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RESUMO

O Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO), parte integrante do curso de Medicina
Veterinaria da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), possui uma carga
horéria de 420 horas e é voltado para a qualificacdo profissional dos alunos do Gltimo periodo.
O trabalho foi dividido em dois capitulos, constando no capitulo 1 a descricdo do local do
ESO e as atividades realizadas, enquanto o capitulo 2 trata-se de uma revisdo de literatura
intitulada “Relacdo interpessoal entre o Médico \eterinario responsavel técnico e
colaboradores em entreposto de supermercado”. Com o crescimento da demanda por produtos
de origem animal, tanto no comércio atacadista quanto no varejista, seja de produtos
industrializados ou "in natura”, cada vez mais percebe-se a importancia de garantir o controle
de qualidade em todas as etapas da cadeia produtiva. Para que isso aconteca, 0S
supermercados contratam o Medico \eterindrio para assumir a posi¢cdo de Responsavel
Técnico do estabelecimento, sendo este profissional o mais indicado para avaliar e decidir se
0s produtos de origem animal estdo adequados para o0 consumo humano, garantindo a
seguranca dos alimentos e a salde publica. Objetivou-se com este relatério descrever as
atividades desenvolvidas no setor de qualidade de uma rede de supermercados, baseando-se,
principalmente, nas Boas Praticas de Fabricacdo. Os procedimentos higiénico-sanitarios
devem ser aplicados na higiene pessoal, no ambiente de trabalho, nos utensilios, nos
equipamentos, na manipulacdo dos produtos e em toda a cadeia produtiva, com o intuito de
evitar qualquer contaminacdo e garantir que o alimento esteja indcuo e ndo cause danos a
salde do consumidor. Nesse contexto, 0 médico veterinario desempenha um papel crucial na
gestdo dos colaboradores dos estabelecimentos. Além de seu conhecimento técnico, ele
precisa aplicar habilidades interpessoais para promover um bom ambiente organizacional,
garantindo que as atividades sejam realizadas de forma adequada e eficaz. Isso ndo sé
contribui para a seguranca e qualidade dos produtos, mas também auxilia no aumento das
vendas e no sucesso da organizacdo. Conclui-se, portanto, que a saude mental, a relagédo
interpessoal, o clima organizacional e a gestdo de pessoas em uma empresa sdo cruciais para
os resultados alcancados e a garantia de alimentos seguros.

Palavras-chave: Seguranca dos Alimentos; Responsavel Técnico; Boas Praticas de
Fabricacdo; Saude Mental; Colaboradores.



ABSTRACT

The Mandatory Supervised Internship (ESO), an integral part of the Veterinary Medicine
course at the Federal Rural University of Pernambuco (UFRPE), has a workload of 420 hours
and is aimed at the professional qualification of students in the final period. The work was
divided into two chapters, with Chapter 1 describing the ESO location and the activities
performed, while Chapter 2 is a literature review entitled “Interpersonal relationship between
the Veterinarian in charge of technical matters and employees in a supermarket warchouse”.
With the growth in demand for products of animal origin, both in wholesale and retail trade,
whether for industrialized or “in natura” products, the importance of ensuring quality control
at all stages of the production chain is increasingly recognized. To make this happen,
supermarkets hire \eterinarians to assume the position of Technical Manager of the
establishment, as this professional is the best suited to evaluate and decide whether products
of animal origin are suitable for human consumption, ensuring food safety and public health.
The objective of this report was to describe the activities developed in the quality department
of a supermarket chain, based mainly on Good Manufacturing Practices. Hygiene and sanitary
procedures must be applied to personal hygiene, the work environment, utensils, equipment,
product handling and throughout the production chain, in order to avoid any contamination
and ensure that the food is safe and does not cause harm to the health of the consumer. In this
context, the veterinarian plays a crucial role in managing the employees of the establishments.
In addition to their technical knowledge, they need to apply interpersonal skills to promote a
good organizational environment, ensuring that the activities are carried out appropriately and
effectively. This not only contributes to the safety and quality of the products, but also helps
to increase sales and the success of the organization. It can therefore be concluded that mental
health, interpersonal relationships, the organizational climate and people management in a

company are crucial to the results achieved and the guarantee of safe food.

Keywords: Food Safety; Technical Manager; Good Manufacturing Practices; Mental Health;

Employees.
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1. CAPITULO 1 - Relatério do Estagio Supervisionado Obrigatério

1.1 INTRODUCAO

Atualmente, e cada vez mais, vem ocorrendo um aumento na preocupacdo dos
consumidores em relacdo a seguranca dos alimentos, estando atentos ndo sé com a qualidade
do produto, mas também com a inocuidade dos alimentos que consomem, levando em
consideracdo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) (Andrade et al., 2013).

A maioria da populagdo tem comprado seus alimentos em grandes varejistas, como
0s supermercados e estabelecimentos similares. Devido a demanda, e tendo em vista
determinar um padrdo de qualidade e identidade do estabelecimento frente ao consumidor,
essas empresas tem implantado o Programa de Boas Praticas, no qual evita as principais
fontes de contaminacdo, garante um alimento seguro, e ainda aprimora a lucratividade da
empresa atraves da satisfacdo e seguranca do consumidor (Dias, 2018).

Segundo Franca (2019), o Médico Veterinario desempenha um papel fundamental,
obrigatoriamente, como responsavel técnico no estabelecimento, reunindo conhecimentos
técnicos e cientificos sobre a saude animal e qualidade da matéria-prima, além de implantar os
processos necessarios para assegurar a producdo dos alimentos de origem animal. Este
profissional € responsavel por controlar o recebimento, armazenamento, temperatura e
validade dos alimentos, garantir a organizacdo dos setores, fiscalizar a higiene dos
colaboradores e das instalacdes, e ajudar no controle de pragas e qualidade da agua. Essas
acOes asseguram que os produtos sejam vendidos com seguranca, conforme as exigéncias
legais, assegurando a salde publica.

Neste trabalho, destaca-se a importancia dos diversos fatores que podem colaborar
com a contaminacdo dos alimentos, como: despreparo dos manipuladores, contaminacdo do
ambiente, condicBes de higiene dos equipamentos e utensilios, transporte e armazenamento
inadequados, exposicao a venda em ndo conformidade.

Objetivou-se com este trabalho descrever as atividades desenvolvidas pelo
responsavel técnico (RT) em uma rede de supermercados na Regido Metropolitana do Recife,
Zona da Mata Norte e Sul, Agreste e Sertdo do Estado de Pernambuco e Regido Metropolitana

de Jodo Pessoa.
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1.2 DESCRICAO DO LOCAL DO ESO

O Estagio Supervisionado Obrigatorio foi realizado na empresa Plinio R G Marinho
Consultoria Veterinaria, na qual presta servigos a uma rede de supermercados atacadista e
varejista, que atualmente possui lojas na Regido Metropolitana do Recife, Zona da Mata Norte
e Sul, Agreste e Sertdo do Estado de Pernambuco e Regido Metropolitana de Jodo Pessoa.

O ESO foi realizado no periodo de 01 de abril de 2024 a 14 de junho de 2024,
totalizando a carga horéria de 420 horas, sendo realizadas 95 visitas em lojas, sob supervisao
do médico veterindrio Plinio Marinho e demais médicas veterinarias e nutricionistas da
equipe, e sob orientagdo da Professora Dr? Andrea Paiva Botelho Lapenda de Moura.

A rede de supermercados, no qual o ESO foi realizado, esta hd cinco anos no
mercado, e se destacava pela combinacdo de precos competitivos e uma ampla variedade de
produtos, satisfazendo tanto consumidores individuais como comerciais. A rede conta com
diversas unidades estrategicamente localizadas, oferecendo uma experiéncia de compra que
equilibra a vantagem do varejo com os beneficios econdémicos do atacado.

A estrutura fisica do estabelecimento era organizada em diversos setores
especializados para garantir a manipulacao eficiente e segura dos produtos, sendo eles: setor
de acougue, setor da delicatessen, setor da padaria, setor de hortifruti e setor da antecamara,
onde ocorrem as manipulacdes. O estabelecimento ainda contava com as estruturas dos
setores de armazenamentos (depdsito, camaras de congelados e resfriados, camara de
improprios, sala de residuos) e area externa para recebimento dos caminhdes e produtos. Além
desses setores operacionais, a empresa incluia areas de suporte essenciais como o0 setor
administrativo, setor comercial, refeitério, sanitarios, vestiarios, e area de descanso para 0S
funcionarios, proporcionando um ambiente completo e funcional para suas operacdes.

A fim de garantir a qualidade e seguranca dos alimentos, a rede de supermercados
contava com a equipe de responsabilidade técnica interna e terceirizada, formada por médicos

veterinarios e nutricionistas.

1.2.1 Setor do acougue

Neste setor, havia a entrada sanitaria, que antecedia a entrada propriamente dita ao
setor de manipulagéo, sendo um local destinado a entrada e saida dos colaboradores, seguindo
procedimentos rigorosos de higiene, tendo como fungdo o controle da higiene, a prevencéao de

contaminacéo, organizacgdo do fluxo de pessoas e a seguranga dos alimentos (Figura 1).
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FIGURA 1. Entrada Sanitéria do agougue

r

1'. 52
onte: Arquivo pessoal (2024).

A estrutura fisica do setor era composta por sala de manipulacdo, contendo trés
bancadas de producdo em inox, de facil higienizacdo, e em quantidade suficiente para a
producdo de produtos de origens distintas, evitando assim, a contaminacdo cruzada, enquanto
outra era utilizada para embalar os produtos (Figura 2).

O setor também possuia os equipamentos e utensilios, fabricados com materiais
faceis de limpar, conforme a legislacdo, necessarios para a producdo, em quantidade e

qualidade adequadas para prevenir a contaminacdo dos alimentos.
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FIGURA 2. Setor de manipulagdo do agougue.

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Neste setor, era necessario que houvesse a camara fria para manter a temperatura
controlada e estavel dos produtos carneos, o que é essencial no retardo do crescimento
microbiano que deteriora os alimentos, além de proporcionar um ambiente ideal para o
armazenamento e organizacdo dos produtos carneos, facilitando o controle de estoque e a

gestdo de inventario do setor (Figura 3).

FIGURA 3. Camara do acougue.

LRy

Fonte: Arquivo pessoal (2024).
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O setor ainda possuia o balcdo de atendimentos, onde eram realizadas as vendas dos
produtos cérneos expostos no balcdo de resfriados, sendo este balcdo separado por divisorias
para 0s produtos de origens distintas, e em cada produto havia sua identificacdo especifica
com nome, data de producdo e prazo de validade. As rastreabilidades dos produtos eram

registradas em apostilas, que eram usadas para inspecoes e fiscalizacdes (Figura 4).

FIGURA 4. Balcdo de atendimentos do agougue.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

1.2.2 Setor da padaria e lanchonete

A estrutura fisica do setor incluia uma area de manipulacdo equipada com todos os
itens necessarios para a producdo de pdes, massas doces e salgadas. Isso abrangia fornos,
coifa, armarios, bancadas de producéo, recipientes com tampas para armazenar utensilios e
uma variedade de outros equipamentos (Figura 5).

As lojas recém-construidas tinham camaras de resfriamento ou congelamento no
setor para 0 descanso das massas e 0 armazenamento de produtos refrigerados ou congelados.
Nas lojas antigas, por ainda ndo possuirem essas camaras, 0s produtos eram armazenados em
freezers e/ou nas camaras de resfriados ou congelados presentes na antecamara, em local

adequado, identificado e separado dos demais produtos, a fim de evitar contaminacéo cruzada.
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FIGURA 5. Setor de manipulagéo da Padaria

=

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Os produtos deste setor eram comercializados na lanchonete, uma extensdo da
padaria, onde havia expositores de doces e salgados, em temperaturas adequadas para cada
produto, sendo frios entre 0° e 10°C e quente, no minimo, 60°C. Neste setor, por também
haver manipulacdo dos produtos para a venda, as exigéncias de boas praticas de fabricacédo

também eram implantadas, sempre mantendo a limpeza e organizacgéo do local (Figura 6).

FIGURA 6. Lanchonete.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).



18

1.2.3 Setor da Delicatessen (Deli)

A estrutura fisica do setor contava com é&rea de manipula¢do, contendo o0s
equipamentos e utensilios necessarios para a producdo de frios e salgados, como as bancadas
de producdo, utensilios e recipientes com tampas para armazena-los (Figura 7).

As lojas construidas recentemente, possuiam camaras de resfriados no setor para
armazenamento dos produtos, como 0s queijos e presuntos. Nas lojas antigas, por ainda nao
possuirem esta cdmara, 0s produtos eram armazenados na camara de resfriados presente na
antecamara, em local adequado, identificado e separado dos demais produtos, a fim de evitar
qualquer tipo de contaminacdo. Os produtos recolhidos da cadmara de resfriados para a
producdo no setor da Deli, eram brevemente armazenados em cubas, até sua total
manipulacdo e exposicdo a venda.

O setor também possuia o balcdo de atendimentos, onde eram realizadas as vendas
dos produtos expostos no balcdo de frios, sendo eles separados por recipientes com tampa e
identificados individualmente com nome, data de producdo e prazo de validade.

FIGURA 7. Setor de manipulacdo da Deli.

&

Fonte: Arquivo pessoal (2024).
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1.2.4 Setor de hortifruti

O setor fisico incluia uma sala de manipula¢do equipada com bancadas de producéo,
prateleiras, utensilios e recipientes para armazena-los (Figura 8, A). Além disso, havia um
estoque para produtos em temperatura ambiente (Figura 8, B) e na antecAmara, e uma area
separada e identificada para armazenar e tratar os produtos improprios para consumo,

chamada de avarias (Figura 8, C).

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

1.2.5 Antecamara

Era o local de recebimento de mercadorias e um dos estoques principais da loja, onde
as mercadorias recém-chegadas eram recebidas, conferidas, organizadas e preparadas para
serem entregues ao restante da loja. ApOs a conferéncia, as mercadorias podiam ser
armazenadas temporariamente no local antes de serem distribuidas para os setores ou
diretamente para as prateleiras da area de vendas, de acordo com a demanda e organizacéo da

loja (Figura 9).

Neste setor, alem do armazenamento das mercadorias de forma temporaria, também
havia a bancada de producéo para a manipulacdo de produtos que necessitavam da troca de

etiquetas devido a flutuagéo no preco ou para correcdo de etiquetas impressas incorretamente.
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Ainda neste setor, havia o local destinado ao breve armazenamento e tratativa das
avarias, no qual se encontrava identificado e separado dos demais produtos. Estas avarias ndo
deviam apresentar alteracdo sensorial na antecamara, como por exemplo, mofo ou odor.
Apesar de permanecer afastada dos demais produtos e sem alteracdo sensorial, a intencdo de
manter o local das avarias na antecamara era causar incomodo nos colaboradores e incentivar
0 aumento na frequéncia de tratativas das avarias, a fim de reduzir a quantidade de produtos

improprios para consumo na loja.

FIGURA 9. Antecamara

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

1.2.6 Camaras (resfriados e congelados)

As camaras de resfriados e congelados eram dedicadas ao armazenamento de
produtos que exigiam temperaturas controladas para a garantia da qualidade e seguranca do
alimento. A camara de resfriados mantinha sua temperatura entre 0°C e 4°C, temperatura ideal
para produtos como laticinios, carne bovina, carne suina e carne de frango (Figura 10, A). Jaa
camara de congelados, mantinha a temperatura abaixo de 0°C, sendo aproximadamente -18°C
para armazenamento adequado de pescados, sorvetes, carnes e alimentos congelados, evitando
crescimento bacteriano e mantendo a qualidade dos produtos (Figura 10, B).

As camaras eram projetadas de modo que facilitavam o acesso e a organizacdo
eficiente dos produtos, sendo divididas em diferentes se¢des de acordo com a categoria dos
alimentos, facilitando a localizacdo e manuseio dos produtos pelos colaboradores. A gestdo

eficaz das cAmaras auxiliava na reducéo de perdas de estoque, seja por descongelamentos ndo
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planejados, deterioracdo dos produtos ou por rotagdo de estoque para garantir que os produtos

mais antigos fossem utilizados primeiro.

(A)

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

%

1.2.7 Deposito

Tinha como funcdo o armazenamento dos produtos que ndo havia necessidade nas
prateleiras da loja até o momento. Neste local, a quantidade dos produtos era controlada,
inventariada e monitorada, sendo o deposito aproveitado para manter registros precisos dos
produtos disponiveis e para planejar as reposicdes nas prateleiras da loja.

O local era organizado de maneira que facilitava a localizagdo e a movimentacao
eficiente dos produtos e pessoas. Para isso, utilizava-se longarinas e pallets para maximizar o

espaco disponivel e facilitar o acesso aos itens (Figura 11).
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FIGURA 11. Deposito.

Fonte: Artigo pessoal (2024).

1.2.8 Area externa e camara de improprios

Era o local destinado para o recebimento de caminhdes, descarregamento da
mercadoria e triagem dos produtos, de acordo com a categoria, servindo muitas vezes de
armazenamento temporario das mercadorias recém-chegadas antes de serem destinadas ao
depésito (Figura 12).

A area externa também era utilizada para gerenciar os residuos reciclaveis das lojas,
como as embalagens de produtos e materiais reciclaveis, sendo estes residuos armazenados
temporariamente neste local até serem recolhidos para reciclagem ou descarte adequado.

Neste local se encontra a cdmara de improprios, um espaco reservado aos produtos
que ndo atendem aos padrdes de qualidade, vencidos, danificados ou que apresentam algum
risco a saude, ficando temporariamente neste ambiente, até que sejam devidamente
descartados ou devolvidos aos fornecedores, segundo as normas sanitarias e de seguranca

estabelecidas.
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FIGURA 12. Area Externa.

Fonte: Artigo pessoal (2024).

1.2.9 Saléo de loja

O saldo de loja ou area de vendas era o local projetado para ser de facil acesso aos
clientes, possibilitando que encontrassem rapidamente 0 que estavam procurando. Era
composto por corredores amplos, com sinalizacéo clara e layout intuitivo, sendo elementos
importantes para garantir uma experiéncia agradavel ao consumidor.

No saldo de loja, encontravam-se 0s produtos expostos a venda dispostos em
expositores de acougue, deli, hortifruti, padaria, ilhas de congelados, vascas de hortifruti,
expositores de salgados e mercearia. A disposicao estratégica dos produtos no saldo de loja
permitia otimizar as vendas e incentivar as compras e aumentar o tempo de permanéncia dos

clientes na loja.

1.3 ATIVIDADES REALIZADAS DURANTE O ESO

Durante o estagio supervisionado obrigatorio, as atividades consistiram na
implementacdo dos processos exigidos pela Resolugdo RDC ANVISA N°216/04 e pela
Norma Técnica SESAU N°1 de 01/06/2017, em Recife. Estes processos visam assegurar que
0s estabelecimentos sigam préticas adequadas e seguras na manipulacdo, preparo,

acondicionamento, armazenamento, transporte e exposi¢do a venda de alimentos.
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O Meédico Veterinario, por lei, é o profissional responsavel pela inspecdo e
fiscalizacdo dos produtos de origem animal, como consta no Decreto 9.013/2017 — Lei n°
1.283 de 18 de Dezembro de 1950, “Art. 14. A inspecdo e a fiscalizacdo previstas neste
Decreto sdo de atribuicdo do Auditor Fiscal Federal Agropecuario com formacdo em
Medicina Veterinaria, do Agente de Inspecdo Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem
Animal e dos demais cargos efetivos de atividades técnicas de fiscalizagdo agropecuaria,
respeitadas as devidas competéncias.”, ¢ na Portaria n°58 de 26 de Setembro de 2017 da
ADAGRO, “Art. 3° A responsabilidade técnica (RT), pela inspecao dos Entrepostos de Carnes
em Supermercados e Entrepostos de Carnes, devera ser exercida por Médico Veterinario com
Anotacdo de Responsabilidade Técnica, atualizado, emitido pelo Conselho Regional de
Medicina Veterinaria de Pernambuco (CRMV-PE)”.

1.3.1 Treinamentos dos colaboradores

Foram acompanhados treinamentos que eram conduzidos pela equipe de
Responsaveis Técnicos (RT) terceirizadas para todas as lojas da rede de supermercados, no
qual era enfatizada a importancia das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) durante toda a
producdo aos manipuladores. Os colaboradores foram divididos em grupos para néo interferir
na producdo, sendo um grupo treinado pela manha e o outro a tarde. Nos treinamentos foram
utilizados slides para apresentar 0s conceitos de contaminacdo dos alimentos, tipos de
contaminacdo e praticas recomendadas para a manipulacdo segura dos alimentos (Figura 13,
A). Além disso, foram mostradas imagens das ndo conformidades nos setores de manipulacéo,
permitindo que os colaboradores identificassem 0s erros e 0s corrigissem.

Para facilitar a compreensao dos colaboradores, foram detalhados os perigos fisicos,
quimicos, microbiolégicos e ambientais durante os treinamentos, com énfase nos
microrganismos patogénicos, responsaveis por causar as doencas transmitidas por alimentos
(DTA's), como a Escherichia coli, por exemplo. Foi destacada a importancia de manter a
temperatura adequada dos alimentos e 0s perigos evitados por meio dessa pratica. Sobre a
area de vendas, foram explicados os procedimentos essenciais para rotular os produtos,
destacando pontos importantes relacionados as fiscaliza¢des, notificacdes e multas.

Apo6s o treinamento tedrico, que incluia imagens ilustrativas, os colaboradores
participavam do treinamento pratico (Figura 13, B). Nele, a RT demonstrava na pratica 0s
pontos discutidos anteriormente, permitindo que os colaboradores tirassem suas davidas
durante a realizacdo das atividades. Os colaboradores percorriam pelo saldo de vendas e

esclareciam suas davidas sobre a limpeza e organizacdo do ambiente, incluindo itens como
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expositores, vascas, freezers e balcdes. Também eram discutidos temas como manipulagéo
higiénica, conduta e higiene pessoal, conservagdo, rotulagem e validade dos produtos. O setor
do hortifruti normalmente era utilizado para demonstrar 0 uso correto dos produtos quimicos e
higienizacdo das hortifruticolas, sendo este setor previamente preparado e organizado para
esta atividade, sem que houvesse manipulacdo de alimentos durante o treinamento (Figura 13,
C).

FIGURA 13. (A) Treinamento tedrico. (B) Treinamento pratico em &rea de vendas. (C) Treinamento
pratico de higienizacéo das hortifruticolas.

1.3.2 Inspecéo e higienizacdo geral da loja

Todas as lojas da rede eram fiscalizadas semanalmente pela equipe de Responsaveis
Técnicos (RT). Durante as auditorias, todos os setores de manipulagéo e os locais destinados
ao recebimento e armazenamento dos alimentos eram inspecionados, com o intuito de
verificar se estava tudo conforme, e caso ndo estivesse, as acdes corretivas eram aplicadas
(Figura 14, A). A rede de supermercados disponibilizava para a equipe de RT um checklist
com perguntas sobre as conformidades dos setores, e quando eram encontrados pontos de nao
conformidade, estes eram pontuados e 0s setores eram comunicados.

Nos setores de manipulagdo, eram verificadas as temperaturas, a limpeza e
organizagdo geral do ambiente. Era avaliado se tudo estava funcionando corretamente ou se
precisava de manutencédo, além da limpeza dos equipamentos e utensilios, sempre observando
se a higienizacdo estava sendo realizada de forma correta, sem deixar residuos de alimentos
da manipulacdo anterior (Figura 14, B). Os recipientes para armazenamento dos utensilios

também eram inspecionados quanto a integridade e higienizag&o.
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A manipulacdo dos alimentos era inspecionada a fim de garantir que os produtos
manipulados eram da mesma origem e que ndo haviam potenciais fontes de contaminacdo. Os
uniformes dos colaboradores também eram verificados quanto a limpeza e os manipuladores

eram inspecionados para garantir que estivessem livres de adornos, barba e bigode.

Além dos setores de manipulacdo e armazenamento de alimentos, era observada a
limpeza e organizacdo do refeitdrio, vestiarios e sanitarios, além de observar se tudo estava

integro e funcionando corretamente.

FIGURA 14. (A) Limpeza do setor de manipulagéo. (B) Setor limpo e organizado.

(A) $

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

1.3.3 Controle de qualidade dos alimentos

Nos setores de manipulacdo, principalmente de produtos pereciveis, era avaliada a
qualidade dos alimentos, observando as caracteristicas organolépticas dos produtos, como a
cor, odor e textura, sendo estes aspectos importantes para a identificacdo de produtos
alterados (Figura 15, A e B). Além disso, era observado o prazo de validade e se as
embalagens estavam integras. Por meio dessa inspecao, os produtos eram classificados como
produtos para consumo e produtos impréprios para consumo, sendo 0s improprios para

consumo destinados a camara de improprios/avarias para descarte adequado.
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FIGURA 15. (A) Carne resfriada bovina com alteracéo sensorial (coloragdo). (B) Queijo

mussarela com alteragdo sensorial (coloracéo).

1.3.4 Controle das embalagens

As embalagens utilizadas para os alimentos fracionados eram armazenadas no
depésito em local destinado para este fim, sendo organizadas em longarinas, com protecao
plastica e em condicBes higiénico-sanitarias. Nos setores de manipulacdo, as embalagens
utilizadas na producdo diaria ficavam dispostas sobre prateleiras de metal, sempre protegidas
(Figura 16, A), e impedidas de estar em contato direto com o piso (Figura 16, B), a fim de
evitar contaminacdo. O material das embalagens era apropriado para os produtos, em
coloracdo especifica para cada alimento, e em condi¢gdes adequadas para 0 armazenamento,
sem que houvesse transmissao de substancias ou caracteristicas indesejaveis ao produto, como
odor e sabor. Ndo era permitida a reutilizacdo de embalagens, sendo as bandejas danificadas,

sujas ou ja utilizadas descartadas imediatamente.
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FIGURA 16. (A) Embalagens dispostas sobre prateleiras de forma adequada. (B)

Embalagens erroneamente dispostas em contato direto com o piso.
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Fonte: Arquivo pessoal (2024).

1.3.5 Rotulagem dos alimentos

De acordo com a Norma Técnica SESAU N° 01/06/2017, os produtos devem conter
prazo de validade, rotulagem, procedéncia e fabricacao legiveis, a fim de identificar a origem,
seguranca e qualidade do alimento. O ré6tulo de um produto alimenticio serve como canal de
comunicagdo entre o consumidor e o fabricante, dessa forma, deve fornecer informacGes
claras e precisas sobre o0 alimento, evitando qualquer desentendimento ao consumidor.

A avaliacdo dos rétulos era realizada por amostragem em todos os alimentos contidos
na loja, principalmente nos fracionados, assegurando que todos 0s produtos estivessem
identificados com nome, data de producdo, prazo de validade, lote, tara, peso e preco, de

acordo com as informacdes do fabricante e legislacdo (Figura 17).
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FIGURA 17. Etiqueta legivel contendo informacdes obrigatorias do produto
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Fonte: Arquivo pessoal (2024).

1.3.6 Controle de temperatura

A temperatura é essencial para preservar a qualidade dos alimentos, auxiliando na
inibicdo total ou parcial dos agentes responsaveis pela sua alteracdo, como o crescimento e a
atividade  microbiana. Por isso, € importante avaliar a temperatura de
armazenamento/conservacdo dos alimentos, a fim de prolongar sua vida util e garantir a
seguranca e uma melhor qualidade do produto.

O setor de Prevencdo de Perdas era responsavel por aferir a temperatura dos setores
de manipulacédo, expositores e freezers do saldo de loja trés vezes ao dia, e a cada afericdo, 0s
valores eram anotados na planilha de controle de temperaturas (Figura 18, A). A equipe de RT
também avaliava a temperatura por meio dos painéis indicativos nos equipamentos e através
da palpacéo dos produtos, sendo utilizado o termdmetro a laser em casos de necessidade.

Os produtos com vestigios de temperaturas inadequadas, eram avaliados quanto as
caracteristicas sensoriais, como alteracdo da textura, cor e odor, sendo os identificados como
impréprios para consumo, direcionados a avaria para a realizacdo do descarte. Nestes casos, a

equipe de manutencdo era acionada para ajuste dos equipamentos danificados.
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Também era avaliado o descongelamento seguro dos alimentos, por meio do
descongelamento técnico, no qual os alimentos congelados retornavam a temperatura de
refrigeracdo, preservando a qualidade e a seguranca dos mesmos através do controle da
temperatura, minimizando o crescimento microbiano e mantendo as suas caracteristicas
sensoriais. Os produtos congelados eram transferidos da cAmara de congelados para a cAmara
de resfriados, sendo o descongelamento técnico identificado por meio de placas sinalizando o
descongelamento durante trés a cinco dias (Figura 18, B). Logo ap6s este procedimento, 0s

produtos eram manipulados e expostos a venda.

FIGURA 18. (A) Modelo de planilha de controle de temperatura. (B) Modelo de placa de

descongelamento técnico.
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Fonte: Arquivo pessoal (2024).

1.3.7 Controle de pragas

A inspecdo do controle de pragas era realizada em todas as visitas, onde o ambiente
era avaliado para averiguar a presenca de pragas ou vestigios, sendo as moscas, baratas e

roedores as principais pragas visualizadas em locais em que ha manipulagdo de alimentos,
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podendo carrear microrganismos e ser fonte de transmissdo de doengas, sendo necessaria a

prevencéo destas pragas no estabelecimento.

Para o controle e prevencdo de pragas em si, havia uma empresa terceirizada que
realizava visitas semanais ou sempre que necessario nas lojas, podendo a equipe de RT
acionar esta empresa a qualquer momento. Este controle trata-se de um conjunto de operacdes

executadas a fim de impedir 0 acesso ou a permanéncia de insetos, roedores e animais na loja.

Como medidas preventivas, algumas praticas eram adotadas pela empresa e
inspecionadas pela equipe de RT, tais como o0 uso de telas milimetradas em janelas, controle
de abertura e protecdo de borracha nas portas, manter ralos com tampas fixadas e sistema abre
e fecha, colocagdo de armadilhas para moscas e roedores em locais estratégicos (Figura 19, A
e B), fechamento de aberturas na instalacdo que permitam o acesso de passaros e a eliminacao
de ninhos. O uso de produtos quimicos para o controle de pragas era realizado apenas pela
empresa terceirizada especializada, devendo cumprir com as exigéncias da legislacdo sanitaria

especifica.

FIGURA 19. (A) Armadilha de moscas. (B) Armadilha de roedores.
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2. CAPITULO II
2.1 RELATO DE CASO

RELACAO INTERPESSOAL ENTRE O MEDICO VETERINARIO RESPONSAVEL
TECNICO E COLABORADORES EM ENTREPOSTO DE SUPERMECADO

2.1.1 Relacéo saude mental e mercado de trabalho

A importancia da saide mental (SM) no mercado de trabalho reflete-se em vérios
aspectos positivos, como o aumento da produtividade, a reducdo do absenteismo e do
presenteismo, e a melhoria do clima organizacional. Empresas que priorizam o bem-estar
mental atraem e retém talentos, promovem um ambiente mais criativo e inovador, além de
prevenir a Sindrome de Burnout e outros disturbios. Isso fortalece o engajamento dos
colaboradores e reduz custos com satde, gerando uma equipe mais saudavel e motivada.

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), a saude mental € um estado
de bem-estar no qual o individuo é capaz de usar suas proprias habilidades, recuperar-se do
estresse rotineiro, ser produtivo e contribuir com a sua comunidade, ou seja, vai muito além
da auséncia de doencas mentais (World Health Organization, 2022).

No Brasil, dados do INSS de 2022 mostram que 209.124 pessoas foram afastadas do
trabalho devido a transtornos mentais, como depressédo, disturbios emocionais e Alzheimer.
Em 2023, foram registrados 288.865 afastamentos, apresentando um aumento de 38%
comparado ao ano de 2022 (HSM, 2024). Esses nimeros ressaltam a necessidade de abordar a
salde mental nas organizacdes e promover uma cultura de salde e seguranca no trabalho
(SST) que leve em conta 0s riscos sociais.

Segundo a OMS, a Sindrome de Burnout, também conhecida como Sindrome do
Esgotamento Profissional, € um distdrbio emocional caracterizado por sintomas de exaustdo
extrema, estresse e esgotamento fisico. Este disturbio resulta de situacbes de trabalho
desgastantes que exibem alta competitividade ou responsabilidade, sendo a principal causa da
sindrome o excesso de trabalho (World Health Organization, 2022).

O estado de Burnout seria uma reacdo crénica aos estressores interpessoais, ja que o
local de trabalho e a sua organizacdo podem ser fatores que provocam sofrimento e desgaste
aos trabalhadores (Leite et al., 2023). A relacdo do trabalhador com sua profissdo vai se
deteriorando ao longo do tempo, e o entusiasmo inicial é substituido por uma grande
necessidade de evitar o trabalho e o contato com os colegas (Santos, 2020). Dessa forma,

promover um ambiente de trabalho saudavel, valorizando o colaborador e construindo uma
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relacdo interpessoal positiva entre a equipe, trata-se de um ponto fundamental para a garantia

do sucesso da empresa.

2.1.2 Relacéo interpessoal e sua importéancia

O relacionamento interpessoal é uma ferramenta crucial nas organizagdes para atingir
metas. E necessario que os lideres de empresas sejam cautelosos, ja que possuem a
responsabilidade de guiar seus colaboradores e manter um ambiente de trabalho saudavel
(Tibola, 2020). Atualmente, ndo basta ter apenas habilidades técnicas, é importante tambem
desenvolver competéncias comportamentais, como flexibilidade, inteligéncia emocional e
criatividade, além de reconhecer e respeitar as diferengas individuais dentro da equipe
(Albuquerque, 2012).

Segundo Tibola (2020), a integracdo dos setores e departamentos é necessaria, onde
em vez de separar e isolar as pessoas na empresa, € fundamental uni-las e promover sua
interacdo para alcancar resultados melhores e mais significativos. Deste modo, a relagdo
interpessoal ¢ indispensavel para que haja um clima organizacional saudavel. O sentimento de
pertencimento e conexdo para o ser humano € tdo necessario quanto a obrigacdo basica de ter
comida e abrigo. Por meio das interacGes € que compartilhamos emocdes, valores e nossas
identidades. Através dessas relacfes é que temos a oportunidade de aprender, crescer e mudar

de opinido.

Nos setores de producdo, € comum encontrar colaboradores desmotivados, que
desejam a demissdo e ndo executam suas funcdes corretamente. Quando os trabalhadores se
sentem desvalorizados ou tratados como pecas substituiveis, o senso de pertencimento e
motivacdo desaparece, afetando diretamente a qualidade do trabalho e a eficiéncia da
producdo. Além disso, a falta de investimento em materiais e recursos adequados ndo apenas
dificulta o cumprimento das normas de seguranca e da legislacdo, mas também transmite a
impressdo de que a empresa ndo estd comprometida com o bem-estar e 0 sucesso de seus
funcionarios. Esse cenario cria um ciclo vicioso, no qual a desmotivacdo leva a queda na
qualidade do trabalho, reforcando a falta de reconhecimento e os problemas estruturais. Com
0 tempo, esse ambiente se torna insustentavel, impactando a produtividade e elevando a taxa
de rotatividade, o que compromete tanto o desenvolvimento dos colaboradores quanto o

crescimento da empresa.

Um ambiente organizacional positivo motiva e traz felicidade aos funcionarios

(Maximiano, 2002). Atualmente, as empresas percebem que a maneira como os funcionarios
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se comportam e interagem no trabalho influencia a produtividade. Por isso, é importante
conhecer a estrutura da empresa, o nivel de motivacdo dos funcionérios e o ambiente de
trabalho. Gestores que promovem um ambiente de trabalho interativo geralmente obtém
melhores resultados, facilitando a atribuicdo de responsabilidades e reduzindo ocorréncias de
acidentes (Dariva et al., 2013). Portanto, o sucesso de um gestor, independentemente do estilo
que escolha adotar, esta diretamente ligado a maneira como ele se relaciona com seus

colaboradores.

2.1.3 Relacdo interpessoal entre os colaboradores e o(a) médico(a) veterinario(a)

responsavel técnico (RT)

Todos os trabalhadores envolvidos nos servigos de alimentacdo, como 0s gestores e
os colaboradores, sdo essenciais, ja que a producdo de alimentos depende do trabalho
conjunto deles. O lider deve ser ativo, critico e flexivel, capaz de tomar decisdes baseadas em
critérios éticos e com conhecimento técnico. Ele também deve fornecer treinamentos
continuos para sua equipe e criar um senso de comunidade e pertencimento, garantindo que
todos trabalhem motivados e com seguranca (Oliveira et al., 2021).

E crucial que as empresas utilizem a motivacdo para melhorar o desempenho dos
colaboradores e, consequentemente, aumentar a produtividade. Valorizar os colaboradores e
reconhecer sua importancia na empresa sdo aspectos fundamentais da motivacdo. Apesar do
avanco da tecnologia e da importancia das maquinas, a presenca humana é essencial, mesmo
que seja apenas para operar e monitorar essas maquinas (Bonfim et al., 2015).

Para que uma pessoa realize, por desejo proprio, uma tarefa, € necessario promover a
satisfacdo no trabalho. Portanto, a motivacdo s6 acontece por meio dos fatores motivadores. A
maneira como 0s colaboradores sdo tratados, tanto em palavras quanto em acles, esta
diretamente ligada a satisfacdo e a qualidade do trabalho que realizardo, influenciando
diretamente no sucesso da atividade desempenhada.

Durante uma conversa com o gerente de uma loja, foi destacada a importancia da
valorizacdo dos funcionarios em todos os niveis, desde a linha de frente até a gestdo e
administracdo. Ele mencionou, sem ser questionado, que ja trabalhou em uma empresa onde
recebia um salario significativo — quase seis vezes o salario minimo. No entanto, apesar da
boa remuneracdo, a falta de valorizacdo e reconhecimento resultava na desmotivacdo dos
colaboradores, levando-o a pedir demissdo, decisdo que considera uma das melhores que ja
tomou e que o faz ndo desejar retornar a antiga empresa. O gerente relatou que a empresa

atual oferece melhores condicGes de trabalho, embora ainda haja espago para melhorias na
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valorizagdo dos funcionarios. "Tem lugar que ndo vale a pena ficar. Existem coisas que nem o
dinheiro paga", concluiu.

Muitas organizagdes ja entenderam que, para alcancar o cliente externo, primeiro é
imprescindivel que se alcance o cliente interno, o colaborador (Reis et al., 2018). Para que 0s
colaboradores se sintam motivados, € necessario que eles se vejam como parte importante da
empresa, € ndo apenas como cumpridores de regras estabelecidas para alcancar um
determinado objetivo (Cataeno et al., 2018). Os gestores enfrentam o desafio de transformar
os colaboradores em parceiros, sem esquecer que uma estrutura democratica depende da
liberdade de informacéo, do incentivo a criatividade e da liberdade de ideias e opinibes (Cervi
etal., 2017).

Ao entrar em um setor de producdo, o ideal é comecar cumprimentando o0s
colaboradores, avaliando o clima da equipe e verificando se o quadro de funcionarios esta
completo. Com esse panorama inicial, o profissional pode entdo iniciar as atividades técnicas
do setor. Somente ap0s esse contato inicial € conveniente consultar as ndo conformidades e
solicitar as corregcdes necessarias. Entrar no setor apontando diretamente problemas, sem antes
interagir com a equipe, pode melhorar a relacdo interpessoal, fazendo com que o profissional
seja visto como um “vildo” em vez de um parceiro disposto a ajudar.

Uma relacdo interpessoal positiva entre os colaboradores e a equipe técnica da
empresa impacta significativamente nos processos, incentivando os operadores a realizarem
suas atividades ndo apenas por obrigacdo, mas compreendendo a importancia de suas acoes e
como elas contribuem com a sociedade. O tempo em que os funcionarios iam trabalhar apenas
para obter dinheiro e sustentar suas familias, aceitando qualquer condicdo de trabalho, ja
passou. Hoje em dia, os colaboradores buscam mais do que um salario, desejam sentir que a
empresa se preocupa com o seu bem-estar, autoestima e proporciona um ambiente de trabalho
saudavel (Lima et al., 2021).

Segundo Ribeiro et al. (2018), os colaboradores desmotivados prejudicam o
progresso das organizacbes e dificultam o crescimento de maneira harmoniosa. De fato,
trabalhar em um ambiente pesado e insalubre, focado apenas em cumprir metas sem
beneficios, incentivos ou oportunidades de crescimento, é insatisfatorio e causa frustracdo aos
colaboradores. Logo, promover qualidade de vida aos manipuladores traz felicidade e
satisfagcdo em suas tarefas.

Estamos em uma era de continua busca por inovacdes, flexibilidade e agilidade, que
impulsionam mudancas e garantem o sucesso das organizacfes. Nesse cenario, a Gestdo de

Pessoas foca na valorizacao individual dos funcionarios, levando em conta suas habilidades e
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competéncias, de modo que a principal vantagem competitiva da empresa venha das pessoas
que nela trabalham (Santos et al., 2022). Sendo assim, torna-se relevante identificar as
qualidades individuais e fornecer feedbacks positivos para incentivar o individuo na equipe,
destacando suas habilidades e a importancia de sua contribuicdo para a execucgéo do trabalho.
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3. CONCLUSAO

Deste modo, conclui-se que a salde mental, a relacdo interpessoal, o clima
organizacional e a gestdo de pessoas em uma empresa S0 cruciais para os resultados
alcangados. Tratar bem os colaboradores tornou-se uma necessidade, pois iSsO 0S
transforma em aliados que contribuem para o avanco da organizagdo. Como a empresa €
movida por pessoas, € essencial que elas estejam bem para desenvolverem um bom

trabalho e assim garantir alimentos seguros para a populagéo.
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