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Cintia Galeno Aratjo"

Resumo: O consumidor associa cada vez mais alimento de qualidade a alimento seguro. Consequen-
temente, as grandes marcas divulgam seus produtos enfatizando a qualidade, associando-os sempre
ao controle rigoroso do sistema de producao. O objetivo do presente trabalho foi avaliar as condigdes
higiénico- sanitarias de frigorificos localizado no municipio de Paraipaba (CE). Tratou-se de um estu-
do de caso descritivo com abordagem quantitativa conduzido em trés frigorificos no qual codificou-se
como F 01, F 02 e F 03. Para obten¢do dos dados foi utilizado uma lista de verificagdo (chec klist)
adaptada conforme Resolugdo N° 216 de 2004, para avaliar as edificacdes, instalacdes, equipamen-
tos, moveis e utensilios e a higienizacdo dos mesmos, manipuladores, matérias-primas e embalagens,
preparacao do alimento, armazenamento e exposi¢ao ao consumo do alimento preparado. Os resulta-
dos do frigorifico 01 apresentou uma porcentagem total de 67,56% de conformidades e 32,44% de nao
conformidades, frigorifico 02 apresentou 67,56% de conformidades e 32,44% de ndo conformidades,
frigorifico 03 apresentou 70,27% de conformidades e 29,73% de ndo conformidades. Desta forma
tornam-se necessarias a conscientizagdo e a capacitacdo dos manipuladores com orientagdes quanto

as nogoes basicas sobre saude e higiene e boas praticas na manipulacio dos alimentos.

Palavras-chave: Boas praticas de fabricacdo; Seguran¢a de alimento; Consumidor; Conservacao.

Abstract: The consumer increasingly associates quality food with safe food. Consequently, major
brands publicize their products by emphasizing quality, always associating them with strict control of the
production system. The objective of the present work was to evaluate the hygienic-sanitary conditions
of refrigerators located in the municipality of Paraipaba (CE). This was a descriptive case study with
quantitative approach conducted in three refrigerators in which it was coded as F 01, F 02 and F 03. To

obtainthe data,a Chec Klistlist wasused as resolution no. 216 of 2004, to evaluate the buildings, facilities,

10 Especialista em Nutri¢ao Clinica (IPGS), Especialista em Infectologia (Residéncia/ESP)
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equipment, furniture and utensils and their hygiene, manipulators, raw materials and packaging, food
preparation, storage and exposure to the consumption of prepared food. The results of fridge 01
showed a total percentage of 67.56% of conformities and 32.44% of nonconformities, refrigerator 02
presented 67.56% of conformities and 32.44% of nonconformities, refrigerator 03 presented 70.27% of
conformities and 29.73% of nonconformities. In this way, the awareness and training of manipulators

with guidance on basic health and hygiene and good practices in food manipulation is necessary.

Keywords: Good manufacturing practices; Food security; Consumer; Conservation.

Introducao

Nas ultimas décadas a alimentagdo tem sido motivo de preocupagdo, pois foram eviden-
ciados muitos problemas relacionados com a qualidade dos alimentos. Dois aspectos importantes
envolvendo o bindomio alimentagdo-satide ¢ o conteudo nutricional e o controle higi€nico-sanitario
(COSTA et al., 2017). O realce dos atributos de qualidade e de responsabilidade quanto a inocuidade
dos alimentos vem crescendo significativamente no mercado mundial, pois o risco ao produto oferta-
do atinge diretamente o consumidor e isto implica numa busca por alimentos seguros (BUAINAIN;
SPERS, 2010).

Dados do sistema de informagao de agravos de notificagdo (SINAN) indicam que ocorreram
12.660 surtos de DTA no Brasil, no periodo de 2000 a 2017 dos quais 239,164 foram o total de doentes
com registro de 186 obitos, o Sudeste foi a regido do Brasil com maior distribuicdo de surtos com
39,1% em seguida o Sul om 33,7%, o Nordeste com 16,2%, Centro Oeste com 6,0% e Norte com 5,0%.
Apontando uma prevaléncia de surtos em residéncias 36,5% , restaurantes ¢ padarias com 15,4%, e
alimentos mistos( pizzas, risoto, carne ao molho) como principal veiculo de transmissdo de microrga-
nismos equivalente a 11,37%. Foram identificados dez transmissores de microrganismos, no entanto

a Salmonella predomina com 35%, apresentando o principal agente etioldégico do ano de 2000 a 2017
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no pais (BRASIL, 2017).

O perfil epidemiologico das DTAS no Brasil ndo ¢ algo popular, pois poucos casos de doen-
cas envolvendo a contaminagao de alimentos sdo informados aos 6rgios de inspecao e as agéncias de
saude. E pelo fato de ndo serem conhecidos as verdadeiras causas ¢ dificultoso a compreensdo sobre
o assunto, tornando assim falhos, muitos dos recursos utilizados para a implementacao de solugdes
(BATISTA; BEZERRA, 2015).

Para garantir a presenca de alimentos seguros ¢ necessaria uma avaliacdo completa de seus
riscos através das boas praticas de fabricacdo (BPF), que englobam um conjunto de processos na
cadeia produtiva dos alimentos, que vai desde a aquisi¢do, manipulacdo, armazenamento, preparo
conservacao dos mesmos preparados e prontos para consumo (FORTUNATO; VICENZI, 2014).

Segundo Costa et al. (2017) a carne pertence a classe de produtos pereciveis, e ganha papel
de destaque quando se trata de controle higi€nico-sanitario. Esse controle envolve etapas que vao
do abate a comercializagdo do produto final, pois ¢ um alimento de excelente qualidade nutricional
devido as proteinas de alto valor bioldgico presentes em sua composi¢ao, além de outros nutrientes
essenciais ao organismo, mas que propiciam por outro lado o meio ideal para o desenvolvimento de
microrganismos.

A industria frigorifica exportadora passa por uma série de transformagdes, tanto para conse-
guir aceitabilidade no mercado mundial, como para se tornar competitiva. Tendo mudangas no con-
trole higiénico sanitario, adequagdes para normas de certificacdes da Organizacgdo Internacional de
Normalizagao (ISO) Sistemas de Gestao Integrada — SIG, elaboragdo dos Planos de Boas Praticas de
Fabricacao (PBPF) e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), bem como agdes que
promovam o bem-estar animal. De modo geral os frigorificos nacionais, ainda apontam baixo nivel
de qualificagdo, condicdo que estd se modificado com o avango das exportagcdes (MIRANDA, 2001).

A exposicao de carnes em ambientes em que as condi¢cdes de acondicionamento estejam
inadequadas pode causar uma multiplicacdo excessiva de bactérias. Quando essa carne fica exposta

chega para o consumidor com uma alta carga microbiana, havendo possibilidade de haver microrga-
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nismos patogénicos, associados a doengas transmitidas por alimentos. Deve-se levar em consideragao
que em pequenos municipios ainda sdo encontrados pontos de vendas nao regularizados e/ou habili-
tados para comercializacdo desses produtos. Neste contexto, este estudo teve como objetivo avaliar as

condigdes higi€nico- sanitarias de frigorificos no municipio de Paraipaba-CE.

Materiais e Métodos

A pesquisa foi realizada entre os meses de junho e julho de 2018, no municipio de Paraipaba-
-CE, localizado na regido metropolitana de Fortaleza. Trés frigorificos foram avaliados, tendo como
foco de pesquisa a avaliag@o da situagdo higi€nico sanitaria dos mesmos.

Para diagndstico situacional desses ambientes foi utilizado um roteiro de inspec¢ao conheci-
do como checklist para a verificacdo das conformidades e ndo conformidades. Esse instrumento de
verificagdo foi pautado na RDC N° 216/2004 que dispde sobre o regulamento técnico de boas praticas
de servico de alimentagdo (BRASIL, 2004). O questionario foi adaptado atentando ao aspectos higié-
nico-sanitarios dos estabelecimentos frigorificos, nessa lista constam 37 itens de verificagdo, agrupa-
dos por assunto em sete blocos: bem como edificagdo, instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios;
higienizagdo de instalagdes, equipamento, moveis e utensilios; manipuladores; matérias primas e
embalagens; preparo do alimento; armazenamento; exposicao do alimento preparado ao consumo.

Para cada item houve trés possibilidades de resposta, como sim para os itens conformes, nao
para os itens ndo conformes e ndo se aplica para itens que nao se aplica. Os itens, cuja resposta foi
“nao se aplica”, ndo foram percentualmente avaliados

Inicialmente foi obtido o resultado da avaliacdo de cada bloco da lista de verificagdo, geran-
do uma média de conformidade para tal e comparando os mesmos. O resultado final foi adquirido
com a soma de todos os itens em conformidade e dividiu-se pelo total de itens do questionario.

Os critérios de classificagdo do estabelecimento foram agrupados de acordo com o percen-

tual dos itens em conformidade e classificados em grupo I (bom) variando entre 76 a 100% dos itens
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atendidos; grupo II de 51 a 75% (regular) e grupo III (risco) de 0 a 50%. Os dados coletados foram
calculados conforme a porcentagem do grau de conformidade com a RDC n° 216/2004 pela portaria

n0 31 /2005 de 28 / 03 / 2005 (FORTALEZA 2005).

Resultados e Discussao

Foram avaliados trés frigorificos na cidade de Paraipaba — CE, os dados coletados sdo evi-

denciados no grafico abaixo.

Grau de conformidade % de acordo com a RDC n® 216/2004

100 Frigorifico 1
8333 Frigorifico 2
7578 1 B Frigorifico 3
75 Média por conformidade
66,67 I 166,67
261,11
50,00 50,00
50
25
Edificagio,  Higienizagdode Manipuladores Matérias primas Preparacio do Armmazenamento  Exposicdo ao
instalagoes, instalagoes, e embalagens alimento consumo do
equipamentos, equipamentos, alimento
moveis e maveis & preparado

utensflios utensilios

No grafico 01 esta representado os trés estabelecimentos indicando a média de conformidade
por item avaliado no checklist. No bloco 1 referente a edificagdo, instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios foi obtido 78,78% de conformidades, para os trés estabelecimentos, apresentando resultado
individual de 81,8 % para o frigorifico 1 e 3 e 72,7% para o frigorifico 2, verificou se que em todos
os estabelecimentos as instalagdes fisicas como pisos, paredes e tetos se encontravam em adequado
estado de conservagdo com existéncia de lavatorios na area de manipulacio e supridas de produtos
destinados a higiene das maos, com coletores de residuos sem acionamento manual e havendo calibra-
¢do periodica dos equipamentos de medi¢cdo. Em contrapartida em todos os frigorificos as luminarias

ndo sdo apropriadas e ndo oferecem prote¢ao contra explosao e quedas acidentais.
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Santini e Seixas (2016) relatou em seu estudo que as edificagdo, instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios de 10 unidades de alimenta¢do e nutri¢ao apresentaram uma grande inadequagao,
e 0 que contribuiu para tal foi o layout dos estabelecimentos que se encontram improéprio, levando a
possibilidade de contaminagdes cruzadas com alimentos.

Em relagdo a higienizag¢do de instalagdes equipamentos moveis e utensilios foi computado
61,11% de conformidades, nos resultados por frigorifico onde 66,6% para o frigorifico 1 e 3 e 50%
para o frigorifico 2. As inconformidades mais frequentes observadas em todos os estabelecimentos
foram a utiliza¢ao de produtos com substancias odorizantes na higieniza¢ao das areas de manipula-
¢do e armazenamento das carnes. E no frigorifico 02 e 03 a dilui¢ao, tempo de contato ¢ modo de
aplicacdo dos mesmos ndo obedeciam as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

Rodrigues et al. (2017), avaliou 17 subitens do seu estudo sobre higienizagdo dos equipamen-
tos dos quais 0 mesmo se destacou com maior inadequacao no que diz respeito, tanto a periodicidade,
quanto a falta de uma pessoa capacitada para a realizagdo desse servigo.

No item de manipuladores 50% como média de conformidade, ¢ 50% como resultado in-
dividual para os trés estabelecimentos. Dos 6 itens avaliados, o mais frequentemente associados a
inconformidades foram o ndo uso de toucas e uniformes de cor clara compativel com a atividade e
ndo existia cartazes de orientacdo aos manipuladores quanto a correta lavagem das maos e demais
habitos de higiene.

Resultado semelhante foi constatado no estudo de Oliveira et al. 2016 em unidades pro-
dutoras de refeicdes nos quais treze estabelecimentos avaliados os manipuladores ndo utilizavam
uniformes de cor clara restrito para area de produ¢ao e usavam adornos, favorecendo a contaminacao.

Nas matérias primas e embalagens 66,67% de conformidades, obtendo o frigorifico 01 87,5%
e os frigorificos 2 e 3 50% cada. No frigorifico 03 a matéria prima nao era armazenada em paletes e
estrados e no frigorifico 02 a matéria prima nao era submetida a inspe¢do e aprovacao na recepgao.

Quanto a recepcao da matéria-prima no estudo de Oliveira et al. 2016 também relatou que

em seis estabelecimentos analisados o método correto de inspecao, ndo era realizado em local prote-
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gido, favorecendo a proliferagdo de microrganismos.

Santini e Seixas (2016) avaliou que o recebimento de mercadorias apresentou o maior nume-
ro de inadequagdes, notou se uma grande apreensdo na chegada das matérias primas.

No item de preparacdo do alimento 83,33% como média, e 83,3% para os trés estabeleci-
mentos como resultado individual, visto que a matéria prima encontra se integra para o preparo €
somente expostas a temperatura ambiente em tempo minimo necessario para corte. Em compensagao
em todos os estabelecimentos nao hd monitoramento de temperatura de armazenamento, uma vez que
¢ necessario quando as mesmas se encontram armazenadas em refrigeracao e congelamento.

Santos et al. (2012) em seu estudo relatou que durante as visitas aos estabelecimentos, as
temperaturas encontradas estavam entre 4,7° a 18°C, ou seja, acima do limite de seguranca para a
conservagao das carnes.

Com relagdo ao armazenamento 50% de conformidades, € 50% como resultado individual
50% para os tais frigorificos, em consequéncia da temperatura do alimento ndo esteja sendo moni-
torado. A exposi¢do ao consumo do alimento preparado foi de 66,67%, sendo conformidade de 50%
para o frigorifico 1, e 75% para o frigorifico 2 e 3. A RCD 216 de 2004 preconiza que alimentos
submetidos a refrigeracdo devem ser conservados sob temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus
Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos) e os
equipamentos necessarios a exposicao ou distribui¢do de alimentos sob temperaturas controladas,
devem estar em adequado estado de higiene, conservagdo e funcionamento.

A Figura 2 retne os percentuais médios de adequagdes dos trés frigorificos avaliados.

Grafico 2: Classificagao da avaliagdo global média dos frigorificos
segundo a RDC 216/2004 pela portaria 31 de Fortaleza CE

Frigorifico 1
Frigorifico 2
Frigorifico 3

67,56 67,56 70.27

Média dos items
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Todos os frigorificos estdo entre a classificagdo do grupo II de 51 a 75% (regular). O frigo-

rifico le 2 apresentou 67,56% ja o frigorifico 3 apresentou 70,27% de conformidade. Tal semelhanga.

Conclusao

Os resultados demonstraram que os trés frigorificos avaliados apresentaram inadequagdes
classificando os como regular do grupo II, baseado na RDC n° 216/2004 pela portaria n0 31 / 2005 de
28 /03 /2005 (FORTALEZA 2005).

No entanto, os resultados obtidos com a aplicagdo do check-list demonstram que ¢ neces-
sario que haja medidas corretivas em todos os estabelecimentos e que seja aplicada as boas praticas
de manipulagdo, treinamento dos funcionarios, tendo em vista que os mesmos fornecam um produto

alimenticio de melhor qualidade e minimizem os riscos a saude dos consumidores.
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