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RESUMO

O Brasil ¢ um dos principais consumidores de carne bovina, alimento que possui caracteristica
perecivel e assim € preciso que as Boas Praticas sejam adotadas para haver seguranca alimentar da
populagdo. Assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar as adog¢des das boas praticas de manipulagao
dos estabelecimentos que comercializam carnes bovinas na Regido Metropolitana do Recife,
segundo as exigéncias legislativas vigentes. Para tanto, foi realizado um checklist baseado nas
Resolugdes RDC n° 216/2004 e RDC n° 275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, o
Decreto Estadual n® 20786/1998. Os resultados foram descritos no programa Excel for Windows
e apresentados de forma descritiva, utilizando-se de percentual de nivel de nao Conformidade de
cada item no formato de tabelas. Os resultados revelam que todos agougues observados foram
detectados indices de ndo conformidade nas categorias analisadas. O uso de adorno pelos
manipuladores foi o item de maior nivel de inconformidade, configurando 80% dos
estabelecimentos. Assim, conclui-se que que as condigdes higi€nicas- sanitarias ndo sao

satisfatorias, e necessita de uma maior fiscalizacao do poder publico para cumprimento das normas.

Palavras-chave: Manipulacdo de alimentos; Higienizacao; Seguranca alimentar.



ABSTRACT

Brazil is one of the main consumers of beef, a food that is perishable and therefore it is necessary
that Good Practices are adopted to ensure food security for the population. Thus, the objective of
this study was to evaluate the adoption of good handling practices by establishments that sell beef
in Recife Metropolitan Region, according to current legislative requirements. To this end, a
checklist was carried out based on Resolutions RDC 216/2004 and RDC 275/2002 of the National
Health Surveillance Agency, State Decree n® 20786/1998. The results were described in the Excel
for Windows program and presented descriptively, using the percentage of non-compliance level
for each item in table format. The results reveal that all butcher shops observed non-compliance
rates were detected in the analyzed categories. The use of adornment by handlers was the item with
the highest level of non-compliance, comprising 80% of the establishments. Thus, it is concluded
that the hygienic-sanitary conditions are not satisfactory, and it needs a greater inspection of the

public power to comply with the norms.

Keywords: Food handling; Sanitation; Food safety.



INTRODUCAO

A carne se institui como alimento fundamental para os seres humanos por conter proteinas
de valor bioldgico, além de vitaminas e minerais que contribuem para que os tecidos se
desenvolvam e cresgam, mantendo as fungdes fisioldgicas (GERMANO, 2003). O Brasil ¢ um dos
principais consumidores de carne do mundo, os dados da Companhia Nacional de Abastecimento
(Conab) mostram que o consumo foi de 26,5 quilos de carne bovina por habitante em 2021.

Gomes et al. (2017), asseveram que a carne bovina possui variabilidade complexa no que
diz respeito a sua qualidade. Essa variacao pode ser resumida por meio de quatro dimensoes: a
visual, relacionada a apresentagdo da carne; a gustativa, que diz respeito ao sabor; a nutritiva,
levando em consideracao o valor da nutri¢cao e as demandas nutricionais e a higi€nico-sanitaria, que
se relaciona a qualidade microbiologica do processo produtivo.

Por sua caracteristica perecivel, ¢ de suma prudéncia que esta tenha uma correta
manipulagdo e acondicionamento para que esteja adequado para consumo. A qualidade higiénico-
sanitaria de produtos carneos depende de medidas que devem ser obedecidas em todos os pontos,
desde o pré-abate até¢ a mesa do consumidor, por exemplo higienizagao correta dos equipamentos,
armazenamento em temperatura adequada, entre outros. (BARROS et al., 2014)

As Boas Praticas de Fabricacdo fazem parte do processo de seguranga alimentar, se
fundamentando em normas estabelecidas para atingir determinados padrdoes de qualidade dos
alimentos a serem comercializados. A legislagdo que regulamenta esse tema foi instituida por meio
da Portaria n°1428/1993 do Ministério da Saude (BRASIL, 1993). Nesse documento oficial estdo
dispostas as diretrizes gerais para que sejam implementadas Boas Praticas de Producao e Prestacao
de Servigos alimentares.

A avaliacao das condi¢des higiénico-sanitarias de um estabelecimento de comercializagao
de alimentos pode ser realizada através da adogdo das orientacdes propostas pela Resolucio de
Diretoria Colegiada RDC n° 216/2004, com a finalidade de identificar conformidades e
inconformidades estruturais, de higienizagdo e praticas gerais de manipulagdo dos alimentos.
Assim, ¢ possivel tragar agdes corretivas, a fim de reduzir os riscos fisicos, quimicos e biologicos
que podem comprometer a saude do consumidor.

Em caso de inconformidades higi€nico-sanitdrias, pode-se ocorrer contaminagoes cruzadas,
biologicas, fisicas ou quimicas. De acordo com a legislacdo sobre boas praticas em servicos de
alimentacdo Anvisa (BRASIL, 2004), sao contaminantes “Substancias ou agentes de origem
biologica, quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude

humana ou que comprometam a sua integridade”. Em caso de inadequado armazenamento e
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manipulagdo, a carne torna-se mais passivel a contaminac¢ao microbiologica, podendo assim causar
doengas transmitidas por alimentos, como por exemplo, Salmonella sp, Listeria, Staphylococcus
aureus, Escherichia etc. (GERMANO, 2003).

De acordo com a RDC n° 216/2004 a contamina¢do quimica e fisica, pode ser observada
em caso de contato do alimento com produtos de limpeza, quando ha uma inadequada higienizacao
do ambiente e algum objeto utilizado na manipulagio entra em contato com o alimento. E possivel
observar que na pratica incorreta de manipulagdo ou armazenamento, ocorre a manipulacdo
cruzada, quando os microrganismos sao deslocados de um alimento para outro, através de bancadas,
utensilios e equipamentos (SILVA JUNIOR, 2007).

Estes cuidados se justificam pelo fato de os agougues serem a ultima etapa em que se pode
mitigar riscos de contaminagdo associados da carne, antes que estes cheguem ao consumidor
(BARRIL et al.,2019; KIM et al.,2019; LONDERO et al.,2019). Assim, o objetivo geral desse
trabalho ¢ avaliar as boas praticas de manipulagdo de carnes bovinas na Regido Metropolitana do

Recife.
METODOLOGIA

A pesquisa, de carater transversal e descritiva, foi realizada nos meses de agosto e setembro
de 2022, nos municipios de Recife, Jaboatdo dos Guararapes e Moreno no estado de Pernambuco.
As condicdes higiénico-sanitarias dos agcougues foram averiguadas de acordo com as exigéncias
das legislacdes vigentes. As informacgodes foram coletadas em 10 agougues, escolhidos de forma
aleatoria, localizados nos bairros de Piedade, Boa viagem, Prazeres, Bela vista e Jaboatao Centro.

Para avaliacao das Boas Praticas, aplicou-se um check list (apéndice 01) elaborado a partir
das exigéncias descritas na RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004; na RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002, no Decreto Estadual n° 20786, de 10 de agosto de 1998. Foram observados vinte
itens subdivididos nas seguintes categorias: Andlise da estrutura e do ambiente; Higienizagdo de
instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios; Armazenamento em camara fria; Presenga de
vetores e pragas urbanas; Analise de higiene da manipulacao da carne e postura dos manipuladores.

As visitas eram realizadas no periodo da manha, entre 7 as 12 horas, sendo trés visitas em cada
acougue. Apos a coleta, os dados foram organizados no programa Excel for Windows (2019) e seus
resultados apresentados em frequéncias absolutas e relativas na forma de tabelas, conforme o indice

de ndo conformidade.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Para discussao dos resultados, foram levados em consideracdo os percentuais totais de nao
conformidade por categoria, analisados nos 10 estabelecimentos, localizados nos bairros de

Piedade, Boa viagem, Prazeres, Bela vista e Jaboatao Centro, descritos no quadro 1.

Quadro I - Andlise Estrutural e Ambiental dos agougues.

N° Itens Observados Indice de Nio Conformidade
Piso, parede, teto e
balcoes com
1 revestimento liso, 50%
impermeavel, lavavel,
integros e conservados

Iluminacgio da area de
preparacio protegidas 70%
contra explosao e quedas °

acidentais

Ventilagao livre de
fungos, gases, fumaca,

Analise da 3 pos, particulas em 40%
estrutura e do suspensio e condensaciao

ambiente de vapores

Telas para impedir
4 acesso de vetores e 60%
pragas

Presenca de pia dentro
da area de manipulacio
de alimentos, sabao
5 liquido neutro, toalhas 40%
de papel ou outro
sistema higiénico seguro
para secagem

6 Lixeiras com pedal 60%

Na sec¢do sobre a analise estrutural e ambiental, os maiores indices de ndo conformidade
foram o item de iluminagao da area de preparacao protegidas contra explosdo e quedas acidentais,
prevalecendo o total de 70% de inconformidade, seguido por telas para impedir acesso de vetores
e pragas e lixeiras com pedal, ambos com 60% de indice de inadequacdo. A iluminacao da area de
preparacdo correta € de extrema importdncia e de acordo com a RDC n° 216/2004 deve
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proporcionar a visualiza¢ao de forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene
e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminarias localizadas sobre a area de preparacao
dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosdo e quedas acidentais. As
lumindrias por ndo possuirem protecdo contra explosdo, aumentam o risco de contaminagao fisica
dos alimentos e risco de ferimentos aos funcionarios.

Em relagdo a telas para impedir acesso de vetores e pragas, a desconformidade ¢ de 60%,
condigdes essas semelhantes aos achados de Assis et al. (2011) na cidade de Sao Paulo, onde foi
constatada a inexisténcia em 85,71% de telas nas janelas para impedir o acesso de vetores e pragas.
Nivel de inconformidade inferior foi encontrado por Oliveira et al. (2020) onde em 35,7% dos
estabelecimentos foi verificado que os ralos estavam sem sistema de fechamento ou sem algum tipo
de protecao de tela contra pragas e roedores.

Assim, ¢ necessario, de acordo com a RDC n°® 216/04 e o Decreto n°20.786/98 que sejam
adotadas medidas de protecao contra pragas e vetores, tais como: telas de prote¢ao removiveis nas
portas e janelas, ralos com sistema “abre e fecha” e vedagao de borracha na parte inferior das portas.
Quando as medidas de prevencdao adotadas nao forem eficazes, o controle quimico, tais como
dedetizacdo e desratizacdo, deve ser providenciado e executado por empresa especializada
mediante certificacdo. Em relagdo as lixeiras com pedais ¢ preciso para evitar o contato direto do

lixo com as maos e auxiliar os funcionarios e clientes no descarte de residuos (BRASIL, 2004).

Quadro II - Higienizacao de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios

Indice de Nio

N° It b d
ens observados Conformidade

Equipamentos, moveis e
utensilios em nimero
suficiente e com modelos
adequados ao ramo de
atividade, dotados de
1 | superficies de contato com o 30%
alimento liso, integro, lavavel,
impermeavel, resistente a

Higienizacao de
instalacoes,
equipamentos, moveis e
utensilios

corrosao, de facil desinfec¢ao
e de material nao
contaminante




Na secc¢do da higienizacao de instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios o indice de
inconformidade apresentou 30%. Nos locais foi observado que a maioria dos manipuladores nao
higienizavam os equipamentos e utensilios, podendo observar o acumulo de pele, ossos e sangue
de carne no chao e nas bancadas, comprometendo a higiene dos espagos e¢ a qualidade dos
alimentos. A ndo higieniza¢do ou a higienizac¢do incorreta podem contaminar os equipamentos €
utensilios que consequentemente irdo contaminar os alimentos, havendo assim uma contaminac¢ao
cruzada que levard a um surto de doengas transmitidas por alimentos, que sdo causadas pelo
consumo de alimentos infectados. (BRASIL, 2004)

Em estudo realizado por Costa et al. (2013), em que foram avaliadas as areas de
manipulagdo de carne nos minimercados na cidade de Recife, em Pernambuco, foi obtido um
percentual de ndo conformidade de 16,67% quanto as edificagdes e instalacdes, € 33,34% na
higienizacao dos moéveis, equipamentos e utensilios, resultado préximo ao obtido neste trabalho.

A Contaminagao cruzada ¢ a transferéncia da contaminagdo de uma area ou produto para
areas ou produtos anteriormente ndo contaminados por meio de superficies de contato, maos,
utensilios, equipamentos, entre outros (GERMANO, 2003).

Conforme o Decreto 20786/98 que dispde sobre o Regulamento do Cédigo Sanitario do
Estado de Pernambuco, sdo considerados improprios para o consumo, os alimentos que, contiverem
parasitas que indiquem a deterioracdo, defeito de manipulacdo, de acondicionamento ou de
conservagao. Portanto a Higienizacdo de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios ¢ de

extrema importancia para evitar a contaminagdo dos alimentos.



Quadro III - Armazenamento em camara fria

NO

Itens observados

Indice de Nio

Conformidade

Armazenamento em
camara fria

A porta da camara fria esta
totalmente vedada, possui
dispositivo de seguranca que
permite sua abertura pelo
lado interno. A camara é
revestida de material liso,
resistente e impermeavel. Esta
livre de ralos e grelhas e A
camara encontra-se em
adequado estado de
conservacio e limpeza. Nao
existe gotejamento.

30%

As carnes estao
adequadamente armazenadas.
Temperaturas maximas: +
4°C para carnes; ou sob
congelamento -18° C. E A
temperatura é verificada com
frequéncia em planilha
propria com termometro pelo
lado externo.

50%

Na secg¢do sobre armazenamento em camara fria, os maiores indices de nao conformidade

foi o de as carnes estdo adequadamente armazenadas. Temperaturas maximas: + 4°C para carnes;

ou sob congelamento -18°C e a temperatura ¢ verificada com frequéncia em planilha propria com

termOmetro pelo lado externo, com % de inconformidade. Nos locais foram observados falta de

planilhas com termdmetro pelo lado externo para observar se as temperaturas estavam adequadas.

Segundo Picchi (2015), a importancia da verificagao das temperaturas se d4, pois, a temperatura

inadequada propicia proliferacdo dos microrganismos e as condi¢des de baixa temperatura que

inibe a proliferagao dos microrganismos.
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Quadro IV- Analise de higiene, da manipulagdo da carne e postura dos manipuladores.

Indice de Nio
N° It b d
ens observacos Conformidade
1 Higienizacao das maos 70%

Cabelos presos e protegidos
2 por rede, touca ou outro 30%
acessorio apropriado.

Cabelos curtos e barbas feitas

3 diariamente. 40%
4 Uso de Adornos 80%
5 Utilizacao de avental 70%
A manipula¢io de alimentos
Analise de higiene,da | 6 ocorre em area limpa, sem 50%
manipulacido da carne e cruzamento de atividade
postura dos Os utensilios utilizados estao
manipuladores 7 limpos, sem pontos escuros 60%

e/ou amassamentos.

Os funcionarios usam
uniformes fechados, de cor o
8 ] 30%
clara, limpos e bem

conservados.

Usam sapatos, limpos,
fechados antiderrapantes ou
botas de borracha de uso
exclusivo no trabalho

20%

Na area de analise de higiene, da manipulagao da carne e postura dos manipuladores, os que
obtiveram os maiores indices de inconformidade foram o item de uso de adornos com 80% seguido
da utilizacao de avental com 70%.

O manipulador de alimentos ¢ toda pessoa que manipule diretamente os alimentos
embalados ou ndo, as embalagens, os equipamentos e utensilios utilizados em alimentos, e as
superficies que entram em contato com os alimentos. Também ¢ considerado manipulador de
alimentos o funcionario que participe diretamente da oferta de refei¢cdes para criangas, idosos, e
para qualquer pessoa que dependa de auxilio para ingestdo de alimentos (BRASIL, 2004).

Analisando a seccdo em geral, a lavagem de maos faz-se necessaria para evitar a
contaminagdo de alimentos (PONATH et al., 2016). De acordo com a RDC n° 216/2004, os
manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e ap6s manipular
alimentos, ap6s qualquer interrupgao do servigo, apos tocar materiais contaminados, apds usar os

sanitarios e sempre que se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de orientacdo aos
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manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das maos e demais habitos de higiene, em
locais de facil visualizagdo, inclusive nas instalacdes sanitarias e lavatorios.

Além disso os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou
outro acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas devem
estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulagdo, devem ser retirados todos os objetos de
adorno pessoal e a maquiagem. Resultados semelhantes foram encontrados por Santos (2016) ao
analisarem acougues no municipio de Guarulhos, onde 60% dos locais inspecionados, os
manipuladores nao estavam obedecendo as recomendagdes previstas pela legislacdo. Percentual
critico também foi reportado por Santos et al. (2018), realizado em supermercados em Curitiba, no
Parand, indices maiores de irregularidades foram encontrados em manipuladores com adornos
pessoais (78,9%) e barba ou bigode (36,8%). Silva Junior (2007) refor¢a que nos locais onde se
manipulam alimentos, deve ser proibido todo ato que possa gerar a contaminagdo dos alimentos,
como comer, fumar, mascar chicletes, balas e ou praticas anti-higiénicas.

A inconformidade desses itens favorece a contaminagao bioldgica por conta do acimulo de
residuos (MEDEIROS et al., 2015). Diante disso, torna-se grande a necessidade de capacitar os
manipuladores de alimentos para que corretos habitos de higiene sejam aplicados ao dia a dia no

local de trabalho visando minimizar os riscos de contaminagao.
CONCLUSAO

Segundo os resultados analisados, todos os estabelecimentos visitados apresentaram uma
média geral de ndo conformidade alta relacionados as normas vigentes em Boas Praticas na
Manipulacao dos Alimentos.

E importante que haja um trabalho de capacitagdo dos manipuladores com maior rigor da
adogdo de suas praticas, melhoria nas estruturas ambientais e fiscalizacdo eficaz de orgaos
competentes para um melhor controle de qualidade dos alimentos, afim de evitar as doencas
transmitidas por alimentos, o que configura em perigo a satde da populagdao daqueles que fizerem

0 consumo.
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APENDICE

(ANEXO 1)

Checklist segundo a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004; RDC n° 275,de 21
de outubro de 2002, Decreto Estadual n° 20786, de 10 de agosto de 1998 e

Analise da estrutura e do ambiente

Analise

Conforme

Nao conforme

Piso, parede, teto e balcdes
com revestimento liso,
impermeavel, lavavel,
integros e conservados.

[luminagao da areade
preparacdo protegidas
contra explosao e quedas
acidentais.

Ventilagao livre de fungos,
gases, fumaga, pos,
particulas em suspensao e
condensac¢do de vapores.

Telas para impediracesso
de vetorese pragas.

Presenga de pia dentro da
area de manipulagdo de
alimentos, sabao liquido

neutro, toalhas de papel ou
outro sistema higiénico
seguro para secagem.

Lixeiras com pedal.

Higienizacao de instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios

Analise

Conforme

Nao conforme

Equipamentos, moveis e
utensilios em niumero
suficiente ¢ com modelos
adequados ao ramode
atividade, dotados de
superficies de contato com
o alimento liso, integro,
lavavel, impermeavel,
resistente a corrosdo, de
facil desinfeccao e de
material ndo contaminante.

ARMAZENAMENTO EM CAMARA FRIA

Analise

Conforme

Nao conforme

A porta da camara fria
esta totalmente vedada,
possui dispositivode
seguranga que permite sua
abertura pelo lado interno.
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A camara ¢ revestida de
material liso, resistente e
impermeavel.Esta livre de
ralos e grelhas e A camara
encontra-se em adequado
estado de conservacao e
limpeza. Nao existe

gotejamento.

As carnes estao
adequadamente
armazenados.

Temperaturas maximas: +
4°C para carnes; ou sob
congelamento -18° C. E A
temperatura éverificada
com freqliéncia em
planilha propria com
termometro pelo lado
externo.

Analise de higiene da manipula¢ao da carne e postura dos manipuladores

Analise

Conforme

Nao conforme

Higieniza¢do dasmaos

Cabelos presos eprotegidos
por rede, touca ou outro
acessorio apropriado.

Cabelos curtos ebarbas
feitas diariamente.

Uso de Adornos.

Utiliza¢ao deavental

A manipulacdo de
alimentos ocorre em area
limpa, semcruzamento de

atividade.

Os utensilios utilizados
estdo limpos, sem pontos
escuros e/ou
amassamentos.

Os funcionarios usam

uniformes fechados, de

cor clara, limpos ebem
conservados.

Usam sapatos, limpos,
fechados antiderrapantes

ou botas deborracha de
uso exclusivo no trabalho.
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