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RESUMO

A ocorréncia de perigos envolvendo produtos de origem animal (POA) é visualizada diariamente
pela populagédo, podendo alguns desses perigos serem convertidos em pandemias. O objetivo desse
trabalho foi realizar um curso de manipulacdo de alimentos para os funcionérios dos
estabelecimentos que trabalhavam com produtos de origem animal no municipio de Guaramirim-
SC. Foram classificados 17 estabelecimentos que comercializavam produtos de origem animal e
que possuiam o Selo de Inspecdo Municipal (SIM). Apos esse levantamento, a equipe do projeto,
junto com o fiscal sanitario, visitou cada estabelecimento para aplicar o primeiro checklist, referente
as condicdes higiénico-sanitarias, com base na RDC n°216/2004 e na RDC n°275/2002, adaptadas
para a realidade local. A partir dos resultados deste primeiro checklist, foi elaborado um curso
tedrico para um publico de 80 funcionarios desses estabelecimentos. Transcorridos 30 dias da
realizacdo do curso, 0s estabelecimentos foram novamente visitados, sendo feita uma nova avaliagdo
das condicgdes higiénico-sanitarias. No primeiro checklist realizado, observou-se que 100% dos
estabelecimentos apresentavam irregularidades. ApGs o curso, ocorreu um aumento de 22,66% dos
itens em conformidade. Isso comprova a necessidade de capacitagdes constantes, através de cursos
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e treinamentos para todos os envolvidos na manipulagdo de alimentos, visando a qualidade dos
produtos, a seguranca alimentar dos consumidores e a melhora da satde publica da regido.

Palavras Chave: Inspecdo, Saude Publica, Treinamento.

ABSTRACT

The occurrence of dangers involving products of animal origin (POAOQ) is viewed daily by the
population, and some of these dangers can be converted into pandemics. The objective of this work
was to carry out a food handling course for employees of establishments that work with products of
animal origin in the municipality of Guaramirim-SC. Seventeen establishments that sell products of
animal origin and that have the Municipal Inspection Seal were classified. After this survey, the
project team, together with the health inspector, visited each establishment to apply the first checklist,
referring to hygienic-sanitary conditions, based on RDC n°216/2004 and RDC n°275/2002, adapted
to the local reality. Based on the results of this first checklist, a theoretical course was developed for
the estimated public of 80 employees in these establishments. After 30 days of the course, the
establishments were visited again, with a new assessment of hygienic-sanitary conditions. In the
first checklist performed, it was observed that 100% of the establishments had irregularities, after
the course, there was an increase of 22.66% of the items in compliance. This proves the need for
constant training, through courses and training for all those involved in food handling, aiming at
product quality, food security for consumers and the improvement of public health in the region.

Keywords: Inspection, Public Health, Training.

1 INTRODUCAO

O consumo da carne ocorre desde tempos remotos da humanidade, constituindo um
importante nutriente para o desenvolvimento de uma vida saudavel e ativa. Além disso, 0 comércio
da carne se faz importante também para o desenvolvimento econémico de na¢Bes, como no caso do
Brasil (Picchi, 2015). Segundo dados oficiais do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA), durante o ano de 2018 foram abatidos 23.420.05 bovinos e 35.551.637
suinos (BRASIL, 2019), sendo que de janeiro a novembro de 2018 foram exportadas 1,49 milhdo
de toneladas de carne bovina com faturamento de US$ 5,99 bilhGes (ABIEC, 2019).

A ocorréncia de perigos envolvendo produtos de origem animal (POA) é visualizada
diariamente pela populagéo, podendo alguns desses perigos serem convertidos em pandemias. Com
consumidores mais exigentes surgiu a necessidade de formas de controles destes problemas,
assegurando a estes consumidores, alimentos seguros e livres de qualquer contaminagdo (Souza,
2019).

O Cddex Alimentarius é um programa que regula o setor de alimentacao, englobando toda a
cadeia produtiva, desde o produtor até o consumidor final. E um programa associado & Organizacéo

Mundial da Satde (OMS), que tem como uma das suas diretrizes, as Boas Préticas de Fabricacdo
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que objetiva garantir a qualidade dos alimentos, sendo classificados como procedimentos
necessarios para a obtencdo de alimentos inocuos e saudaveis (CODEX, 1997).

Nesse sentindo, a fungdo que os manipuladores exercem é de extrema relevancia e pode ser
um fator determinante para a existéncia de surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s)
(Muller, 2011). Portanto, os cursos de qualificacdo dos funcionarios que manipulam alimentos séo
de fundamental importancia. As falhas de higiene pessoal, ambiental ou cuidados com os alimentos
podem resultar em risco de contaminacgédo, o que pode causar a multiplicacdo de microrganismos
patogénicos, resultando no comprometimento da satde do consumidor (Cakiroglu e Ucar, 2008).

Portanto, o objetivo desse estudo foi realizar um curso de manipulagéo de alimentos para 0s
funcionarios dos estabelecimentos que trabalhavam com produtos de origem animal no municipio
de Guaramirim-SC, visando contribuir para uma melhor qualidade dos servicos prestados a

comunidade, além de possivelmente diminuir o foco de disseminacdo de DTA’s.

2 MATERIAIS E METODOS

Em parceria com o servico de inspecdo de produtos de origem animal da prefeitura de
Guaramirim-SC, foram classificados 17 estabelecimentos que comercializavam produtos de origem
animal e que possuiam o Selo de Inspecdo Municipal (SIM), sendo eles: 15 mercados, 2
estabelecimentos de beneficiamento de carnes e 1 estabelecimento de beneficiamento de pescados.

Apos esse levantamento, a equipe do projeto, junto com o fiscal sanitario, visitou cada
estabelecimento para aplicar um primeiro checklist, referente as condic¢des higiénico-sanitarias, com
base na RDC n°216/2004 e na RDC n°275/2002, adaptadas para a realidade local.

A partir dos resultados deste primeiro checklist, foi elaborado um curso tedrico para um
publico de 80 funcionarios desses estabelecimentos. Para o melhor envolvimento deles com a equipe
executora do projeto, quatro grupos, com cerca de 20 manipuladores, foram criados e o curso teorico
foi ministrado em quatro momentos distintos.

O contetdo ministrado durante o curso de capacitacdo envolveu assuntos de como
manipular os alimentos, desde o recebimento da matéria prima até o armazenamento e venda do
produto final. Outro ponto importante abordado foi sobre a higiene pessoal dos manipuladores, a
higienizacdo das maos, o uso de adornos, a importancia da origem e rastreabilidade dos produtos e
a temperatura correta de todo o processo de producdo. Além de abordar os temas de Boas Préaticas
de Manipulagéo e Fabricacgdo, foi enfatizada a importancia da saude publica e a influéncia direta

que os manipuladores exercem na prevencdo das DTA’s.
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Estiveram presentes também, alguns proprietarios e gerentes dos estabelecimentos, assim
como, os responsaveis pelo Servico de Inspecdo Municipal de Guaramirim-SC. O envolvimento e
participacdo de todos foi de extrema importancia, para sanar duvidas e levantar questfes pouco
discutidas no dia a dia e, consequentemente, para ajudar a criar um senso critico sobre o tema e a
importancia que os manipuladores tem sobre a satde publica do municipio.

Transcorridos 30 dias da realizacdo do curso, os estabelecimentos participantes foram
novamente visitados, para realizar uma nova avaliacdo das condicBes higiénico-sanitarias, com o
objetivo de verificar a eficacia da capacitacdo técnica. Essa segunda avaliacdo seguiu a mesma
sistematica aplicada anteriormente, sendo feita através da observacdo, com utilizacdo de um
checklist e, também, visando orientar sobre possiveis erros ou inadequacdes ainda presentes na
rotina diaria.

A partir dos resultados obtidos nos dois checklist, os dados foram tabulados em planilhas do
Microsoft Excel 7.0 para Windows versdo 2010 e, posteriormente, analisados por meio do Teste
Qui-Quadrado, com nivel de significancia de 5% utilizando o programa SAS (Statistical Analysis
System, Inc., Cary, NC, USA). Além disso, um relatério, informando as irregularidades encontradas,

foi elaborado pela equipe e entregue aos proprietarios dos respectivos estabelecimentos.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

O curso de capacitacdo foi elaborado para atender a demanda dos manipuladores de
alimentos, pois, segundo o item 3.10, da Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, a
manipulacdo de alimentos pode ser entendida como as operagdes que sdo efetuadas sobre a matéria-
prima até a obtencdo de um alimento acabado, em qualquer etapa de seu processamento,
armazenamento e transporte.

No primeiro checklist realizado, observou-se que 100% dos estabelecimentos apresentavam
irregularidades. Os principais itens avaliados em relacdo & manipulacdo dos alimentos e aos
manipuladores, excluindo os itens observados em relacéo a estrutura fisica dos estabelecimentos

estdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Distribuicdo das condi¢des higiénico sanitarias dos dezessetes estabelecimentos de Guaramirim-SC em
relacdo as conformidades ou ndo, baseadas nas RDC n°216/2004 e na RDC n°275/2002

Parametros Conformidade Nao conformidade
Higienizacdo Geral 52,94% 47,06%
Temperatura da sala de 47% 53%

manipulacdo, cAmaras frias
e de congelamento e balcéo
de exposicao

Uniformes dos 70,59% 29,41%
manipuladores
Pia com papel toalha e 35,29% 70,59%

sabonete liquido

As DTA’s sdao consideradas um problema mundial, mesmo com todos os avangos
tecnoldgicos. A seguranca alimentar esta relacionada a seguranca do produto em si, mantendo este
livre dos trés perigos conhecidos nas Boas Praticas de Fabricacdo (BPF): perigos fisicos, quimicos
e bioldgicos (Andrade, 2008). As irregularidades encontradas (Tabela 1) sdo exemplos de nédo
conformidades que podem comprometer a seguranga dos alimentos e, ap6s a contaminacdo dos
mesmos, prejudicar na satde publica da regido.

Apbs o periodo de um més da realizacdo do curso de capacitacdo, foram realizadas novas
visitas aos estabelecimentos, para verificar a assimilacdo dos contetidos ministrados e a sua eficacia
no dia a dia de trabalho. Estudos relatam que, ap0s os treinamentos, é possivel constatar aumento
dos itens em conformidade com a legislacéo vigente (Southier, 2008). Isso também foi identificado
neste trabalho, pois ocorreu um aumento de 22,66% (P<0,05) dos itens em conformidade apos a
realizacdo do curso, comprovando a importancia do curso de capacitagao e seus resultados positivos

na melhoria em relacdo as BPF’s (Figura 1).

Figura 1. Comparac&o entre o primeiro checklist, antes do curso de capacitagdo, e o0 segundo checklist, apds o mesmo,
nos dezessetes estabelecimentos de Guaramirim-SC em relacdo as conformidades ou ndo, baseadas nas RDC
n°216/2004 e na RDC n°275/2002
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As dificuldades de melhorias ficaram em questfes que séo consideradas habitos diarios dos
manipuladores, os quais possuem resisténcia em deixar de lado no momento do trabalho. Esses
habitos podem influenciar na contaminag&o do alimento que sera manipulado, como € o caso do uso
de acessorios (corrente, anel, pulseira, relégio, brincos), condicdo inadequada de vestimenta, entre
outros.

Mesmo com dificuldades, varias melhorias foram observadas. No primeiro checklist,
existiam apenas 6 estabelecimentos em conformidade (35%) quanto a auséncia de objetos estranhos
na area de manipulagdo. Ja no segundo checklist, 14 deles (82%) estavam em conformidade neste
quesito (P<0,05). Em relacdo a presenca de produtos de limpeza na sala de manipulacao, o nimero
de conformidade subiu de 47% (oito estabelecimentos) para 76,47% (13 estabelecimentos)
(P<0,05). Outro ponto muito importante, foi com relacdo a temperatura adequada do balcdo de
exposicao que, apos o curso, ocorreu uma melhora de 47,12% dos estabelecimentos.

Segundo a RDC n° 16 de 2004, as carnes de espécies diferentes devem ser armazenadas em
diferentes compartimentos nos balcGes de exposi¢cdo ou na camara fria. No primeiro checklist, 70%
dos estabelecimentos estavam em conformidade e, ap6s o curso, esse nimero chegou a 95%,
demonstrando a conscientizacdo dos funcionarios.

Outro ponto muito importante foi em relagdo as carnes porcionadas expostas a venda no
balcdo de atendimento. Em apenas 12 estabelecimentos (70,58%), foi observada a conformidade
com relacdo a identificacdo e rastreabilidade desses produtos. Porém esse nimero subiu, para quase
a totalidade dos estabelecimentos (94%), ap0s a orientacdo referente as exigéncias legislativas
(Figura 2). Os funcionarios compreenderam que tal informagdo proporciona seguranca ao

consumidor ao comprovar a origem do produto e a data de validade.
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Figura 2. Origem e rastreabilidade dos produtos no balcdo de exposicdo, em Guaramirim-SC. A: Agougue em nao
conformidade com a RDC n°216/2004 e na RDC n°275/2002; B: A¢ougue em conformidade com as legislagdes vigentes

ALCATRA
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Os pontos de irregularidade encontrados em relacéo a parte fisica foram elencados em um
relatério entregue, exclusivamente, para os donos ou gerentes dos estabelecimentos, visto que na
maioria das vezes, 0s manipuladores ndo eram responsaveis por tais ndo conformidades, além desse
aspecto ndo ser o foco do curso de capacitacéo.

As questdes estruturais ndo tiveram mudancas, pois dependem do investimento dos

proprietarios dos estabelecimentos. O Unico ponto estrutural modificado foi o relacionado a
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colocacédo de telas milimétricas nas janelas; pois essa € uma demanda mais acessivel e de custo
relativamente baixo. Inicialmente, apenas 5 estabelecimentos (29,41%) estavam em conformidade,
mas, posteriormente, esse numero subiu para 9 (53%). Embora esses numeros sejam ainda
insatisfatorios, j& mostraram que a orientagcdo ajudou nas melhorias dessas dependéncias e que,
independe dos manipuladores ou dos cursos de capacitacdo, as cobrancas do servico de inspecao

municipal precisam ser direcionadas a todos os envolvidos nessa cadeia produtiva.

4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos através do segundo checklist expressaram de forma positiva o
conhecimento adquirido, pelos manipuladores de alimentos, durante o curso de capacitacdo. Isso
comprova a necessidade de capacitacdes constantes, através de cursos e treinamentos para todos o0s
envolvidos na manipulacdo de alimentos, visando a qualidade dos produtos, a seguranca alimentar

dos consumidores e a melhora da saude publica da regido.
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