de avaliagao”

Questdes

5
Concordo
plenamente

4
Concordo
parcialmente

3
Néo
concordo
Nem
discordo

2
Discordo
parcialmente

1
Discordo
plenamente

Contemplagéo — a lista
de verificacdo de boas
praticas de manipulagdo
para peixarias possui as
informacgdes necessarias
para avaliar as boas
préticas e condicdes
higiénico-sanitarias nas
peixarias.

Inovacéo — a lista de
verificacdo de boas
praticas de manipulacdo
para peixarias traz uma
nova forma de
fiscalizacéo de boas
praticas, com novas
formas, como:
caracterizacgdo dos itens
eml, NeR,além da
facilidade na aplicacao
do check list.

Inovacdo — se destaca
dos outros instrumentos
elaborados para este
fim.

Beneficio —a lista de
verificacdo de boas
praticas de manipulacao
para peixarias facilita e
justifica a tomada de
deciséo dos fiscais
sanitarios quando o
assunto for boas praticas
de manipulacdo em
peixarias.

Beneficio — ao avaliar e
responder este
questionario, vocé se
sentiu préximo ao
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processo de elaboragéo
da lista de verificacdo.

Adequacéo — a lista de
verificacdo de boas
praticas de manipulagdo
para peixarias respeita a
experiéncia profissional
dos fiscais sanitarios
com informacgdes
pertinentes a boas
praticas de manipulagdo
em peixarias.

Adequacéo - a lista de
verificacdo de boas
praticas de manipulagdo
para peixarias atende as
suas necessidades como
um instrumento para
avaliar as boas praticas
de manipulacéo e
condigdes higiénico-
sanitarias em peixarias.

Utilidade — a lista de
verificacdo de boas
praticas de manipulagéo
para peixarias contribui
para auxiliar os fiscais
sanitarios municipais
durante as acgdes de
fiscalizacdo nas
peixarias.

Acessibilidade - a lista
de verificacdo de boas
praticas de manipulacédo
para peixarias esta com
perguntas claras, é de
facil entendimento e
interpretacdo.

Acessibilidade - a lista
de verificacdo de boas
praticas de manipulacao
para peixarias é
facilmente integravel a
sua pratica profissional.
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Igualdade - a lista de
verificacdo de boas
praticas de manipulagéo
para peixarias pode ser
aplicada em todos os
tipos de comércio
varejista de pescado,
desde que o CNAE
contemple o nimero
4722-9/02.

Transferéncia - a lista
de verificacdo de boas
praticas de manipulacdo
para peixarias tem
potencial para
influenciar mudancas
positivas nos processos
de fiscalizacdo da
vigilancia sanitéria
municipal, tornando-o0s
mais ageis e focados nas
decisbes finais, caso seja
incorporado como
modelo de legislacdo
estadual.

Transferéncia - a lista
de verificacdo de boas
praticas de manipulacédo
para peixarias possuli
baixo custo e alto
beneficio para o fiscal
sanitario durante as
acoOes de fiscalizagéo
nas peixarias.
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APENDICE C
Lista de Verificacdo de Boas Praticas de Manipulagao para Peixarias (LVBPMP)
VERSAOQO 2
Data da inspecao: Fiscal sanitario responsavel pelo

preenchimento:

Motivo da Inspecdo: () solicitacdo de alvara sanitéario () renovacao de
alvara sanitario ( ) verificacdo de dendncia de consumidor ( ) coleta
de alimentos ( ) investigacdo de surtos de DTA ( ) outros

1. ldentificacéo da Peixaria

1 | Razdo Social:

2 | Nome Fantasia:

3 [CNPJ:

4 | Enderecoe
Municipio:

5 [ Telefones
(DDD):

6 | Responsavel
Técnico:

7 | Area estimada da peixaria
(m?):

8 | N° médio de
funcionarios:

9 Fonte de abastecimento de agua da peixaria
(pUblica/alternativa/ambas)

10 | Volume médio mensal de pescado processado/beneficiado (em

kg):
2. Documentagéo CLASSIF | SIM | NAO | NA
ICACAO
DO ITEM
(I,N,R)
11 | Possui alvara sanitario? R
12 | Possui manual de boas praticas de manipulacao de alimentos? R
13 | Possui planilhas de controle de temperatura do pescado? N
14 | Possui comprovante de limpeza semestral de caixa da agua?
15 | Possui laudo de potabilidade da &gua utilizada na peixaria?
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16 | Possui certificado de participacdo em treinamento de boas praticas de R
manipulacdo de alimentos?

17 | Possui registro de temperatura da sala de manipulagéo? R

18 | Possui certificado de controle integrado de pragas?

3. Edificagdes e Instalagdes CLASSIF | SIM NAO |NA
ICACAO
DO
ITEM (1,
N, R

19 | Area externa livre de focos de insalubridade, tais como objetos em
desuso, agua estagnada, acimulo de lixo, vetores e animais
domeésticos.

20 | Acesso principal da peixaria € exclusivo e independente, ndo N
comum a outros usos.

21 | As portas externas da peixaria possuem barreiras que impecam a N
entrada de vetores.

22 | As janelas possuem barreiras que impecam a entrada de vetores. N

23 | As portas da sala de manipulagdo do pescado séo de fechamento N
automatico e com barreiras que impegam a entrada de vetores.

24 | O piso da area de manipulagdo do pescado apresenta superficie lisa N
impermeavel, resistente, de cor clara, de facil higienizagdo e
permite a coleta de &guas residuais.

25 | O piso da area de manipulagéo do pescado esta em bom estado de
conservacgao.

26 | O teto da area de manipulacéo do pescado € de cor clara, superficie N
lisa impermeavel, resistente, de facil higienizagdo, com auséncia de
condensacéo, bolores ou fungos.

27 | O teto da area de manipulagédo do pescado estd em bom estado de
conservacao.

28 | As paredes da area de manipulacéo do pescado apresentam N
supreficie lisa impermeavel, resistente, de cor clara e sdo de facil
higienizacao.

29 As paredes da area de manipulacéo do pescado estdo em bom estado
de conservacéo.

30 | A iluminacéo é adequada a atividade realizada. N

31 | Uso de lampadas devidamente protegidas contra estilhamento na N
area de manipulagdo do pescado.

32 | Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de prevenir condensacdes e N
odores desagradaveis.

33 | Presenca de lixeiras com tampa, com acionamento ndo manual, em N
guantidade suficiente a atividade realizada na area de manipulacao.

34 | Presenca de lavatorio para equipamentos e utensilios com agua |
corrente e produtos de higienizagdo registrados no Ministério da
Salde.
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35 | Presenca de lavatério dotados preferencialmente de torneira com |
acionamento automatico, exclusivo para lavagem de maos pelos
manipuladores com agua corrente, sabonete liquido e antisséptico,
toalhas descartaveis de papel nao reciclado e lixeira sem contato
manual.

36 | Instalagdes elétricas ndo aparentes. N

37 | Sanitario dos manipuladores de uso exclusivo, dotado de privada
com tampa, lavat6rio com agua corrente, sabonete liquido,
antisséptico, toalhas de papel nédo reciclado e lixeira sem contato
manual.

38 | Sanitarios dos manipuladores sem contato com a area de
manipulag&o.

39 | Fluxo de producdo sem cruzamentos entre as etapas: area de
recepgdo de matéria-prima, deposito, manipulagéo e
comercializacdo separadas por barreiras fisicas.

40 | Planejamento estrutural da peixaria adequado ao volume de N
manipulacéo.

41 | A peixaria possui reservatorio de agua, vedado adequadamente, sem R
rachaduras e devidamente tampado.

42 | O reservatério de agua é higienizado semestralmente. R

43 | A peixaria encontra-se em adequado estado de higienizacao. |

44 | Produtos e materiais de limpeza armazenados em local especifico, N
sem contato com alimentos.

45 | Auséncia de vetores, pragas urbanas e/ou animais domésticos.

46 | Existéncia de local separado refrigerado para estocagem de residuos, N
com retirada frequente, evitando focos de insalubridade.

4. Equipamentos, moveis e utensilios CLASSIF | SIM NAO [ NA
ICACAO
DO
ITEM (1,
N, R)

47 | Equipamentos da area de manipula¢do em nimero adequado ao N
volume de pescado manipulado.

48 | Superficies dos equipamentos que entram em contato com alimentos |
sdo lisas, resistentes, de facil higienizacéo, de material ndo
contaminante e integras.

49 | Equipamentos de armazenamento do pescado em adequado estado I
de higiene e funcionamento.

50 | Equipamentos de exposi¢do do pescado na area de comercializagdo |
em adequado estado de higiene e funcionamento

51 | Presenca de indicadores de temperatura nos equipamentos de N

armazenamento e comercializacdo do pescado resfriado ou
congelado, em adequado estado de funcionamento.

52

Locais de fabricacdo e/ou de armazenamento do gelo em adequado
estado de funcionamento e higienizacdo.

53

Utensilios de material ndo contaminante, resitentes, que permita
facil higienizacdo, em adequado estado de conservagéo.
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5. Manipuladores CLASSIF| SIM | NAO | NA
ICACAO
DO
ITEM (1,
N, R)
54 | Os manipuladores utilizam uniforme adequado a atividade e N
exclusivo para area de produgdo.
55 | Os manipuladores apresentam bom asseio pessoal, méos limpas, N
unhas curtas, sem adornos, emalte, barbeados, cabelos protegidos.
56 | Os manipuladores realizam a lavagem criteriosa das maos antes da |
manipulacdo do pescado, apds a ida ao banheiro e apds qualquer
interrupgéo.
57 | Os manipuladores sdo afastados caso apresentem afecgdes cutaneas, |
feridas, supuracdes, infeccBes respiratorias, gastrointestinais e
oculares.
58 | Os manipuladores utilizam equipamento de protecéo individual: R
luva de aco, avental, bota de borracha.
59 | Os manipuladores receberam treinamento em boas praticas de R
manipulagéo de alimentos.
6. Matéria-prima CLASSIF| SIM [ NAO [ NA
ICACAO
DO
ITEM (1,
N, R)
60 | A recep¢do da matéria-prima ocorre em local protegido contra
intempéries (sol, poeira, vento, vetores e roedores) e isolado por
barreira fisica da &rea de manipulago.

61

Toda a matéria-prima embalada esta rotulada de acordo com as
normas sanitarias vigentes.

62

Toda matéria-prima é oriunda de establecimentos registrados e
fiscalizados pelo 6rgédo sanitario competente.

63

Todo pescado resfriado é recebido embalado, armazenado e
comercializado a uma temperatura entre 0 e 4° C.

64

Todo pescado congelado é recebido embalado, armazenado e
comercializado, a uma temperatura de - 18°C .

65

Todo peixe salgado é recebido e matido refrigerado a uma
temperatura maxima de 4°C.

66

O pescado recebido e comercializado mantem as suas caracteristicas
sensoriais preservadas

N
|
|
|
|

67

O pescado recebido e comercializado mantém a nomenclatura de
espécie compativel.

68

O pescado recebido, armazenado e comercializado embalado
apresenta-se com a sua embalagem e rotulagem integra.

69

O peixe fresco é recebido e comercializado na temperatura préxima
ao gelo fundente (0°C), acondicionado com gelo triturado ou sob
refrigeracdo, conforme estabelecido pela rotulagem.
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70 | No recebimento, o peixe fresco apresenta-se isento de toda e
qualquer evidéncia de decomposicdo, machas e hematomas, incisGes
ou rupturas das superficies externas.

71 | No acondicionamento do peixe fresco inteiro ou eviscerado no
balcdo de comercializacdo, a quantidade de gelo finamente triturado
é suficiente para assegurar temperatura préxima ao ponto de fuséo
do gelo na parte mais interna de musculo.

72 | O pescado € beneficiado em uma sala separada com temperatura de
até 16°C

73 | Os produtos do beneficiamento do pescado (postas, filés) estdo
expostos em balces frigorificos, sem acédo direta do gelo,
garantindo a manutencdo da temperatura dos produtos até 4° C.

74 | A peixaria ndo realiza atividades industriais de pescado, tais como
salga, cozimento, defumacdo, congelamento, fabricacéo de
CONServas.

75 | A peixaria ndo realiza fracionamento de pescado congelado.

76 | A peixaria ndo realiza atividade de banho de imersdo de agua no
pescado.

77 | A peixaria ndo utiliza jornais, revistas e papéis usados para
embrulhar o pescado e entregar ao consumidor no ato de venda .

78 | A peixaria ndo oferece alimentos prontos para 0 consumo, como
pescados cozidos, fritos, ensopados.

79 | A agua utilizada na peixaria é potavel

80 | O gelo utilizado em contato com o pescado é oriundo de agua |
potavel

Beneficiamento de pescado: compreende as ac¢des evisceragdo, descama,
esfola, descabecamento e fileteamento

Imprescindivel (1) (aquele que atende as BPF, que pode influir em grau critico na
qualidade ou seguranca dos produtos e na seguranca dos trabalhadores em sua
interacdo com 0s produtos e processos)

Necessarios (N) (aquele que atende as BPF, que pode influir em grau menos critico na
qualidade ou seguranca dos produtos e na seguranca dos trabalhadores em sua
interacdo com 0s produtos e processos)

Recomendaveis (R) (aquele que atende as BPF, que pode influir em grau no critico na
qualidade ou seguranca dos produtos e na seguranca dos trabalhadores em sua
interacdo com 0s produtos e processos)

InstrucGes para preenchimento dos intes 74 a 78 - Resposta SIM - a peixaria nao realiza
estas atividades. Resposta NAO - a peixaria realiza estas atividades.
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APENDICE D

Lista de Verificagdo de Boas Préaticas de Manipulagdo para Peixarias (LVBPMP)

VERSAO FINAL (Validada)

Lista de verificacio de boas priticas de manipulacio para peixzarias

s

Data da inspeciio: Fiscalsanitirioresponivelpelopr

Motivo da Inspegho: () solicitagho de alvard sanitério () renovagdo de alvara samitanio () verificagio de dentncia de idar { ) coleta de alimentos () investigagho de surtos de DTA () outros

1.Identificacio da Peixaria

Razio Sociml

1
Nome Fantasia:
2
CNPI:
3
4 |EnderecoeMunicipio:
5 Telefones (DDD):
& |Responsavel Técmico:
7 [Area estimada da peixaria (m2):
2 [MN'médio de funciondrios:
3 |Fonte de abasteci de dzua da peizaria (publica/al ivalambas)
10 | Volume médic mensal d d do/beneficiado (emkg):
2. Documentacio CLEEHIRILa AL SIM NAO NA
11 |Possuialvard sanitinio? i3
12 |Possui manmal de boas praficas de manipulago de alimentos? R
13 |Pos=ui planilhas de controle de temperatura do pescado? N
14 |Possui comprovante atualizado de higienizacio de reservatério de dzua, com data de execugio inferior a seis meses7T N
15 |Mocasode dgua oriunda de fonte alternativa, a potabilidade é atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais? N
16 |Possui certificado de participag3o dos colaborad em frer: to deboas praticas de manipulacio de alimentos? R
17 |Possui registro de temperatura da sala de manipulagio? i3
18 | Possui certificado atualizado de controle integrado de pragas, com data inferior a seis meses! T
- - -
- - - CLASSIFICACAD s -
3.Edificacdes e Instalagbes ST SIM Nio NA
19 Arga externa li\?e de focos de insalubridade, tais como objetos em desuso, 4gua estagnada, acimulo de lixo, vetores e N
animais domésticos.
20 |Acesso principal da peixaria é exclusivo e independents, nio comum a outros usos. N
21 |Asportas externas da peixaria possuem barreiras que impecam a entrada de vetores. N
22 [Asjanelas possuem bamreiras que impegam a entrada de vetores. N
23 As portas da sala de manipulacio do pescadoe s8o de fechamento automatico e com barreiras que impecam a entrada de N
vetores.
24 Q.pfisc.d.:émade . ipulacio do pe d prese: uperficie liza imp el i de cor clara, de facil N
higienizagio e permite a coleta de dzuas residuais.
25 (Opsodaareade ipulagio do pescado esta em bom estado de conservacio. N
% Ohe"todaérmd.emanip:ﬂapiodopescadoe'decorclara, superficie lisa & avel, resi de facil higlenizagio, com ~
auséncia de condensagdo, bolores ou fungos.
27 [Otetoda area de manipulagio do pescade =sta em bom estada de conservagao. i
18 A.s pmd.es daareade spulagio d di superficie lisa impermeavel, resistente, de cor clara e s3o de facil N
higiemizagio.
29 |Asparedes daareade ipulacio do pescado esti bom estado di ervagio. N
30 |Ailuminacio & adequada a atividade realizad, N
31 |Usodeld das devid. idas contra estilh to na drea de ipulacio do pescado. N
32 |Ventilagi ireulagio de arcapazes de pr I d Ses e odores di daveis. N
33 Presgnr;adf]ixeinscomtampa,mmadonzmeumnsomanual:em tidade suficiente 3 atividad lizada na drea de N
manipulacio.
14 Presenca de lavatonio para equipamentos e utensilios com dgua comrente e d de higienizacio registrados no Mimistério 1
da Sande.
Preszenga de lavaténo dotados 1al de tomeira com aclonamento automatico e/ou ndo mamal, exclusivo para
35 |lavagem de mios pel ipuladeres com Azua corrente, sab liquide e antisséptico, toalhas descartaveis de papel n3o 1
reciclado e lixeira com acionamento nfio manual.
6 n " .dn ipulad d.e:xso ; Tusy .e.lm.ad.od.epui\.'adacumtamupa,' torio com Agua te, sabonete liquido, 1
antisséptico, toalhas de papel nic reciclado e lixeira com acionamento nio manual.
37 |Sanitariosdos ipulad, sem icagio direta com a drea de ipulaca I
- Fluxo de produgio sem cruzamentos entre as etapas: irea de recepgfo e armarenamento de matéria-prima, manipulagio e
& comercializago separadas por barreiras fisicas. I
39 |Plansjamento estrutural da peixaria adequado ao volume de manipulacéo. N
40 [ peirania possu reservatério de Azua, vedads adequadamente, sem rachad devid a K
41 |A peixaria encontra-se d do estado de higlenizach 1
42 |Produtos e materiais de limpeza dos em local especifico, sem contato com alimentos. N
43 [Auséncia de vetores, pragas whanas e/ou ammais I
44 |Existéncia delocal separado refiigerado para estocagem de residuos, com retirada & te, evitando focos de insalubndad N
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ESS——— maRn | e | wo | w
45 |Equi da drea de manipulagio em mimero adequado ac vohume de pescado mampulado. N
46 Syperﬁcies fios eq\dl?amel:tos que entram em contato com alimentos s8o lisas, resi de facil higiemizacio, de material 1
nio contaminante e integras.
47 |Eaqui dear do pescado em adequado estado de higiene e funcionamento. I
4 |Equi de exposigio do pescado na area de comercializach d do estado de higiene e funcionam I
49 Presenca de indicad de temperatura no: equi da to e comercializacio do pescado resfriado ou N
ng=lad d do estado de fi
oo |Equi de fabricacio e/oude do gelo em ad do estado de funci e higienizagio. 1
oy | Utensilios de material nio contanunante, resistentes, que permita facil higienizagio, em adequado estado de conservagdo. I
5. Manipuladores (DI(;\IE:?ESIIC&\ 1 ig) SIM NAO NA
52 |Osmanipuladores utilizam vmiforme adequado 3 atividade e exclusivo para drea de producio. N
- Os manipuladores apresentam bom asseio pessoal, mios limpas, umhas curtas, sem adomos, esmalte barbeados, cabelos -
2 protegidos. R
54 Os manjm\ladoms 1'ealiz.zm_a !a\.‘agem criter?osa das m3os antes da manipulagio do pescado, apds aida ao banheiro e apés 1
qualquer interrupgio nas atividades de mamipulagéo.
55 Os ma.njp}lladones. possuem carteira de satde ou d similar atualizad tando que seu estado de sande estd apto -
para manipular alimentos. ;
- O manipuladores s3o afastados caso afecces cutd feridas, supuragSes, infecpSes respiraténias,
36 gastrointestinais e oculares. I
57 |Os ipulad utilizam 5 to de protecdo individual: luva de ago, avental, bota de borracha. R
58 |Osmanipuladores adotam as boas praticas de higiene durante as atividades de manipulacio de alimentos. I
o . CLASSIFICACAO o -
6. Matéria-prima DOITEM LY. R) SIM NAO NA
- A recepcio da matéria-prima ocorre em local protegido contra intempéries (sol, poeira, vento, vetores e roedores) e isolado -
2 por baneira fisica da drea de manipulagio. N
60 |Todaamatéria-prima embalada esta rotulada de acordo com as normas sanitanas vigentes. I
61 |Todamatéria-prima & oriunda de estabeleci i=trados e fiscalizados pelo Srzao sanitario competente. 1
O peixe fresco é recebido e comercializado na a proxima ao gelo fimdente (0°C), dicionad gelo titurado
b2 ou sob refrigeracio, belecido pela rotul !
53 Mo recebimento, o peixe fresco apresenta-se isento de toda e qualquer evidéncia de d iposigio, machaseh 1
incisdes ou rupturas das superficies extemas.
No acondicionamento do peixe fresco inteiro on eviscerado no balcBo de comercializagho, a quantidade de gelo finamente
84 | triturado é suficients para Grima a0 ponto de fs3o do gelona parte mais inferna de misculo I
55 |Todopescadoresfriadoé bido embalado, ar doe 1alizado a uma temperatira entre 0 e 4° C. I
56 | Todo pescado congelado é recebido embalado, a alizado, awma tura de- 15°C 1
7 |Todo peixe salzado € recebido e mantido refrizerado a uma temp ‘mérima de 4°C. 1
2 |Todopeixe salgado seco érecebido e ar do a uma temp a ménima de T°C. 1
59 |Opescadorecebid ializad suas et jais preservadas 1
70 |Opescado recebid alizado mantém a latura de espéch fvel. T
71 | O pescado recebido, srmazenado e comercializado embalado apresenta-se com a sua embalagem e rotulagem integra. I
72 |Opescado & beneficiads em uma sala separada com temperatura de até 16°C i
73 Os produtos do beneficiamento do pescado (postas, filés) esto expostos em baledes figorificos, sem acio direta do gelo, 1
garantindo a manutengio da temperatura dos produtos até 4°C.
74 | @=Produtos do bensficizmento do pescado (postas, £lé) estio expostos em baleSes figorificos, sem agdo direta do gele, I
protegidos da possibilidade de contaminagio cruzada com cutros alimentos
75 A peixaria n3o realiza atividades industiiais de pescado, tais como salga, I defi 3 | fabricagio de 1
conservas
76 |2 peixaria nfo realiza fiacionamento de pescado congelado. i
77 | peixana ndo realiza atividade de banho de imers3o de dgua no pescado. I
78 | A peixaria nBo utiliza jomais, revistas e papéis usados para embrulhar o pescado e entregar ao consumidor no ato de venda . i
7o | A peizaria nfo oferece ali prontos para como pescados cozidos, fritos, I
0 | dguautilizada na peixaria atende aos padrdes de potabilidade da dgua estabelecidos pela legislagio sanitaria vigente. I
21 | O geloutilizado na peixaria apresenta-se em adequado estado de higiene, sem sujidades, insipido, inodoro e incolor. 1
22 O gelo utibizado na peixana é amazenado e manipulado de modo a ser protegidos de qualquer contanmagdo. 1
g3 |0 =eloutilizade na peixeria gelo é elaborado a partir de dguas cujos pars icrobiolégi imicos = radicativos I
atendam s normas de qualidade da dzua para consumo humano.
84 |0 geloutiizado na peixana é onundo de local li 1ado pela vigila 1
B 3 & o Je 25 aghes evi So, descamn, eslola, descabecamento e Alefeamento
indivel (T) (aquele que atende as BFF, que pode influir em grau criico na 1 ou dos produtos e na dos 81N 51 1 i 03 produtos e p )
M anos (M) (aquele que atende as BPF, que pode mflwr em grau menos crifico na quahdade ou dos produtos ena dos traball em 513 1 30 com os produtos e processos)
FRecomendiveis (R) (3quele que atende as BPF, que pode influir em grau nio crifico na quakidads dos produtes ena dos trabalhad BImn 5ua 1 30 com os produtos e processos)

Instrugiies para preenchimento dos infes f& a B0 - Resposta SIM - 3 peixaria nda realiza estas atividades. Resposta NAO - 2 peixaria realiza estas atividades.
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APENDICE E

Listagem do numero de peixarias avaliadas por municipio e respectiva Macrorregido de
Saude.

Municipio NuUmero de peixarias Numero de fiscais Macrorregido de
avaliadas sanitarios que Saude
aplicaram o
instrumento nas
peixarias
Santa Maria 2 1 Centro-oeste
Livramento 1 1 Centro-oeste
Quiarai 1 1 Centro-oeste
Porto Alegre 10 2 Metropolitana
Tramandai 5 2 Metropolitana
Xangri-la 3 1 Metropolitana
Capéo da Canoa 3 3 Metropolitana
Cruz Alta 2 1 Missioneira
Santa Rosa 1 1 Missioneira
ljui 1 1 Missioneira
Séo Borja 1 2 Missioneira
Passo Fundo 3 1 Norte
Erechim 2 1 Norte
Chapada 1 1 Norte
Caigara 1 1 Norte
Caxias do Sul 2 1 Serra
Rio Grande 10 2 Sul
Pelotas 3 1 Sul
Bagé 3 1 Sul
Santa Cruz 2 1 Vales
Cachoeira do Sul 2 2 Vales
Lajeado 1 1 Vales




APENDICE F

Questionario de avaliacao da aplicabilidade da LVBPMP

Nome do Fiscal Sanitario:

Municipio:

86

Formacdo Académica:

Em quantas peixarias aplicou a LVBPMP:

Questdes

5
Concordo
plenamente

4
Concordo
parcialmente

3
Néo
concordo
Nem
discordo

2
Discordo
parcialmente

1
Discordo
totalmente

Especificidade - a lista
de verificacdo de boas
praticas de manipulacdo
para peixarias apresenta
itens especificos quanto
ao tema proposto.

Brevidade - os itens
propostos séo diretos,
COoNCisos e estdo
descritos de maneira
objetiva.

Clareza - a lista de
verificacdo de boas
praticas de manipulagdo
para peixarias apresenta
itens compreensiveis,
intelegiveis e de facil
entendimento para quem
esta aplicando o
instrumento.

Vocabulario - o
vocabulério utilizado na
lista de verificagcdo de
boas praticas para
peixarias esta adequado,
ou seja, ndo é simples
demais, utilizando girias
e abreviacOes, nem
técnico demais, aquém
da compreenséo de
guem esté aplicando o
instrumento.
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Linguagem - a
linguagem utilizada na
formulacéo dos itens
ndo é ambigua, o fiscal
sanitario consegue
interpretar e responder
facilmente os itens
propostos.

Relevancia - a lista de
verificacdo de boas
praticas de manipulagdo
para peixarias é um
instrumento relevante
para ser utilizado pela
vigilancia sanitaria nas
acOes de fiscalizacédo

destes estabelecimentos.

Completitude - a lista
de verificacdo de boas
praticas de manipulacéo
para peixarias
contempla os itens
necessarios para
avaliacdo higiénico-
sanitaria destes
estabelecimentos, de
acordo com a legislacao
sanitaria vigente.
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ANEXO 1

Tabela de frequéncia por item do checklist da lista de verificacdo de boas praticas de
manipulacdo para peixarias.

Item checkiist Respostas

Niao Nio so aplica Sim

i1l 9 1 ED
i12 a3 4 23
i13 40 4 16
ild 12 g 21
ils 2 B0 B
ilG 19 a 2
i1y ay 21 12
ilB 1B B a4
i19 B B av
i20 11 G 43
i21 a6 5 19
22 23 19 18
i23 29 kg 14
i24 10 13 v
i25 14 13 33
i26 '] 14 41
2y 3 L& 41
i28 2 16 42
i29 v 15 ]
ian 4 2 i
ial 14 11 1]
132 T 2 51
33 24 e} 0
i3d 15 5] 30
ian a1 T 22
36 13 17 0
i3y 2 19 20
i3B 12 14 a4
a0 B 12 40
40 4 21 3k
id1 9 2 49
i42 & 3 51
id3 11 1 48
idd 14 g >0
45 & 14 40
idG '] a 46
idy E 3 5D
idB E K 4B
i49 28 B g
is0 T a1 22
sl 3 10 a7
is2 14 11 Ak
B3 v o 44
isd ] 11 41
111 24 LE 21
isG T 14 20
by 13 g 20
iEB E 14 ]
ise 16 K v
G0 24 G 0
Gl 12 4 14
162 T 25 25
63 2 2D 36
iGd 11 2 17
iGE T 0 24
GG T T 46
By 9 X0 12
iGE E 44 B
iGo 2 2 56
ivo 12 3 4k
iTl 14 5 41
iT2 22 24 14
iva 10 23 g
ivd 11 16 a3
ivh 16 G 2]
iTG 26 T g
iTr 12 o] 42
ivB v 2 |
ive 21 2 g
iB0 & G 48
iB1 1 T Ea
iB2 il 20 23
iB3 1 2] 21
iBd ] 25 27

Fonte: UFRGS, 2021.



ANEXO 2
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Tabela de frequéncia por item do checklist da lista de verificacdo de boas praticas de

manipulacdo para peixarias, estratificado por Macrorregido.

MEctropolitana sul Ouiras
Stm Moo MNa Stm Nio Na Sim Moo Na
11 20{96.24%) o[o%} 1{4-T6%) 12(TE%) 4(2E%} O[] 15(7E.26%)  E{IL.T4R) 0%
2 104TETE]  S(4TEER) {062 1(5.25%) 15{93%T5%) O{0%] 12(52.1T%R)  9{39.13%) 2(E. TR}
ni  11ET A5 H{38.1%) (0B} 0D} 16(100%:) O{0) E(Z1T4%) 1E{ES.ETH) E. TR}
14 3(14.29%) A{19.06%) 14{E6.6TH) B[ 3T 5 4( 25} 6(37.6%) 12(52.1THR)  4({17.39%) T{30.43%)
s o] o{o%} 21{100%) A(2E%) O[O0 12(TEH) 4(17-99'%) (E.TH) 17(73.91%)
e  11{E238%) 4{19.05%) 6[28.5TH) T(43.T6%) (66257 o o) 14{60.8TH%}) 6{26.09%) A 13.04%)
ny  7(33.33%) 3(14.29%) 11{EZ.38%) D) 13{81.25%)  3({1B.TEW) B(Z1.T4%) 11{47.83%)  T{30.43%)
e  11{5235%)  G(2EETH) A(19.05%) A[2E% 10{62.5%) 2(12.5%) 19(82.61%) 2(E.TH) 2(E. TR}
ns  1ETAEW)  B(TLELR) 5{2T.E1M) 14(87T-E%) I 1TE) O{o) (9665 1{4.95%) O 0¥
120 14{6E6.E6TH) 2(9.57%) 5{23.81%) T(43.76%) B(60%} 1{6.26%) 2(96.66%) 1{4.35%) 0%
121 5[ 14.20%) 15{T1.43%)  3{14.79%) 2(12.5%) 12(TE®) 2(12.5%) 14(60.BTR)  9{39.13%) O ¥
123 2(5.52%) 11{52.38%) B{32.1%) 1(18.76%) G(3T.E%) TALTEW)  13(56.E2W}  6(26.09%) A{17.30%)
123 6(28.5T%) 85{38.1%) T(33.33%) 4(2E7) B(60%} 4(2E%) 4(17-39'%) 13EEE2%)  6{26.00%)
124 13(61.9%) T(14.79%) 5{2T.E1%) T(43.76%) 6(3T.6%) T(1E.TEW)  IT(TL.01%) 1{4.35%) E{TL.T4M)
126 10{4TEXM)  B(TLELR) G{28.5TH) T4 TEM) G(3T.E%) F(1E.TEW)  16(6D.ETH}  3(1T.04%) A{17.30%)
126 13{61.9%) 1{4.76%) T(33.33%) 10{62E%) S(18.TE%)  I(1B.TEW)  15(7E.26%) 1{4.35%) A{17.30%)
127 12{ET-14%) 1{4.76%] B{32.1%) 12(7T5'%) 1{6.26%) F(1E.TEW)  IT(T1.01%) 1{4.35%) B{TL.T4M)
128 1Z(ET-14%) 1{4.76%) B{32.1%) 13(E1.26%) O[O T(1E.TEW)  IT{TL.O1W) 1{4.95%) E{TL.T4M)
120 11{ETAEW)  3(14.79%) T(3T.3IW)  11{E8.TEW) 2 1TE%) Z(1B.TEW)  16{6D.ETH) 2(E.TH) B{T1.T4M)
130 J0{9E Z4%) o(o% ) 1{4.T6%) 14(8T.E%) 2 12E%) O{0%] 20{BE.06%) 2(E.TH) 1(4.35%)
121 19{61.9%) 1{4.76%) T{IT.2IW) T42.7E%) B(EOT} 1{6.26%) 15{66.77%)  E{IL.T4A%} L 1T.04%)
132 19{90L4ET) 1{4.76%) 1{4.T6%) 13(E1.26%)  I(18.75%) O{0%] 19(82.61%)  3{1%.04%) 1[4.35%)
131 9{42.8E57) AT EER) A[14.29%) &(ITEM) 9(56_25%) 1(6.26%) 15(66.22%)  &{26.00%) 2(E.TH}
134 9(42.86%) T(21 1R} 5{2T.E1M) B(E6.26M) T43TEM) O{o) 21(01.3%;) 1{4.95%) 1{4.35%)
136 E(23.81%) 12{57.14%)  4(19.05%) 4(26% 11{68.T6%) 1{6.26%) 13(56.62%)  S{34.79%) 2(E. 7%}
136 9{42.8E7) 2(D.5TH) 1 AT.E2M) B(11.26%) T(43TEH) 4[5 16(60.6T%)  4{17.30%) A 1T.04%)
137 1152959 o{om) 14T E2%) B(E6.26%) 1{6.26%) G(AT.EM) 19({82.61%) 1{4.95%) A 1T.04%)
3B 11{EZAEW)  4(10.05%) 6{28.5TH) T(43.76%) B(31_25%) 4[5 16(69.6T%)  3({1%.04%) A{17.30%)
139 13(61.9%) 2(D.5TH) 6{2E8.5TH) 10{E2E%) I(18.TE®)  I(1B.TEW)  IT(TLOL®)  3({1%.04%) A 1T.04%)
o B(2E.1%) 1{4.76%) 1HET.14%)  11(E8.75%) 2{12E%) F(1E.TEW)  16{G0.ETH} 1{4.95%) B{I6.00%)
M1 16(TE19W]  4(19.06%) 1{4.T6%) 14(8T-E%) 2(12.6%) O{0%] 19(82.61%)  3{1%.04%) 1[4.35%)
MI  IT(EOLOSTE]  3(14.29%) 1{4.T6%) 14(8T-E%) 1{6.26%) 1(6.26%) 20{BE. D6 ) (E.TH) 1[4.35%)
M1 1E(TE199)  B(ZLELR) a{0%} 11{68.7TE%)  B(31.25%) O{0) 21{01.3%;) 1{4.95%) 1{4.35%)
144 B(2E.1%) G(ZE.ETH) T(3%.33%) E(11.26%) B(EOT} T(1E.TE®)  16{6D.ETH) a{0%) T{0.43%)
ME 13(61.9%) o(o%) B{3=.1%) 10{E2E%) I(18.TE®)  I(IETEW)  IT(TLOI®)  3({1%.04%) L 1T.04%)
4E 13{61.9%) B{14 19%) E(ITEIM)  13(E12E%) 2{12E%) 1{6.26%) 20{ 8606 ) (0%} L 1T.04%)
W7 16(TE199]  3(14.79%) {062 13(E1.25%) 2(12E%) 1(6.26%) 231009 o{0%) D{0¥9)
ME  1Z(ET.14%)  E(ZLELR) A(19.05%) 12(7T5'%) 3(18_TEH) 1(6.26%) 21(51.3%) a{o%) (E.TH)
WO &[28.57%) 11{52.38%)  4{19.05%) A2 12(TEM) O{o% 1T(TL.01%)  E{ILTAR) 1[4.365%)
150 &[28.5TH) 214 29%) 13{ET.14%) B{EOW] I(18.TE™)  E(31.25%W) B(34.TER) 1{4.35%) 14(60.875)
151 16{TE.19%) o(o%) E(2TEIM)  13(E12E5W)  I(18.TEW) O{0%] 18(TE.26%) a{0%) E{TL.T4M)
152 1IE295%)  E{2LELR) E{2T.E1M) T42.7TE%) T43TE™) 2 1T.E%) 17(7T1.01%) 2(E.TH) A{1T. 20
153 13(61.9%) A(19.05%) 4(19.05%)  11(BH.TEW)  3(18.TEW) 2(12.5%) 20{BE. 06 ) {07 L 1T.04%)
B4 15{T1.43%) o(o%) 6{2E8.5TH) T(43.TE%) T43.TE™) 2(12.5%) 19({82.61%) 1{4.35'%) A 1T.04%)
156 10{47-EZ) (0. 5T D{42.B6M) A[2EW) 9(E6.25%)  Z{1B.TEW) T(T0.43T) 1HEEEDM)  2{1T.04%)
156 13(61.9%) o{o%) B{32.1%) B(56.26%) B(31_25%) 2(12.65%) 17(73.91%) 2(E.TH) 4{17.30%)
IE7  1Z{ET-14%) o{o%} D{42.B6M) E(11.26%) 9(56_25%) 2(12.5%) 13(56.627%)  4({17.39%) E{T6.00%)
1B 1Z{E7.14%) o{o%} D{42.B6) B{50% E(T1.25%)  Z(1ETEW)  18(TE.26%)  9{1%.04%) E. TR}
150 10{ATEX®)  E(ZLELR) 6{28.5TH) B(56.26%) T43TE™) O{0] 18(TE.26%)  4{17.30%) 1(4.35%)
150 10{AT.EX®)  G(ZE.ETH) 5{2T.E1%) A[2EW) 12(TEW) O{0%] 16(69.65T%)  6{26.00%) 1(4.35%)
151 1E{T143%)  I(14.19%) A14.29%) B{EOW) B(EO} O{0] 21{01.3%) 1{4.35%) 1(4.35%)
152 B{21.81%) A(19.05%) 13{ET.14%) 10{E2E%) 2(12.6%) 4[25%) 13(56.627%) 1{4.35%) H{39.13%)
153 E(2E.1%) 1{4.76%) 13{ET.14%) 12(7T5'%) O[O0 4(257%) 16(65.5T%) 1{4.35%) E{T6.00%)
154 6(20.5TH) 4{19.06%) 11{E2. 28} A2 G{3T.E%) 6(AT.E%) T(20.437) 1{4.95%) 15(66_27%)
156 3{14.29%) 2(D.5TH) 16{TE. 197 B{EOW] B(31.25%)  I(1B.TEW)  13(56.52%) a{0%) 10{43.48%5)
156 15{TL43%)  3(14.29%) A(14.29%) B{EOW] 4(25%) 4(25%) 2T 1009 {0 D{ 0¥
57 1{4.TEM) (05T 1B{BS.T1%) 1(6.26%) 6{3T.6%) WEEIEW)  10{41.48%) 1{4.35%) 12(E2.17%)
158 o) 2(D.5TH) 1050487 1(5.25%) B(31_25%) 1 E2.5%) T(30.437%) 1{4.35%) 15{65_27%)
159 19{904E7) 1{4.76%] 1{4.T6%) 15(93.75%) 1{6.26%) O{0%] >3(96.65%) a{0%) 1[4.35%)
170 14{6E.ETH)  G(ZE.ETH) 1{4.TE%) 14({8TE%) I 1TET) O{0%] 1T(7TL.01%)  4(17.30%) (E.TH)
171 13(61.9%) E(2TE1H) A[14.29%) &(ITEM) 9(56_25%) 1(6.26%) >3(96.65%) o{0%) 1[4.35%)
IT2  6(28.5TH) G(ZE.ETH) D{42.B6%) 1(5.25%) 9(56_25%) 6(37.5%) T(30.437%) T{30.43%) 039, 13%)
I3 B(TVE1T) (2L ITR) D{4Z.BEM) 12{TE%) O[0%) A[IE%) 10{43.48%)  S{12.04%) 10{43.48%5)
IT4  10{ATET®)  G(ZE.ETH) 5{2T.E1%) 10{E2E%) 2(1TE) 4(257%) 13(56.62%)  3{1%.04%) T{I0.43%)
ITE  1L{EZA5W)  T(31I%%) A[14.29%) 12(7T5'%) 3(18_TEH) 1(6.26%) 15(66.227%)  &{25.09%) 2(E.TH)
ITE  11{E235%) H{38.1%) H0EIR) T42.TEM) B(EO} 1{6.26%) (30 13%,) 1M4Z4B%)  4{17.309%)
ITT  1Z{ET-14%) B{3E.1%) 1{4.T6%) 14(8T.E%) 1{6.26%) 1(6.26%) 16(69.65T%)  3({1%.04%) A{17.30%)
ITE  19{90L4E59) 2{D.5TH) a{0%) 14(8T-E%) 2(12E%) O{0%] 18(TE.26%)  3{1%.04%) 2(E. TR}
IS 16{T1.43%)  G(ZE.ETH) (0%} B{EO) B(EO%} O{0%] 14(60.ETH)  T{I0.43%) E.TH)
120 1T{E0_OSTE) o(o%) A(19.05%)  13(E125W)  I(18.TEW) O{0] 18(TE.26%)  3{1%.04%) 2(E.TH}
1Bl 1Z{E7.14%) 2(D.5TH) T(3T.33%) 10{E2E%) 1{6.26%:) E({31.25%) T(30.437%) 1{4.35%) 15(656_27%)
152 10(ATET®)  A{10.06%) T(IT.2IW) B{EO%) I 1TE) 6(3T.E%) E(Z1T4%) 1{4.35%} 17(T2.91%)
=1 T(31.33%) o(o%) 14{E6.6TH) B(66.26%) O[0%) T(ALTER) E(21.T4%) 1{4.35%) 17(73.91%)
124 1Z(E7.14%) 2{3.5TH) T(31.33%) 10{62E%) 1{6.26%) E({31.25%) B(21T4%) 2(E.TH) 16(69_5T%)

Fonte: UFRGS, 2021.



