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APRESENTAÇÃO
A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia 3 está dividida em 

2 volumes totalizando 34 artigos científicos que abordam temáticas como elaboração de 
novos produtos, embalagens, análise sensorial, boas práticas de fabricação, microbiologia 
de alimentos, avaliação físico-química de alimentos, entre outros. 

Os artigos apresentados nessa obra são de extrema importância e trazem assuntos 
atuais na Ciência e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou 
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas, 
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser 
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessárias pesquisas científicas, que 
comprovem a composição, benefícios e atestem a qualidade desse alimento para que o 
consumo se faça de maneira segura. 

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas 
na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim, 
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: O objetivo do presente estudo 
foi avaliar as condições de armazenamento, 
organização quanto a manipulação de frios em 
dois supermercados distintos do Rio de Janeiro 
por meio do método descritivo observacional 
conforme GIL ( 2007 ). Avaliou-se igualmente os 
procedimentos de Boas Práticas de Manipulação, 
bem como a qualidade das características 
sensoriais dos produtos comercializados 
fatiados. Os produtos observados foram 
mortadela, presunto e queijo amarelo do 
tipo prato. Nesta pesquisa, as condições 
estruturais e organizacionais relacionadas ao 
ambiente e aos manipuladores, bem como, as 
características sensoriais dos produtos avaliados 
apresentaram-se nos níveis de adequação 
mais satisfatoriamente no supermercado no 01 
em relação ao supermercado no2. A conclusão 
desta pesquisa deixou visível a necessidade 
de adequações à legislação pelos dois 
estabelecimentos a fim de garantir a Segurança 
Alimentar dos consumidores.

http://lattes.cnpq.br/1049333083578743
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PALAVRAS-CHAVE: Boas práticas de manipulação. Frios fatiados. Temperatura; Higiene 
local e pessoal. Legislação.

EVALUATION OF STORAGE CONDITIONS OF FATIATED PRODUCTS IN TWO 
SUPERMARKETS IN RIO DE JANEIRO - RJ

ABSTRACT: The aim of the present study was to evaluate storage conditions, organization 
regarding the handling of cold cuts in two different supermarkets in Rio de Janeiro using 
the observational descriptive method according to GIL (2007). The Good Handling Practices 
procedures were also evaluated, as well as the quality of the sensory characteristics of 
the sliced   products. The observed products were mortadella, ham and yellow cheese of 
the plate type. In this research, the structural and organizational conditions related to the 
environment and the manipulators, as well as, the sensory characteristics of the evaluated 
products presented themselves in the levels of adequacy more satisfactorily in supermarket 
no 01 in relation to supermarket no2. The conclusion of this research made visible the need 
for adjustments to the legislation by the two establishments in order to guarantee the Food 
Security of consumers.
KEYWORDS: Good handling practices. Sliced cold cuts. Temperature. Local and personal

1 |  INTRODUÇÃO
O consumo de alimentos ultra processados vêm aumentando consideravelmente 

(MONTEIRO et al., 2018). Dentre esses, os frios e embutidos representam cerca de 2,5% 
do total de calorias segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE, 2020). 
Esses alimentos são comercializados em peças (pedaços) ou fatiados, e ambos necessitam 
de um rigoroso controle de manipulação e armazenamento para garantir a qualidade 
microbiológica e sensorial. Entretanto, como os produtos vendidos fatiados requerem mais 
manuseio, como utilização de equipamentos e atividade manual para embalar os frios, os 
riscos de contaminação aumentam (MENEZES et al., 2010). 

Sendo assim, segundo a legislação vigente RDC nº 216/2004, toda manipulação 
de frios fatiados deve ocorrer em uma unidade de processamento destinada para tal, com 
o devido controle da temperatura e atendendo a todas as questões sanitárias, como as 
Boas Práticas de manipulação (BPM). Adicionalmente, os produtos devem ser embalados e 
etiquetados com todas as informações exigidas, permitindo ao consumidor a identificação de 
informações mínimas para a compra, assim como o acondicionamento em local adequado 
limpo e refrigerado (Brasil, 2004).

Entretanto, apesar da legislação vigente, não é incomum encontrar esses alimentos 
dispostos de maneira incorreta. De acordo com Menezes et al. ao analisar amostras de 
presunto, foi observado condições higiênico-sanitária de comercialização insatisfatória, 
bem como, alta contagem do micro-organismo Staphylococcus coagulase negativa, que 
apresenta alta toxicidade à saúde humana (MENEZES et al., 2010). Recentemente, um 
estudo que avaliou as estruturas físicas e estruturais de 5 supermercados da mesma 
rede e qualidade microbiológica de frios previamente fatiados (presunto e muçarela). Os 
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autores observaram adequação com relação a contagem de micro-organismo, contudo, 
com relação à condições estruturais e de equipamentos em quantidade insuficiente e com 
falta de manutenção adequada, 3 foram considerados regulares e 1 deficiente (SALVAGNI 
NETO; BÜRGER, 2018).

A avaliação das condições higiênico-sanitárias dos estabelecimentos, e dos 
manipuladores é de grande importância para a saúde pública, pois estão diretamente 
relacionados ao nível de segurança dos produtos comercializados. Sendo assim, o 
presente estudo, objetivou avaliar as condições de armazenamento, organização quanto 
a manipulação dos produtos, nível de conhecimento dos manipuladores, bem como, a 
qualidade das características sensoriais de frios (mortadela, presunto e queijo amarelo do 
tipo prato) previamente fatiados de dois supermercados de redes distintas.

2 |  MATERIAIS E MÉTODOS
Trata-se de um estudo transversal descritivo observacional quanti-qualitativo, 

realizados em dois supermercados de redes diferentes, ambos localizados no Rio de Janeiro, 
a pesquisa foi realizada no mês outubro de 2018. Os estabelecimentos foram classificados 
em supermercado 1 e supermercado 2 para facilitar a exposição dos resultados. Foram 
realizadas oito visitas técnicas (4 em cada supermercado) em dias e horários alternados 
sem aviso prévio.

Os frios fatiados foram avaliados sensorialmente e para tal, obtendo-se duas 
amostras de cada produto (mortadela, presunto e queijo amarelo do tipo prato) em dias 
e horários alternados. Para a avaliação das características sensoriais, os produtos foram 
abertos e degustados. 

A comparação da temperatura em graus Celsius (ºC) do equipamento (balcões 
ou vitrines refrigeradas) foi observada no termômetro dos equipamentos e igualmente 
verificada com o termômetro digital Portátil Espeto Alimento -50 a 300 °C Marca: Alloet 
Infrared. Adicionalmente, foi averiguado na rotulagem dos produtos analisados se 
continham as informações indicadas pela legislação vigente. Quanto aos manipuladores 
de alimentos, foi feita a observação durante o manuseio dos produtos, avaliando como se 
ocorria o fracionamento, fatiamento dos frios, uniforme utilizado, local onde armazenavam 
os produtos, e as condições higiênico sanitárias do fatiamento e  local de armazenamento.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO
O presente estudo, demonstrou adequação quanto as condições de armazenamento 

e temperatura dos produtos frios fatiados no supermercado 1. Com relação à temperatura 
do termômetro do equipamento, observou-se a marcação de 4ºC igualmente com a 
averiguação do termômetro digital. De acordo com as recomendações da Agência Nacional 
de Vigilância Sanitária (ANVISA), a temperatura adequada para frios fatiados é de 4ºC, o que 
demonstrou atender as normas vigentes. De acordo com Brasil (2004), a vida de prateleira 
desses produtos é de 3 a 7 dias respeitando a temperatura estabelecida pela legislação. 

https://www.lojatermon.com.br/marca/alloet-infrared.html
https://www.lojatermon.com.br/marca/alloet-infrared.html
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O controle da temperatura é importante para que esses produtos sejam conservados e 
mantenham suas características sensoriais e sanitárias a fim de que proporcionem maior 
vida de prateleira não implicando em danos à saúde dos consumidores (BRASIL, 2004). 

Quanto ao supermercado 2, a temperatura encontrada no equipamento de 
refrigeração estava acima do recomendado pela RDC 214/2004, 12ºC e, quando verificada 
pelo termômetro digital portátil apontou para 11ºC confirmando a inadequação. Uma 
possível explicação para essas discrepâncias seria a localização do balcão refrigerado que, 
no supermercado 1 estava em local mais fechado, podendo manter melhor a temperatura, 
diferente do supermercado 2 onde o balcão de laticínios localizava-se em uma área mais 
aberta o que poderia propiciar a perda da refrigeração para o ambiente. 

Figuras 1 e 2 - Demonstração do balcão de vendas de frio do supermercado 1.

Figuras 3 e 4 - Demonstração do balcão de vendas de frio do supermercado 2.

Segundo o Regulamento Técnico de Boas Práticas para Serviços de Alimentação, 
o prazo máximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeração 
a temperatura de 4°C, ou inferior, deve ser de cinco dias. Quando forem utilizadas 
temperaturas superiores a 4°C e inferiores a 5°C, o prazo de consumo deve ser reduzido 
garantindo as condições higiênicas sanitárias do alimento (BRASIL, 2004). A observação no 
supermercado 2, demonstrou que a temperatura observada no termômetro do equipamento 
e coletada no termômetro utilizado desta pesquisa corroboraram para inadequação 
estando ambas acima do permitido tornando os produtos armazenados impróprios para 
comercialização e consequentemente para o consumo. 

Quanto à rotulagem, ambos os supermercados estavam de acordo com as normas 
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vigentes constando o nome do produto, lista de ingredientes, conteúdo líquido, razão 
social, endereço completo e CNPJ do fabricante (ou do produtor, ou do importador, ou 
do distribuidor) e ainda, a identificação do lote, prazo de validade, instruções sobre a 
conservação, o preparo e o uso do produto, além do número de registro na ANVISA ou no 
Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) conforme natureza do produto. 

Quanto as informações relacionadas ao valor nutricional, a legislação determina  que 
as embalagens apresentem informações sobre valor energético, carboidratos, proteínas, 
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sódio (BRASIL, 
2004). Entretanto, as informações contidas na embalagem original não foram analisadas, 
uma vez que não foram repassadas para as embalagens dos cortes  comercializados no 
varejo porcionados em menor quantidade, impossibilitando ao consumidor procedimentos 
de conservação posteriores em suas residências, bem como, a possibilidade de obter 
informações cruciais relacionadas ao teor de sódio, por exemplo, uma vez que popularmente 
chamada de pressão alta, atinge cerca de um bilhão de pessoas no mundo, de acordo 
com a Organização Mundial da Saúde (OMS). É o principal fator de risco para doenças 
cardiovasculares, como infarto agudo do miocárdio e acidente vascular cerebral (AVC). 
2019.  A dinâmica cotidiana nestes estabelecimentos em relação ao setor de frios sugere 
uma subjetividade e inoperância quanto a prática no fornecimento das informações contidas 
na embalagem original, pelo funcionário no momento do atendimento. Em muitas situações 
há presença de filas nos locais o que impossibilitaria maior atenção do funcionário ao 
consumidor nestes parâmetros avaliados nesta pesquisa.

Há regulamentação para este tipo de prática, no caso dos embalados na presença 
do consumidor, a RDC nº 259/03 e RDC 360/03 não estabelecem a obrigatoriedade de as 
informações nutricionais constarem no rótulo ou em etiqueta complementar. Contudo, o 
Código de Defesa do Consumidor (1990), destacam que estas informações deverão estar 
disponíveis ao consumidor, entretanto, na prática, percebe-se por meio desta pesquisa que 
comprovar a veracidade dos prazos de validade estabelecidos nestes produtos vendidos 
fatiados torna-se um desafio considerando que nem mesmo a temperatura exigida pelos 
órgãos controladores um dos supermercados observados não demonstrou cumprir 
apresentando ainda, dificuldades primárias do ponto de vista das Boas práticas para 
conservação dos produtos em questão o que o leva a uma situação de descumprimento da 
lei, BRASIL, (2002).

Um item observado durante a visita foi que durante a pesagem do produto na 
balança, a rotulagem acontece automática. O que pode demostrar que o sistema esteja 
indicando automaticamente a duração de 3 dias de determinado produto, o que pode estar 
em desacordo com a validade real do produto. 

Outro aspecto observado foi que, mesmo os produtos que indicavam estar dentro 
da validade apresentavam algumas características impróprias para o consumo, de acordo 
com as figuras 5, 6, 7, 8, 9 e 10 do supermercado 1 e figuras 11, 12, 13, 14, 15 e 16 do 
supermercado 2.
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Figuras 5 e 6 – Demonstração de informação da rotulagem do produto mortadela 
supermercado 1.

Figuras 7 e 8 – Demonstração de informação da rotulagem do produto queijo prato 
supermercado 1

Figuras 9 e 10 – Demonstração de informação da rotulagem do produto presunto 
supermercado 1

Figuras 11 e 12 – Demonstração de informação da rotulagem do produto mortadela 
supermercado 2
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Figuras 13 e 14 – Demonstração de informação da rotulagem do produto queijo prato 
supermercado 2

Figuras 15 e 16 – Demonstração de informação da rotulagem do produto presunto 
supermercado 2

Outra situação trata dos frios previamente fatiados, aqueles que não são fatiados na 
presença do consumidor já constando expostos à venda nos balcões expositores. Neste 
caso, impossibilita ao consumidor averiguar a fonte de onde foram retiradas, informações 
que os identifiquem quanto ao processo de fabricação, data de validade rotulagem nutricional 
dentre outras. Neste aspecto, durante as observações percebeu-se que as possibilidades de 
acesso às informações de processamento e embalagens não são disponíveis com facilidade 
o que sugere menor segurança e maiores incertezas ao consumidor quanto à qualidade 
destes produtos. A falta de rotulagem correta pode levar aos estabelecimentos produtores 
e distribuidores de alimentos a serem advertidos por autoridades fiscalizadoras chegando 
até a emissão de multa ou interdição de estabelecimentos conforme especificidades de 
cada caso. BRASIL 2004. Além dos aspectos legais que envolvem a comercialização o 
descumprimento ainda pode causar danos à saúde dos consumidores. ANVISA estabelece 
que para embalagens de alimentos comercializados fracionados, incluindo os frios quando 
forem fabricados, fatiados e embalados na ausência do cliente, deverão apresentar a 
informação nutricional. Se forem fatiados no estabelecimento varejista, incluindo os 
frios que estejam na bandeja de qualquer material coberta com filme para proteção, não 
precisarão apresentar a informação nutricional.

Quanto as características sensoriais, foi observado nos fatiados, do supermercado 
1, que o presunto apresentou um odor desagradável, gosto de ranço, cor alterada com 
manchas, ou seja, aparência inadequada para as características sensoriais, originais de 
presunto. A mortadela apresentou odor característico, sabor agradável e uma aparência 



Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos 3 Capítulo 2 19

boa, contudo, observou-se pequenas manchas na sua superfície as quais mostravam-
se fora dos padrões para este produto. Por outro lado, o queijo apresentou todas as 
características dentro das conformidades. Conforme demonstram as figuras 17, 18 e 19 
abaixo.

Figura 17 – Presunto supermercado 1. Figura 18 – Mortadela supermercado 
1

Figura 19 – Queijo prato supermercado 1

No supermercado 2, quanto a avaliação das características organolépticas, observou-
se que a mortadela apresentou manchas esverdeadas, sabor e odor desagradável, bordas 
ressecadas, aparência geral fora dos padrões de aceitabilidade sensorial para este 
produto. Deste modo, pensando no consumidor que em geral não detém informações mais 
detalhadas para tais observações aqui relatadas, pode-se sinalizar que o mesmo poderá 
adquirir o produto e consumi-lo sem maiores percepções. Esta observação alinha-se com 
os dados referentes às DTAs (Doenças transmitidas por alimentos que são nacionalmente 
notificados em certos países desenvolvidos incluem: febre tifoide, cólera, hepatite A, E.). 
coli O157: H7, síndrome hemolítico-urêmica, salmonelose e shigelose. Mecanismos de 
notificação são estabelecidos por regulamentos locais e nacionais. Em países (excluindo 
a China) em desenvolvimento, microrganismos patogênicos de origem alimentar se 
relacionam com até 70% dos cerca de 1,5 milhões de episódios anuais de diarreia, bem 
como com a morte anual de cerca de 1,8 milhões crianças menores de cinco anos (Dr. G. 
Moy, OMS, comunicação pessoal da WHO). Nos Estados Unidos estima-se que 76 milhões 
de doenças, 325 mil hospitalizações e 5000 mortes resultem a cada ano de doenças 
transmitidas por alimentos. Enquanto que esse panorama sugere que uma em cada três 
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pessoas fiquem doentes a cada ano, espera-se que as doenças transmitidas por alimentos 
sejam mais prevalentes entre os jovens. WHO, (2008). Considerando ainda, os relatos 
sensoriais impróprios, e uma vez não realizados análise microbiológica, pode-se sugerir 
que visualmente o produto está impróprio para o consumo. Mesmo que a informação do 
rótulo indique que o produto está dentro da validade. Quanto ao presunto as características 
sensoriais apresentaram-se adequadas havendo somente uma mancha de ressecamento 
em uma de suas bordas. Quanto ao queijo, percebeu-se ressecamento, manchas no centro 
das fatias, odor característico e sabor desagradável. Conforme figuras 20, 21 e 22 abaixo.

Figura 20 – Mortadela supermercado 2 Figura 21 – Presunto supermercado 2

Figura 22 – Queijo prato supermercado 2

O prazo de validade é o intervalo de tempo no qual o alimento permanece 
seguro e adequado para consumo, desde que armazenado de acordo com as condições 
estabelecidas pelo fabricante. Isso significa que o alimento deve, permanecer seguro para 
o consumo, ou seja, não causar infecções e intoxicações alimentares devido a micro-
organismos patogênicos ou à produção de toxinas (bacterianas ou fúngicas) durante o 
armazenamento; manter suas características, ou seja, não apresentar perda significativa 
de nenhum nutriente ou componente, considerando os requisitos de composição, como 
no caso dos suplementos alimentares, dos alimentos para fins especiais e dos alimentos 
com alegações nutricionais, e as regras de rotulagem e tolerância definidas na legislação. 
Manter sua qualidade sensorial e não se deteriorar, de maneira que tornaria o seu consumo 
inapropriado ANVISA (2004)

Quanto as condições higiênico sanitárias do local de fracionamento dos produtos, 
foi possível observar que o mercado 1 possuía uma pia (local próprio para higienização 
das mãos dos manipuladores), com sabão e álcool, toalha descartável e lixeira, observado 
igualmente a utilização desses recursos pelos manipuladores para higienização das 
mãos. Constava no local informações do Procedimento Operacional Padronizado (POP), 
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mostrando aos funcionários o uso obrigatório dos Equipamento de Proteção Individual 
(EPI’s). Fato que sugere a adequação no uso de uniformes completos (calça comprida, 
jaleco, avental, touca, máscara, bota na cor branca) por todos os funcionários, também foi 
observado que durante a manipulação dos fatiados não embalados os funcionários usavam 
luvas e máscaras descartáveis para manuseio dos produtos.

Um fator negativo foi que os equipamentos de fatiamento estavam descobertos 
e com alguns resíduos de alimentos provenientes de fatiamentos anteriores. Conforme 
figuras 23, 24 e 25 abaixo.

Figura 23 – Uniformes dos manipuladores supermercado 1

Figura 24 – Localização da pia na área de fatiamento

Figura 25 – Equipamentos de fatiamento e pesagem (balança)
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Quanto aos manipuladores do supermercado 2 foi observado que todos usavam 
uniforme completo, figura 26, uma exceção foi  com o uso de luvas durante a manipulação 
dos frios sugerindo a possibilidade de contaminação. No local de fatiamento foi vista uma 
pia, contudo, não foi possível verificar sua utilização, foi difícil detectar se sua finalidade 
é para a higiene das mãos ou para lavar algum produto ou utensílio, até porque a mesma 
situava-se muito próxima ao local de apoio, figura 27. Foi observado que os produtos 
estavam organizados de acordo com o tipo de alimento. Observou-se que os fatiados já 
vinham cortados do interior da loja  de acordo com figura 28. 

Figura 26 – Uniforme dos manipuladores do supermercado 2

Figura 27 – Pia do supermercado 2

Figura 28 – Local de fatiamento do queijo no supermercado 2
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De acordo com a figura 29 logo abaixo, pode-se observar que a lixeira fica próxima 
das embalagens, papéis sobre a bancada de trabalho, produtos fracionados fora da 
refrigeração fatores que expõem os produtos à contaminação.

Figura 29 – Bancada de trabalho

As condições higiênicas sanitárias no supermercado 1 estavam adequadas  (piso, 
bancada, utensílios, equipamentos, etc.). Visualmente o local encontrava se dentro das 
conformidades de acordo com a legislação vigente (BRASIL, 2004). No entanto, no 
supermercado 2 estas mesmas condições relacionadas ao local de fracionamento dos 
produtos, não foram satisfatórias e observações de sujidades no piso foram encontradas.  Do 
mesmo modo, observou-se a inexistência de informações dos Procedimentos Operacionais 
Padronizados, sobre higiene do local, para o manipulador realizar as operações rotineiras e 
específicas na produção. Na figura 28, pode-se observar que o local de fatiamento do queijo 
há presença de um pano sujo, faca e mercadoria expostas, fatores que podem sugerir que 
estes produtos poderiam estar contaminados. Uma observação peculiar, que não constava 
na relação dos objetivos de observações nesta pesquisa, mas que chamou atenção foram 
os cabos dos fios de energia dos equipamentos que passavam muito próximos ao local 
de armazenamento dos produtos. Também, foi observado que as embalagens para os 
alimentos solicitados à peso pelo consumidor encontravam-se desprotegidas e próximas 
às lixeiras, como também, perto do equipamento de fatiamento, colocando em risco de 
contaminação, de acordo com a figura 29.

Quanto às edificações do local do supermercado 1, encontram-se dentro da 
legislação vigente (iluminação adequada, lâmpadas com proteção, paredes claras, piso 
antiderrapante, ventilação satisfatória). Pode-se dizer, quanto à organização que estava 
dentro das conformidades. Já no mercado 2, alguns itens estavam fora da conformidade, 
como as lâmpadas não apresentam proteção, figura 29, o chão sujo, lixeira meio aberta 
podendo atrair vetores, como também foi observado que o local de fatiamento estava 
desorganizado, foi encontrado caixas de alimentos no chão, tambores de plástico na qual 
não foi possível saber sua finalidade, figura 30. O cuidado, tanto da higiene pessoal, 
como dos alimentos, do ambiente de trabalho, dos utensílios, bem como, ter atenção 
no armazenamento correto dos alimentos possibilita desviar-se das principais fontes de 
contaminação. BRASIL (2004).
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Figura 30 – Organização no supermercado 2

A Segurança Alimentar durante o processamento de alimentos soma-se aos 
fatores que devem ser considerados para determinação do prazo de validade dos 
produtos, considerando ainda que a formação de substâncias tóxicas ou o crescimento de 
microrganismos patogênicos pode não fornecer inicialmente sinais visíveis de alterações 
nos alimentos conforme foi observado em alguns produtos nesta pesquisa que comprovou 
inadequação  somente após degustação.

4 |  CONCLUSÃO
De acordo com o observado neste estudo, sugere-se que a compra de produtos 

fracionados seja realizada com fatiamento e processo de embalagem realizada na 
presença do consumidor. Ao serem embaladas na ausência do consumidor, as informações 
obrigatórias devem constar no rótulo conforme consta na Legislação. 

Aspectos observados nesta pesquisa sugerem que o consumidor necessite de mais 
informações a fim de proceder de forma adequada na hora da compra destes produtos o 
que poderia contribuir para mudanças de comportamentos na manipulação e adequações 
estruturais dos estabelecimentos.  Os aspectos observados nos dois supermercados 
são de alta importância para segurança alimentar dos consumidores e as falhas 
encontradas sugerem a possibilidade de intoxicações provocadas pela má conservação 
devido a temperatura inadequada e condições estruturais inapropriadas ao ambiente de 
manipulação de frios a serem fracionados. As observações e registros demonstraram que 
o supermercado 1 esteve com melhores condições  de comercialização em relação ao 
supermercado 2.

Diante da segurança que a Legislação imprime ao estabelecer normas para 
manipulação destes produtos  conclui-se que o mais seguro além das questões de 
manipulação e estruturais, o procedimento de fatiamento na presença do consumidor e 
replicação da nova etiqueta de validade no momento exato do corte garantiria maiores 
possibilidades de Segurança Alimentar ao consumidor. Neste trabalho, fica claro a 
importância do protagonismo do consumidor e o empoderamento do mesmo quanto às 
informações contidas nas regulamentações de alimentos. A  conferência da higiene do 
ambiente, do lote do fabricante e as demais informações que só a peça inteira tem em 
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detalhes demonstra a necessidade de melhorias conforme demonstrado nos detalhamentos 
desta pesquisa.
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