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Resumo:

O presente trabalho teve como objetivo
avaliar as condicoes higiénicas e sanitarias do
setor de manipulacdo de produtos carneos de
um supermercado na cidade de Salgueiro —
PE. Para a avaliagdo, foi aplicadauma lista de
verificagdo, baseada na RDC 275/2002 da
ANVISA. A pesquisa foi realizada com167
itens da lista de verificagdo os quais incluiam-
se todos os eixos. Apoés a verificacdo da lista
os dados foram tabulados no programa
computacional EXCEL 2010 e, a partir dali,
foram gerados os resultados em porcentagem
(%). Como resultado obteve-se, no total, dos
167 itens avalidos: 29,85% de SIM; 49,25% de
NAO e 20,89% de NAO SE APLICA de
atendimento a esses itens. Foi encontrado
também, por eixo, que Manejo de Residuos foi
0 que obteve 100% de atendimentos aos itens
avaliados e o Programa de Capacitacdo dos
Manipuladores e Supervisdo foi 0 que obteve
100% de nédo atendimento aos itens avaliados.
Pode-se concluir que o estabelecimento
enquadra-se no grupo 3 (insuficiente)
necessitando rever e readequar-se as normas
exigidas pela legislacao.

Autorizacao legal: Informe a autorizacao legal
para execucdo da pesquisa: as referéncias do
cumprimento das exigéncias legais, com
expedicdo de autorizagBes junto a Comités de
Etica ou Orgdos Ambientais, numero de
autorizacbes ou protocolos expedidos pelo
CEP/CONEP, CEUA, IBAMA, ICMBIio, CGEN,
IPHAN etc.).

Palavras-chave: Controle de qualidade,
seguranca alimentar e RDC 275.

Apoio financeiro: Instituto Federal do Sertdo
Pernambucano, Campus Salgueiro.

Trabalho selecionado para a JNIC pela
instituicdo: Nao

Introducdo:

Além de nutritivos e bem aceitos, 0s
alimentos comercializados devem ser seguros,
em suas caracteristicas fisicas, quimicas e
microbiolégicas, nao oferecendo riscos a
saude do consumidor.

Um grande ndamero de
estabelecimentos que comercializam frios,
particularmente presunto e queijos fatiados,
ndo observem o0s minimos preceitos de
higiene, tanto em relacdo aos manipuladores
gquanto aos procedimentos de limpeza e
sanitizacdo do equipamento para fatiar.

A higienizacdo na indlstria de
alimentos visa basicamente a preservacao da
patabilidade e da qualidade microbiologica dos
alimentos. Auxilia, portanto, na obtencdo de
um produto que, além das qualidades
nutricionais e sensoriais, tenha uma boa
condicao higiénica e sanitaria, ndo oferecendo
riscos a saude do consumidor (ANDRADE,
1996).

Uma eficiente higienizacdo €é o
resultado de um conjunto de fatores, onde se
destacam as energias quimicas, mecanicas e
térmicas além do tempo de contato usado no
procedimento. A otimizagdo destes fatores
implicara numa maior eficiéncia da
higienizacao.

O consumidor brasileiro esta cada vez
mais exigente quanto a qualidade dos
alimentos comercializados. Além de observar
os aspectos fisicos do produto, o consumidor,
na maioria das vezes, busca também uma boa
qgualidade higiénica e sanitaria do alimento,
sabendo que umas das conseqiéncias mais
graves da mé higienizagdo de alimentos, é a
possivel ocorréncia de doencas de origem
alimentar, sendo este um dos problemas que
mais afligem os responsaveis pela qualidade
de alimentos comercializados.

Cerca de 200 doencas podem ser
transmitidas pelos alimentos comercializados.
Elas sdo provocadas por bactérias, fungos,
virus, parasitas, agentes quimicos e
substancias téxicas de origem animal ou
vegetal. As bactérias estédo inclusas no grupo

1



69?2 Reunido Anual da SBPC - 16 a 22 de julho de 2017 - UFMG - Belo Horizonte/MG

de maior importancia, sendo responsaveis pela
ocorréncia de cerca de 70% dos surtos e 90%
dos casos (ANDRADE, 1996).

Dessa forma, este trabalho teve como
objetivo realizar uma avaliagcdo das condi¢des
higiénicas e sanitrias do setor de
manipulacdo de produtos carneos de um
supermercado na cidade de Salgueiro — PE
através da aplicada da lista de verificagdo
contida na RDC 275/2002 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Metodologia:

O trabalho foi realizado no setor de
manipulacdo de produtos carneos de um
supermercado na cidade de Salgueiro — PE,
gue atende a maior parte da populacdo que
reside nas proximidades do mesmo. Esse
setor comercializa produtos carneos assim
como queijos e presuntos fatiados.

Para realizacdo da pesquisa foi
realizada uma coleta de dados e uma visita ao
local.

A coleta de dados deu-se através de
observacdes, da aplicacdo de uma lista de
verificagdo e perguntas aos funcionarios do
local. A lista de verificagdo contida da RDC
275/2002 — ANVISA consta de 167 itens que
sdo divididos nos seguintes eixos: 1)
Higienizacdo das Instalacdes; 2) Controle
Integrado de Vetores e Pragas Urbanas; 3)
Abastecimento de Agua; 4) Manejo dos
Residuos; 5) Higienizacdo dos Equipamentos
e Maquinarios, e dos mdveis e utensilios; 6)
Vestuario, Habitos Higiénicos, Estado de
Saude e Programa de Controle de Saude dos
Manipuladores; 7) Programa de Capacitacéo
dos Manipuladores e Supervisdo; 8) Controle
de Qualidade.

Cada item era avaliado segundo trés
possibilidades: SIM, NAO ou NAO SE APLICA.
Ao final da coleta e tabulagdo dos dados, o
estabelecimento era classificado em trés
grupos:

e GRUPO 1 (Otimo): 76 a 100% de
atendimento aos itens;

e GRUPO 2 (Regular): 51 a 75% de
atendimento aos itens;

e GRUPO 3 (Insuficiente): 0 a 50% de
atendimentos aos itens.

Resultados e Discusséo

ApOs a aplicacdo da lista de verificagédo
contida na RDC 275/2002, pode-se detectar os
seguintes resultados apresentados através da
Tabela 1.

Tabela 1 — Resultado da avaliagdo dos eixos
contidos na RDC 275/2002 no setor de
manipulacdo de produtos carneos de um
supermercado na cidade de Salgueiro — PE

% DE % DE % DE | % NAO SE

EIXO | \1ENS SIM NAO APLICA
1 100 55,6 44.4 —
2 100 33,3 33,3 33,3
3 100 30,76 38,46 30,76
4 100 100 — -
5 100 55,55 44,44 —
6 100 30 60 10
7 100 — 100 -
8 100 — 50 50

Verificou-se no estabelecimento a falta
de um profissional responsavel pela

higienizacdo do local como também a falta de
registro da mesma. Verificou-se ainda que os
manipuladores ndo usavam  uniformes
adequados (touca, bata, Iluva, -calgcado
fechado) para a atividade, faziam uso de
adornos pessoais e ndo eram submetidos a
realizacdo de exames de saude. O
estabelecimento realizava o controle de
vetores e pragas urbanas por conta propria,
feito de forma eficiente, uma vez que néo foi
detectada a presenca de insetos ou pragas no
local.

Em relagdo ao abastecimento de 4gua,
a maior parte dos itens foi preenchida de forma
satisfatoria. Os  reservatorios  possuiam
tampas, eram livres de rachaduras e era feita a
manutengdo/higienizacdo semestralmente.

JA& em relagdo ao controle de
qualidade, o estabelecimento ndo apresentou
resultados satisfatérios. No local ndo existiam
manuais nem orientacdes de boas praticas,
como também nao existiam capacita¢des para
funcionérios do local.

Vale ressaltar ainda que era feita uma
limpeza diaria no estabelecimento e uma
limpeza geral a cada trés dias. A forma de
limpeza ndo era adequada, ja& que eram
usados detergentes que exalavam odores e
inadequados para o utensilio ou maquinario.
Existia também o uso de esponjas de aco para
higienizacdo de alguns utensilios.

Conclusdes:

Pode-se concluir que o local avaliado,
apresenta  condicdes  higiénico-sanitarias
insuficientes, necessitando assim, rever 0s
h&bitos de higiene dos manipuladores do
estabelecimento em todos 0s requisitos
necessarios.
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