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Resumo

Objetivou-se avaliar a qualidade de saladas servidas na rotisseria de uma rede de supermercados.
Este estudo foi realizado em duas lojas de uma rede de supermercados da cidade de Chapeco — SC
representados por “A” e “B”. Por meio de listas de verificagdo e observag¢do nos locais, foi
avaliada a higienizacdo dos utensilios, moveis e manipuladores, a higienizacdo das saladas, a
temperatura de exposicdo das saladas no bufé da rotisseria e a apresentacdo das saladas no bufé
(tipos de cortes e decoracdo, diversidade e presenca de folhosos, entre outros). Os resultados
quanto a qualidade higiénico-sanitaria apresentaram que 0 supermercado “A” demonstra 60% de
ndo conformidade na higienizagdo dos utensilios, moveis e manipuladores, enquanto que o “B”
apresenta 40%. Em relagdo a higienizacao das saladas, 0 supermercado “A” apresentou 100% de
ndo conformidade, enquanto que o “B” apresentou 0%. A temperatura média no bufé das saladas
estava em 14,37°C no supermercado “B” e 9,42°C no supermercado “A”. Na apresenta¢do das
saladas no bufé observou-se que no supermercado “A” a beterraba e a cenoura aparecem em
100% dos dias cortadas em forma de rodelas e no supermercado “B” a beterraba aparece com
60% dos dias com corte juliana. Verificou-se que as saladas ndo estdo sendo preparadas de forma
adequada quanto a qualidade higiénico-sanitaria e que a apresentacdo e decoracao dos pratos de
saladas estdo muito repetitivos.
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1 Introducéo

Qualquer alimento comercializado deve, por legislacdo, ser armazenado e processado em
condi¢bes que garantam a qualidade higiénico-sanitaria, bem como manter suas caracteristicas
organolépticas. Esta qualidade passou a ser considerada a chave para 0 sucesso em qualquer ramo
de atividade como forma de manter-se em niveis de competitividade. O consumidor tem se
mostrado mais atento e consciente ao adquirir um produto, exigindo qualidade no preparo, na

composicao e no valor nutricional do alimento (RAMOS et al., 2004).


mailto:tiffanyhautrive@yahoo.com.br

De acordo com Martins (2006) a microbiologia € fator essencial na avaliacdo da qualidade
dos alimentos processados, sendo necessario considerar as consequéncias de todas as praticas da
producdo, desde o processamento, armazenamento e na distribuicdo desses produtos, estabelecendo
0S riscos para contaminacédo por patdgenos passiveis de causar danos a satde do consumidor.

Para Saccol (2007) a contaminacdo pode ocorrer na area de producdo, durante todo o
processamento e a contaminagdo microbioldgica é conhecida como a mais ameacadora a saude
humana, pois os mais frequentes casos de contaminacdo s@o causados por microrganismos
patogénicos. A sobrevivéncia desses microrganismos nos alimentos decorre principalmente, das
condicdes inadequadas de higiene e de temperatura em que esses alimentos sdo expostos durante o
processamento, armazenamento e distribuigdo dos mesmos.

Para Silva Jr. (2001) os alimentos podem ser contaminados através do contato com
utensilios, superficies e equipamentos ndo higienizados corretamente. Para evitar a contaminacéo,
devemos deixar o ambiente improprio para o ataque de microrganismos, nao deixando os alimentos
expostos em temperatura ambiente por periodos prolongados; promover a higienizagcdo ambiental e
dos utensilios, ou seja, mesas de trabalho, tdbuas de corte, facas, vasilhas, deverdo estar
corretamente higienizados (MOREIRA et al., 2007)

A matéria-prima de origem vegetal estd sujeita a diversas fontes de contaminacdo
microbiana ao longo do seu cultivo e processamento, desde a &gua da irrigacdo, até 0s
manipuladores, o solo, os equipamentos, os utensilios € o preparo destes, necessitando de
estratégias por parte das empresas produtoras, objetivando garantir da qualidade desses alimentos
(CRUZ, CENCI e MAIA, 2006).

As hortalicas, particularmente as consumidas cruas, podem servir como via de transmissao
de parasitas intestinais a0 homem, uma vez que cistos de protozoarios, ovos e larvas de helmintos
podem nelas estar presentes. Nesse contexto, sobressai a importancia de medidas preventivas
capazes de levar a erradicacdo desses agentes contaminantes nos alimentos, ja que na maioria das
vezes faltam ao consumidor informacGes sobre a qualidade da hortalica disponivel comercialmente
(SOARES, 2006).

De acordo com Takayanagui et al. (2001), esse meio de transmissdo de varias doengas
infecciosas e parasitarias mostra-nos a necessidade de acBes basicas para o desenvolvimento das
boas praticas de manipulacéo destas verduras em todas as etapas do processamento e distribuicao.

A correta higienizacdo e armazenagem dos alimentos visam a protecdo destes contra
contaminagdo, inibindo a multiplicagdo dos microorganismos bem como a destruicdo dos
microorganismos patogénicos (SACCOL, 2007).

Todo tipo de género alimenticio destinado a comercializacdo, deve satisfazer as exigéncias

quanto a qualidade, possuir valor nutricional adequado e boa aparéncia, aléem de boas condi¢des de
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higiene e sanidade na preparacdo e no armazenamento. Quando os alimentos ndo apresentam
condi¢bes higiénico-sanitarias adequadas, podem ocasionar problema ao comensal, como as
doencas veiculadas por alimentos, e também para a empresa processadora, como por exemplo,
problemas de ordem econdmica e de imagem (FURLANETO e CORREA, 2006).

A garantia de satisfacdo dos comensais clientes e a manutencdo destes parece estarem
envolvidas com todo o processo de produgdo. A inadequada forma de preparo dos alimentos pode
trazer riscos tanto para a salde dos comensais quanto problema para a empresa responsavel pela
producdo. Diante desse contexto, 0 objetivo desta pesquisa é avaliar a qualidade higiénico-sanitaria
e apresentacdo das saladas servidas na rotisseria de duas lojas de uma rede de supermercados de
Chapeco — SC.

2 Material e Métodos

Este trabalho foi realizado em duas lojas de uma rede de supermercados da cidade de
Chapec6 — SC, sendo que, uma loja esta situada no centro do municipio e outra em um bairro da

cidade. As lojas serdo mencionadas em Supermercado A e Supermercado B.

Qualidade higiénico-sanitaria

Para avaliar a qualidade higiénico-sanitaria das saladas servidas na rotisseria destes
supermercados foram elaboradas e aplicadas listas de verificacdo em cada loja da rede de
supermercado, verificando se os procedimentos de higiene realizados estavam em conformidade
com as legislacdes brasileiras. Foram analisados os procedimentos de higiene e desinfeccdo das
bancadas e utensilios da area de preparo das saladas, com detergente e alcool 70%, a utilizagdo
pelos manipuladores de uniforme limpo e adequado e a constante lavagem de maos pelos
manipuladores no inicio do trabalho, a cada troca de alimento e atividade. Na higienizacdo das
saladas foram analisados os procedimentos de lavagem das hortalicas em &gua corrente, desinfecgédo
com solucdo clorada, diluicdo correta do desinfetante, tempo de permanéncia da hortalica no

desinfetante e enxague em agua corrente.

Analise de temperatura

Foi avaliada a temperatura em que as saladas permaneceram expostas no bufé da rotisseria
dos supermercados. Foram analisadas a temperatura do bufé da rotisseria e a temperatura de 10
tipos diferentes de saladas durante 4 dias consecutivos.

Os instrumentos para coleta da temperatura foram um termometro digital especifico para

alimentos do tipo espeto, marca Incoterm, com variagdo de -50 °C a 300 °C, papel toalha e alcool
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70% para higienizacdo do mesmo. A analise dos dados da temperatura foi através de Programa
Estatistico SAS versdo 6.11, com médias que diferem significativamente entre si pelo teste de
Tukey a 5% de significancia.

A Portaria n° 06 CVS do estado de Séo Paulo, Brasil, de 10 de mar¢o de 1999, relata que 0s
alimentos frios, devem ser mantidos abaixo de 10°C até o momento da distribuicdo, quando
distribuidos a esta temperatura devem ficar expostos por até 4 horas ou de 10°C a 21°C por até 2
horas. Estas temperaturas sdo medidas no centro geométrico dos alimentos sendo que as
preparacdes que ultrapassarem os prazos estipulados devem ser desprezadas (BRASIL, 1999).

A Resolucédo 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, Brasil, de 15 de setembro de
2004, ndo refere sobre a temperatura que devem estar os alimentos frios como saladas e
sobremesas. Portanto, foi utilizado como pardmetro de temperatura ideal para as saladas as contidas
na Portaria CVS 06/1999.

Apresentacao e decoracéo das saladas no bufé

A andlise da apresentacdo e decorac¢do das saladas foi realizada de forma visual no momento
do preparo das saladas pelas colaboradoras e na distribuicdo no bufé da rotisseria. Verificou-se 0s
tipos de cortes e decoracdo realizados com as hortalicas, 0 uso de condimentos como tempero, a
diversidade das saladas, presenca de folhosos, saladas cozidas e cruas, presenca de graos e salada de

maionese.

Capacitacdo em servico

A partir dos resultados coletados foi desenvolvida uma capacitacdo em servico com as
colaboradoras responsaveis pelo preparo das saladas, abordando a forma correta de higienizacao das
saladas, higienizacdo dos utensilios e mdveis, condutas higiénicas dos colaboradores, tempo e
temperatura adequada para conservacao das saladas e qualidades sensoriais das saladas.

Apos a capacitacdo com os colaboradores foi aplicado novamente as listas de verificacdo
sobre os aspectos higiénicos-sanitarios e a coleta de temperatura com 0 objetivo de avaliar os

resultados antes e ap6s a capacitacdo e intervencoes.

3 Resultados e Discusséo

O quadro 1 demonstra o percentual de conformidade para a higienizacdo dos utensilios,
moveis, manipuladores e saladas. A higienizacdo dos utensilios, moéveis e manipuladores no
supermercado “A” estd 60% nao conforme e 40% conforme e no supermercado “B”, 60% conforme
e 40% nao conforme. As ndo-conformidades estdo em relacdo a néo utilizacdo do alcool 70% para a

desinfeccdo e a frequéncia inadequada da lavagem de maos pelos manipuladores.
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Na avaliacdo da higienizacéo das saladas, observou-se que no supermercado “A” apresentou
100% de nao conformidade, ja o supermercado “B” apresentou 100% em conformidade. O
supermercado “A” ndo esta realizando de forma adequada a desinfec¢@o das hortalicas.

Na reavaliacdo apds a capacitacdo em servico com o0s colaboradores da rotisseria foi
encontrado 100% de conformidade nos dois supermercados tanto para a higiene dos utensilios,
moveis e manipuladores quanto para a higienizacdo das saladas, demonstrando 6timo resultado.
Entretanto, este resultado significativo, tem de diminuir no decorrer dos dias caso ndo houver

supervisdo pela chefia e constantes capacitacdes com a equipe.

Quadro 1- Percentual de conformidade para higiene dos utensilios, méveis, manipuladores e saladas, em uma rede de
supermercados, Chapec6-SC.
Procedimentos Antes capacitacéo Apds capacitacao

Higiene dos utensilios, mdveis e manipuladores
Supermercado A 40% conforme 100% conforme

Supermercado B 60% conforme 100% conforme

Higienizacdo das saladas
Supermercado A 0% conforme 100% conforme

Supermercado B 100 % conforme 100% conforme

A higiene dos alimentos se caracteriza por processos pelos quais os alimentos se tornam
higienicamente e sanitariamente adequados para o consumo, utilizando-se para tanto técnicas e
produtos para limpeza e desinfeccdo de alimentos e também dos materiais utilizados na preparacao
dos mesmos (SILVA JR, 2001).

Sabe-se da importancia em se avaliar as condi¢fes higiénico-sanitarias de alimentos como
controle de qualidade, pois segundo Furlaneto e Corréa (2006), somente a inspecdo do produto final
como atividade de controle de qualidade ndo agrega valor, pois ao se detectar nessa fase que o
produto se encontra fora dos requisitos estabelecidos, nada pode ser feito para correcdo deste
processo, necessitando sim, de atividades de controle preventivas, durante a preparacdo dos
mesmaos.

Para a Portaria CVS-06/99, a higiene de hortifrutigranjeiros compreende: lavagem criteriosa
com &gua potével, desinfecgdo atraves de imersdo em solucdo clorada por 15 a 30 minutos e
enxague com agua potavel.

Os utensilios, recipientes e instrumentos de trabalho deverdo ser mantidos em perfeitas

condicbes de higiene, mediante frequentes lavagens com &gua corrente e descontaminagdo com
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agua fervente ou solucdo desinfetante apropriada (PORTARIA N° 1288, de 27 de Novembro de
1995).

Quanto a higiene pessoal o manipulador deve cumprir, diariamente, 0s seguintes habitos de
higiene: barba feita, bigode aparado e cabelos totalmente protegidos; unhas curtas, limpas, sem
esmalte ou base, sem maquiagem; é vedada a utilizacdo de adornos como, colar, amuleto, pulseira,
fita, brinco, relégio e anel, alianca, e inclusive piercing, que possa representar risco de
contaminagdo. O mesmo deve lavar as mdos sempre que iniciar ou trocar de atividade, utilizar
sanitarios, tossir espirrar ou assoar o0 nariz; tocar em alimentos ndo higienizados ou crus, entre
outras (PORTARIA n° 2.535, de 24 de Outubro de 2003).

Soto et al. (2008), descreve que as irregularidades sanitéarias detectadas em seu estudo estdo
relacionadas com higiene na manipulacdo dos alimentos, uniformes e higiene pessoal inadequada,
apenas 6,89% dos estabelecimentos pesquisados apresentaram niveis satisfatorios no quesito
higiene.

Gomes et al. (2008), analisou o percentual de conformidades das condicGes higiénico-
sanitarias em varios estabelecimentos comerciais, apresentou indice de conformidade de 40% dos
itens analisados.

Comparando os resultados encontrados antes da capacitacdo dos colaboradores neste
trabalho com dos autores citados, percebe-se grande semelhanca nos resultados, ou seja, a qualidade
higiénico-sanitéria ainda é deficiente nos estabelecimentos produtores de refeigdes.

A tabela 1 apresenta as temperaturas do bufé e das saladas nos supermercados “A”e “B”. O
bufé apresentou uma temperatura média de 8,47° C para 0 supermercado “A” e 18,37° C no
supermercado “B”. Pode-se observar que as temperaturas das saladas foram maiores no
Supermercado “B” quando comparados com o Supermercado “A”. A temperatura das saladas no
Supermercado “A” variou de 8,27°C a 11,10°C e no Supermercado “B” entre 13,40°C a 17,87°C.

Tabela 1- Média das temperaturas (°C) das saladas nos supermercados “A”e “B”, antes da capacita¢do, em uma rede de
supermercados de Chapec6-SC.

Bufé e Saladas Supermercado “A” Supermercado “B”
Bufé da rotisseria 8,47 + 0,34 18,37 + 2,31
Racula 9,22 +0,57 17,15+ 0,73
Alface americana 8,27 + 1,03 14,52 + 3,17
Repolho 9,37 +1,35 13,83 + 2,09
Broto alfafa/feijdo 11,10 + 1,95 14,45 + 0,31
Tomate 9,42 +1,43 13,40 + 0,80
Ovos 10,27 + 0,46 17,87 + 0,84
Cenoura cozida 9,02 +1,30 13,42 + 2,33
Beterraba cozida 8,35+1,21 14,60 + 1,72
Graos 9,65 + 0,90 13,72 + 0,66
Maionese 9,42 +1,28 14,37 + 2,43

Valores expressos em media * desvio padrdo. n=4



Na capacitacdo com os colaboradores foi enfatizada a importancia de ligar os balcdes
térmicos antes de colocar as saladas no bufé, objetivando melhorar a temperatura do mesmo, bem
como néo colocar as saladas cozidas quentes no bufé. Com a implantacdo dessas medidas, obteve-se
uma reducéo da temperatura do bufé e das saladas servidas, conforme demonstra a tabela 2.

O binémio tempo x temperatura € um fator muito importante para produzir refeicbes com
qualidade, serva para, eliminar ou diminuir o nimero de microrganismos, durante o processamento,
manipulagéo e distribuicdo dos alimentos para consumo (SILVA JR, 2001).

Segundo Silva Jr. (2001): Alimentos frios sdo potencialmente perigosos favorecendo uma
rapida multiplicacdo microbiana. Deverdo ser distribuidos no maximo a 10 °C por até 4 horas;
quando a temperatura estiver entre 10 °C e 21 °C, s6 poderdo permanecer na distribuicdo por 2
horas; alimentos que ficaram na distribuicdo mais que 4 horas até 10 °C ou mais que 2 horas entre
10 °C e 21 °C ou que estiveram acima de 21 °C devem ser desprezados.

Silva Jr. (2001), ainda recomenda temperatura especial para algumas saladas, como saladas
a base de maionese (industrializada) devem ser expostas no bufé em temperaturas de até de 4 °C.
Saladas de grédos, ovos e legumes cozidos, deve-se observar rigorosamente a temperatura de
apresentacdo no bufé (até 4 °C) e tempo de exposicdo em temperatura de risco nao superior a 30

minutos.

Tabela 2- Média das temperaturas (°C) nos supermercados “A”e “B”, ap0s a capacitagdo, em uma rede de
supermercados de Chapec6-SC.

Bufé e Saladas Supermercado “A” Supermercado “B”
Bufé da rotisseria 8,27 + 0,87 6,62 + 0,92
Rdcula 8,62 + 0,97 7,92 + 1,56
Alface americana 8,05+0,71 8,17 +1,01
Repolho 8,27 + 0,87 6,62 + 0,92
Broto alfafa/feijdo 8,87 +1,17 6,87 + 2,00
Tomate 8,42 +1,01 6,83 + 0,36
Ovos 8,82 +0,79 6,95+ 0,75
Cenoura cozida 8,62 +1,89 7,52 +0,71
Beterraba cozida 7,90 + 0,87 5,65+ 1,51
Graos 8,05+ 1,03 6,70+ 1,79
Maionese 8,92 + 0,65 507 +1,78

Valores expressos em media * desvio padrdo. n=4

Temperaturas ideais para a rapida proliferacdo microbiana pode representar um fator de
risco importante nos episodios de toxiinfeccbes alimentares, ndo permitindo garantir a seguranca
das preparacOes oferecidas aos comensais (STORCK et al., 2003).

As recomendaces vigentes especificam que preparagdes frias devem ser mantidas a 10 °C
por 4 horas, ou de 10 a 21 °C por no maximo 2 horas, sendo essas as condicdes adequadas para
garantir a seguranca do produto (ABERC, 2000; PORTARIA CVS-6/99).
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Na avaliacdo da apresentacdo e decoracdo das saladas servidas na rotisseria do
supermercado “A”, observou-se que 0s tipos de cortes das saladas eram repetitivos e com poucas
variedades. A beterraba e a cenoura aparecem em 100% dos dias cortadas da mesma forma, ou seja,
em rodelas, o tomate com 60% dos dias cortado de forma igual. Nenhuma salada foi preparada com
os cortes juliana e jardineira.

O supermercado “B”, também apresentou pouca diversidade de cortes, sendo que, a
beterraba aparece com 60% das vezes cortada em forma de rodelas e 20% em forma de brunoise. O
chuchu e a cenoura aparecem com 60% dos dias com corte igual, em forma de Juliana e o tipo de
corte jardineira nunca foi encontrado.

Quanto a utilizacdo do uso de condimentos, observou-se que no supermercado “B” o uso de
condimentos quase nunca era utilizado.

Na avaliacdo quanto a presenga de saladas coloridas os dois supermercados “A” ¢ “B”,
apresentaram presenca de cinco e quatro cores, respectivamente.

Para a diversidade das saladas, avaliou-se a presenca de folhosos, saladas cozidas, saladas
cruas, presenca de graos e maionese. A presenca destes itens é preconizada pela direcdo da empresa,
como presenca obrigatoria nas saladas servidas pelas rotisserias diariamente. Sendo que no
supermercado “A”, sdo preparados o total 18 tipos de saladas € no supermercado “B”, 10 tipos.

A Tabela 4 demonstra a apresentacdo e decoracdo das saladas servidas na rotisseria antes e
apos a capacitacao.

Tabela 4: Apresentacdo e decoracao das saladas servidas na rotisseria em uma rede de supermercados de Chapecd-

SC/Brasil.
Supermercado A Supermercado B
Antes da Apos Antes da Apos
capacitacao capacitacdo capacitacao Capacitacdo
Beterraba e cenoura 100% em rodelas  Rodelas, paisana, juliana 60% rodelas Paisana e brunoise
Corte jardineira Nunca 2 dias (50%) Nunca Nunca
Corte juliana Nunca 3 dias (75%) 3 dias (75%) 3 dias (75%)
Cond. shoyu 5 saladas p/dia 2 saladas p/ dia Nunca Nunca
Cond. tom. seco 4 saladas p/dia 2 saladas p/ dia 1dia 1dia
Folhosos 4 tipos 5 tipos 2 tipos 3 tipos
Presenca Gréaos 2 dias Todos os dias 3 dias 3 dias
Diversid. cores 5 cores 5 cores 4 cores 6 cores
Decoracdo igual 8 pratos 3 pratos 3 pratos Nenhum igual

Diante dos resultados obtidos, verificou-se a necessidade de padronizacéo quanto a forma de
preparo e os tipos de saladas que deverdo compor o cardapio diariamente. O quadro 2 refere a

izacé I as saladas para o supermercado “A” e “B”.
adronizagéo realizada para ladas p p do “A” e “B

950



Quadro 1- Padronizagao das saladas para o supermercado “A” e “B”, em uma rede de supermercados de Chapecé-

SC/Brasil.
SALADAS Supermercado “A” Supermercado “B”
18 tipos diariamente 10 tipos diariamente
FOLHOSOS - alface, agrido, racula, radicci,
almeirdo, indivia, acelga, couve folha, chicéria, 4 tipos ao dia 3 tipos ao dia

radicci vermelho.
SALADAS COZIDAS - abobrinha, brocolis,
vagem, chuchu, couve-flor, cenoura, beterraba. 5 tipos ao dia 2 tipos ao dia
SALADAS CRUAS - repolho, piment&o, cenoura,

beterraba, nabo, rabanete, broto de alfafa e feijéo,

pepino, cebola, tomate, conservas. 6 tipos ao dia 3 tipos ao dia

Graos - feijdo de diversos tipos, gréo-de-bico, soja, 1 tipo ao dia 1 tipo/2x por semana

trigo para quibe

Maionese de batata Todo dia Todo dia

Salpicéo ou maionese doce (manga, abacaxi, maca,

uvas passas) ou macarronese 1 tipo ao dia 1 tipo/2x por semana

Para Proenca et al. (2005), as cores das saladas, a composicdo e as misturas sao essenciais
aos aspectos visuais, atraindo a atencdo dos comensais ao desejo em consumir este alimento.

Produtos como qualquer fruta ou hortalica, ou ainda qualquer combinacdo delas,
independente do tipo, € selecionado, lavado, descascado e cortado, resultando num produto 100%
aproveitavel, devem apresentar atributos de qualidade, como o frescor, aroma, cor e sabor mantendo
0 maximo de suas caracteristicas nutritivas e sensoriais (DE PAULA, 2009).

Qualidades sensoriais, como cheiro, cor, textura, sabor e aparéncia sdo fatores determinantes
nas escolhas alimentares dos individuos, contribuindo para a ingestdo, saciedade e escolhas dos
alimentos em uma refeicdo (RIEKES, 2004).

Cardoso e Boekel (2005) avaliaram a satisfacdo do consumir no quesito: corte das saladas,
saladas cruas e coloridas, encontraram; dos 63 entrevistados, 94% estavam acostumados e
gostavam de consumir hortalicas cruas em saladas, 70% gostaram da alface cortada em tiras e

quanto a disposicao das cores, agradou a 95% dos entrevistados.
4 Concluséo

O resultado desta pesquisa demonstra que as saladas ndo estdo sendo preparadas com 100%
de conformidade quanto a qualidade higiénico-sanitaria como prevé a legislacao brasileira. Além

disso, verificou-se a monotonia e repeticdo no uso de cortes, decoracdo de pratos e pouca

diversidade nas cores durante o preparo das saladas.
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A partir dos resultados encontrados, acredita-se ser importante a implantacdo de medidas
que possam melhorar o cuidado na manipulacdo durante a preparacdo das saladas, pois, apds a
capacitacdo observou-se melhora significativa em varios aspectos, como principalmente,

conformidade da higiene pessoal, higienizacdo das saladas e higienizacdo das bancadas e utensilios.

Abstract

The objective was to evaluate the sanitary quality of sensory and salads served at the deli of a
supermarket chain. This study was conducted in two stores of a supermarket chain of Chapeco - SC
Brazil, represented by "A" and "B". Through checklists and observation sites, we evaluated the
cleanliness of utensils, furniture and handlers, the hygiene of the salads, the temperature exposure
of salads on the buffet of deli salads and sensory quality (types of cuts and decorations, diversity
and presence of stalks, etc.). The results regarding the hygienic quality showed that the
supermarket "A" shows 60% of non-compliance in the cleanliness of utensils, furniture and
handlers, while the "B" has 40%. Regarding the hygiene of salads, supermarket "A" had 100% non-
compliance, while the "B" had 0%. The average temperature in the buffet of salads was 14.37° C in
the supermarket "B" and 9.42 ° C in the supermarket "A". In the sensory evaluation showed that in
the supermarket "A" turnips and carrots appear in 100% of days cut into slices at the supermarket
and "B" appears beets with 60% of days with julienne cut. It was found that the salads are not
being properly prepared on the hygienic quality and the presentation and decoration of dishes from
salads are very repetitive.

Key-words: Supermarkets; vegetables; sanitary quality; sensory.
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