Acta Scientiae Veterinariae

ISSN: 1678-0345

ActaSciVet@ufrgs.br

Universidade Federal do Rio Grande do Sul
Brasil

Thebich Gottardi, Carina Philomena; Mottin, Vanessa D.; Mirmann, Lisandra; Ache Saldanha,
Claudia; Schmidt, Veronica; Cardoso, Marisa
Avaliacéo das praticas de fracionamento de produtos de origem animal em supermercados em Porto
Alegre
Acta Scientiae Veterinariae, vol. 36, num. 2, 2008, pp. 167-172
Universidade Federal do Rio Grande do Sul
Porto Alegre, Brasil

Disponivel em: http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=289021836012

Como citar este artigo [ &\ /"

Numero completo . I,
P Sistema de Informacao Cientifica

Rede de Revistas Cientificas da América Latina, Caribe , Espanha e Portugal
Projeto académico sem fins lucrativos desenvolvido no ambito da iniciativa Acesso Aberto

Mais artigos

Home da revista no Redalyc


http://www.redalyc.org/revista.oa?id=2890
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=289021836012
http://www.redalyc.org/comocitar.oa?id=289021836012
http://www.redalyc.org/fasciculo.oa?id=2890&numero=21836
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=289021836012
http://www.redalyc.org/revista.oa?id=2890
http://www.redalyc.org

Acta Scientiae Veterinarie.36(2): 167-172,2008.

FAST TRACK ISSN 1678-0345 (Print)
L e ol Pub. 781 ISSN 1679-9216 (Online)

Avaliacdo das praticas de fracionamento de produtos de origem animal em
supermercados em Porto Alegre?!

Evaluation of practices adopted for slicing of animal-derived foods in supermarkets of Porto Alegre,
Brazil

Carina Philomena Thebich Gottardi?, Vanessa D. Mottin?, Lisandra Mirmann?, Claudia Ache
Saldanha3,Verénica Schmidt* & Marisa Cardoso*

RESUMO

Os setores de fiambreria dos supermercados e hipermercados fracionam quantidades de alimento em escala p
a industrial, estando submetidos a elevado risco de manipulacdo e contaminagéo cruzada. A partir disso, o objetivo
estudo foi avaliar as praticas adotadas para manipular produtos fracionados de origem animal. Foi conduzido um €
observacional onde foram aplicados questionarios em 37 supermercados de Porto Alegre. A maioria dos estabelecin
contava com responsavel técnico (78,4%), treinava (67,6%) e supervisionava (78,4%) os manipuladores e nao tinha M
de Boas Praticas de Fabricacao (83,3%). Quanto aos procedimentos de higienizacéo, 62,2% utilizavam protocolo de higier
gue consistia em uso de detergente com posterior aplicacéo de sanificante para equipamentos e mesas de manipulagéo
utilizavam produto especifico para higienizacéo das méos dos manipuladores. As concentracgdes e freqiiéncias adotad
esses procedimentos eram geralmente desconhecidas. A partir disso, conclui-se que procedimentos de treinamento, cc
avaliacdo devem ser implementados para garantir a seguranca dos alimentos manipulados nesses estabelecimentos.

Descritores: Supermercado, Produtos de Origem Animal, Manipulagdo, Condi¢cdes Higiénico-Sanitarias.

ABSTRACT

Retail establishments, like supermarkets, process animal-derived foods in a scale almost as high as food fact
Thus, products processed in these establishments are exposed to the same recontamination risk as in the industrial envirc
The aim of this study was to verify the environmental contamination level in supermarket areas, where animal-der
products are sliced and packed. An observational study was conducted in 37 supermarkets located in Porto Alegre (B
Most establishments had a supervisor (78.4%), had training activities for the employees (67.6%) and supervising
manipulation activities (78.4%). Most (83.3%) supermarkets did not have a Good Manufacture Practice Manual. Regat
the sanitization in processing areas, 62.2% had a cleaning and disinfection protocol based on the application of a |
detergent followed by a disinfectant, and 70% adopted a commercial product for hand antisepsis. However, the concent
of the disinfectant and the frequency of their application were not known by the employees. It was concluded that a b
monitoring of sanitization procedures in these areas have to be adopted to guarantee the safety of processed food.

Keywords: Supermarkets, Animal-derived Products, Manipulation, Hygienic-sanitary Conditions.
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INTRODUGAO tendo sido aplicado em todas as lojas classificadas
Alimento seguro é definido como aquele enffomo hipermercado ou supermercado convencional

que constituintes ou contaminantes que causem nﬂsﬁ acordo com critérios de Parente [11] e Lukiano-

a saude do consumidor estdo ausentes ou abaixo %a(pko [:]' AS \(/j|S|'i:;1s.Ionra_m drea’la\hlgadaf erg cgnjun;[o
limite de risco [7]. com a Equipe de Vigilancia de Alimentos da Secreta-

O Manual de Boas Praticas de Fabricagég_a I;/It_mlmpc?l d: Saude de Pc|>rto Alegre. thugstu%na-
(BPF) € um documento que descreve as operagf)’r ol conduzido sempre pelo mesmo entrevistador,
endo aplicado preferencialmente ao encarregado dc

realizadas pelo estabelecimento, incluindo a man tor de fraci 0. F incluid ¢
~ LT . ~ . r racionamento. Foram inclui rgun
tencdo e higienizacdo das instala¢des, dos eqmpsae-O € fracionamento. ~ora cluldas perguntas

5 S -gerais a respeito do estabelecimento, tais como: nu-
mentos e dos utensilios, o controle da higiene e sadtfe P

d : mero de clientes/dia, volume de produtos fatiados/
0s manipuladores, entre outros aspectos para a %la-

rantia de qualidade do alimento preparado. O Manu8|a Ie perguntas especllflc? S Z res,pelto zosfptr_otocolfs
de BPF passou a ser exigido pela Resolucdo RDC o a",agem. € manipulacao z.isAare.as € 1a |ame,n 0
216 de 15 de setembro de 2004. e aplica-se a to 'Easmbem foi questionada a existéncia de responsavel

. . . P dtecnico e Manual de Boas Praticas de Fabricacao.
0s servicos de alimentacdo, incluindo SUpermerC?’hralelamente 0 estado de conservacdo das mese
dos e congéneres [5]. ’

. - de manipulacdo, material adequado da mesa, piso €
O setor supermercadista brasileiro tem apre- puiag 9 P

~ . aredes, presenca de sabdo liquido e papel toalha fo

sentado constante expanséo, sendo responsavel por .
S . am observadas e anotadas pelo entrevistador.

parcela consideravel do mercado de varejo de ali-

mentos. Os supermercados convencionais sao esta- RESULTADOS

belecimentos de porte médio caracterizados pelo

L . P Dos 37 estabelecimentos visitados, somente
comércio de alimentos, ofertando uma média de N .
em um ndo houve a concordancia em responder ac

10.000 itens ao consumidor [11]. Nos ultimos anog uestionério. Neste estabelecimento, foram conside
observou-se o surgimento de lojas maiores denomi- ) '

. P dos apenas os itens que envolviam a observacac
nadas hipermercados, onde uma média de 60.0 A P q &

. . ) . eita pelo entrevistador.
itens é oferecida, abrangendo alimentos e produtos . . .
Dois estabelecimentos eram centrais de fa-

téxteis e eletrbnicos [9]. Nesses estabelecimentos,.Q . . .
tiamento, isto €, os produtos eram fracionados e pos-

movimento de vendas implica no fracionamento dg_. S .. . .
P friormente distribuidos para varias lojas da rede. Mais

lgrar:jde q.u antldac!e dle g rodutos, dn(?[tadameng% A0 metade dos estabelecimentos que foram entrevis:
€s de origém animal. ESSes produtos, recebidos os (59,5%) recebia entre 1001 e 3000 clientes/

inddstria onde haviam sido processados sob condji, “sendo que nos cinco hipermercados eram aten-
COes contr?ladas, Sao _subnjetldos a novo risco Gfdas mais de 6000 pessoas diariamente (Figura 1A).
manipulagdo e contaminagdo cruzada no setor ¢&,,15 3 quantidade de produtos fatiados por dia, a
fracionamento. Apesar disso, as condicGes higi€nipaioria dos estabelecimentos processava entre 50 ¢
cas dos ambientes de fracionamento de produtos g6 kg de produtos, apenas uma central de fatiamentc
fiambreria de supermercados € pouco estudada. CQTypis hipermercados processavam quantidades su
isso, 0 objetivo do estudo foi avaliar as condi¢cbes 'Seriores (Figura 1B). Os produtos mais freqiiente-
lacionadas as praticas de manipulagéo e higienizacgunte fatiados nos estabelecimentos eram queijo,
desses setores em supermercados do municipio &%sunto e outros embutidos carnicos, que ndo so-
Porto Alegre. frem qualquer tipo de processamento térmico poste-
rior, sendo destinados ao pronto consumo.

Em 11 estabelecimentos (29,7%) foi infor-

Foi conduzido um estudo observacional, nanado que havia area exclusiva para a atividade de
qual foram aplicados questionarios em 37 lojas pefracionamento. No entanto, encontraram-se indicios
tencentes a redes de supermercados e hipermercadesjue a maioria das lojas realizava outras atividades
considerados representativos em Porto Alegre. fessa area, como o preparo de sanduiches, pizzas
guestionério visou a obtencdo de informagdes soboaitros lanches. Durante as entrevistas, pode-se cons
as praticas de limpeza e higiene da area de manigatar a presenca de diversos alimentos como vegetais
lacéo de fiambres e procedimentos de fracionamenfedies, molhos e outros ingredientes nestas areas.

MATERIAIS E METODOS
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Figura 1. Distribuicdo dos estabelecimentos onde foram aplicados os questionarios, de acordo com o nimero de clie
atendidos por dia (A) e de acordo com a quantidade (kg) de produtos fracionados por dia (B).

M 0-1000 M 0-50
M 1001-3000 8% 5% 1 51-100
] 3001-6000 M 101-500
B > 6000 32% E > 500
NS/NR 19% NS/NR
A B

A maioria (78,4%) das salas de fracionament@, liso, lavavel, impermeavel, resistente, de facil hi-
eram climatizadas e 62,2% informaram registrar agienizacdo e ndo contaminante, estando em confor-
temperaturas aferidas em planilhas, no entanto, smidade com a Resolugao 275/02 [2].
mente 43,2% apresentavam termémetro em local vi- Dos estabelecimentos visitados, 59,5% ti-
sivel. Em dez estabelecimentos, onde houve a afenham fatiadora de produtos de fiambreria com uso
cdo da temperatura ambiente, observou-se variacéspecifico para queijos ou para produtos carnicos.
entre 11°C e 22°C, com média de 15,46°C. As lojas que utilizavam o mesmo equipamento para

A maioria das lojas (78,4%) contava com resfracionar diferentes produtos informaram que pro-
ponséavel Técnico (RT), cumprindo o que est&ipte cessavam primeiro 0s queijos e realizavam higieni-
na Portaria n°® 1428/MS de 1993 para estabelecimezracdo antes de fracionar os carnicos. No entanto, nac
tos relacionados a area de alimentos [4]. Entretantbigienizavam a fatiadora entre diferentes produtos
83,8% nao contavam ainda com manual de BPF conoarnicos, pois consideravam ndo haver necessidade
previsto na legislacéao [5]. uma vez que os ingredientes eram 0S mMesmos.

Nos 25 estabelecimentos que realizam algum As informacdes obtidas pelo questionario de-
tipo de treinamento para manipuladores, forand@ita monstraram que, para a higienizacéo de equipamentos
curso na prépria empresa ministrado pelo Responsé&-mesas de manipulacdo, a maioria dos estabeleci-
vel Técnico (RT), cursos em empresas fornecedorasientos (62,2%) utilizava detergente com posterior
além da palestra ministrada pela Equipe de Vigilaraplicacdo de um sanificante, geralmente a base de
cia de Alimentos da Secretaria Municipal da Sauddipoclorito de sodio (Tabela 1). O responsavel pela
No entanto, onze lojas (29,7%) ainda ndo ofereciaimgienizacdo era o manipulador que estava encarre-
treinamento a seus funcionarios. A maioria das lojagado de realizar os procedimentos previstos no pro-
(78,4%) informou que havia supervisdo dos manipuecolo imediatamente apds o uso do equipamento.
ladores para o cumprimento das normas de higiendp entanto, quando questionadas sobre a freqiiéncic
auséncia de uso de adornos e esmalte, integridadedaarealizacdo dos procedimentos, a grande parte do:
pele e estado de salde. Na maioria das lojas visiatrevistados nao soube informar, relatando que a
das (78,4%) os manipuladores ndo utilizavam luvaiigienizacdo era feita no final do turno e sempre que
para o processamento dos alimentos. necessario, indicando que nédo havia uma padroni-

Em 70,3% dos estabelecimentos constatowracao nesse procedimento.
se a presenca de pessoas estranhas a atividade de Para higienizacdo das méos dos manipula-
fracionamento no local onde ocorria essa operacadores, 70,3% dos estabelecimentos utilizava produto
Entre as pessoas estranhas, os promotores, isto €, faspecifico para este fim, indicado por uma empresa
ciondrios das empresas fornecedoras de produtos fdenecedora de produtos de limpeza, a base de 2,4,4-
fiambreria também circulavam nestas areas. tricloro-2’-hidroxidifenil. Quanto a frequéncia de

A maioria das lojas (97,3%) contava comhigienizacdo das maos, verificou-se que semelhante
mesas de manipulacdo com material adequado, isdo caso dos equipamentos, ndo havia padronizagao
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Tabela 1 Tipos de protocolos de higienizacdo adotados para ambiente e manipuladores de alimentos
adotados em 37 supermercados e hipermercados de Porto Alegre.

Protocolo Equipamentos/Mesas (%) Maos (%)
Detergente 13,5 24,3
Detergente e sanificante 62,2 0
Detergente e vinagre 2,7 0
Detergente ¢ alcool 18,9 2,7
Produto especifico* 0 70,3
NR/NS** 2,7 2,7
Total 100 100

* Produto comercial a base de 2,4,4'-tricloro-2’-hidroxidifenil.
** NS/NR: ndo sabe ou nao respondeu

A respeito da concentracdo dos produtos utili- Os resultados obtidos demonstram que a mai-
zados, a maioria dos entrevistados relatou que utilizeria dos estabelecimentos visitados respeitava os itens
va aquela recomendada pelo fabricante. No entanferevistos em regulamentaces existentes para a co.
foi verificado que as respostas dadas nessa etapa n@grcializacdo de alimentos. Nesse sentido, a maioria
correspondiam aos procedimentos realmente adotad@igs lojas contava com Responsavel Técnico, reali-
na rotina. Em duas lojas amostradas, os produtos citgava algum tipo de treinamento para os funcionarios,
dos no questionario ndo estavam presentes no Setorsﬁ@)ervisionava os manipuladores quanto as normas
fracionamento, estando em seu lugar detergente Ny higiene e estado de satde e tinha estrutura de arr
tro comum. Em outra loja, que relatou na entrevistgiente e superficie de manipulagéo de alimentos de

que usava o protocolo detergente com posterior apizordo com a legislacdo vigente [2,4,13].
cacdo de sanificante, observou-se 0 uso exclusivo de Apenas a existéncia de Manual de BPF, tam-

alcool em concentracdo desconhecida. Nesse sentiagm exigido pela legislacéo [5], ndo era cumprida pela

observou-se que a maioria dos _estabele((:jlrr;gn;os dr}‘?\gioria dos estabelecimentos. Entretanto a realizacio
seguia uma concentracao previamente definida dggg questionarios coincidiu com o periodo previsto

produtos utilizados. para o inicio da vigéncia da lei e, por isso, estava em
DISCUSSAO fase de implementacdo na maioria dos estabelecimen-

A trevist duzid ; ttos. Segundo a legislacéo vigente, os servigos de ali-

S entrevistas conduzidas no presente €s ?ﬁentagao devem dispor do Manual de BPF, o qual

do demonstram a parcela importante da popula(;%%ve estar acessivel aos funcionarios envolvidos e dis-

atendida pelos estabelecimentos visitados, bem comg . . o i
. : . %omvel as autoridades sanitérias, quando requerido.
0 volume de alimentos manipulados. Isto enfatiza

) A . . . Na préatica, o Manual de BPF é o documento
importancia desse tipo de estabelecimento comercial - .

) . ue descreve todas as agles previstas em program
para a garantia da seguranca dos alimentos consumi-

dos pela populagdo e a abrangéncia potencial de c&’?— Boas Praticas de Fabricacao, o qual deve estal

taminagdes que venham a ocorrer em produtos pltgppla?nlt.ado Ir_10 eitabeAIemmento que fa?ré)call ou co-
eles manipulados. mercializa alimentos. As normas que estabelecem as

A quantidade de produtos fracionados acichamadas BPF, por sua vez, envolvem requisitos fun-
ma de 100 Kg diariamente na maioria dos estabeld@mentais, inclusive regras de higiene pessoal e de

cimentos, é comparavel ao volume processado dippeza do local de trabalho [10]. Justamente nesses
escala industrial. Entretanto, ao contrario das inda@SPectos, observa-se que houve a concentracéo da
trias sob inspecdo federal, ndo existem Procedimef@/has observadas no presente estudo.

tos Operacionais Padrdo (POP), Procedimento-padriio A evidente auséncia de padronizacéo no que
de Higiene Operacional (PPHO) ou programas déiz respeito aos procedimentos adotados para o

Anélises de Perigos e Pontos Criticos de Controféacionamento dos alimentos, bem como a existén-
(APPCC) estabelecidos. cia, no ambiente de manipulagéo, de pessoas e pro
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dutos estranhos ou a inexisténcia de um cronogrartedas como causas da transferéncia de patégenos pa
na utilizacdo de equipamentos de fracionament@limentos manipulados [12], tornando esse procedimen-
podem favorecer a contaminagéo cruzada de alimeto de fundamental importancia nos estabelecimentos
tos [3,14]. Além disso, podem propiciar a transfeque processam alimentos [6].
réncia de agentes causadores de Doencas Transmiti- A elaboracdo do Manual de BPFs certamente
das por Alimentos (DTA) que podem estar aderidopodera contribuir para a correcdo dos aspectos defi-
as superficies comumente encontradas em plantas alentes que foram constatados, entretanto, € precisc
processamento de alimentos, formando biofilmes [8fjue 0 mesmo seja resultado de um programa de BPF
Os aspectos relacionados a higienizacao deplantado. Caso contrario serd apenas um documen-
equipamentos e manipuladores também demonstrém desconhecido e pouco utilizado pelos manipu-
estar aguém do requerido para garantir um alimentadores de alimentos. Para tanto, geréncias, chefias ¢
seguro. Apesar de a maioria dos estabelecimentos adapervisdo devem estar engajadas para que ocorra
tarem o uso de detergente associado ao sanificant€xdto do programa, bem como as ac¢des para motiva-
base de hipoclorito de sédio, como é largamente utilgdo e treinamento de funcionarios precisam ser esta-
zado na industria de alimentos [1], a concentracéo adoelecidos [10].
tada e a frequéncia de utilizacdo eram desconhecidas Em concluséo, os resultados obtidos demons-
pelos operadores. Quanto a higienizacdo das maosram a importancia da fiscalizacdo e orientacdo realiza-
mesma situagdo foi constatada, indicando que a tram@as nesses estabelecimentos, uma vez que a populagé
feréncia de patdgenos por manipuladores poderia oc@etencialmente exposta a um possivel agente causa
rer. Esse € um aspecto relevante, pois a ausénciadde de DTA veiculado por produtos manipulados
lavagem das maos ou higienizacédo deficiente sdo apaoresses locais é extremamente elevada.
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