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

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

Os setores de fiambreria dos supermercados e hipermercados fracionam quantidades de alimento em escala proxima
a industrial, estando submetidos a elevado risco de manipulacéo e contaminagao cruzada. A partir disso, o objetivo desse
estudo foi avaliar as praticas adotadas para manipular produtos fracionados de origem animal. Foi conduzido um estudo
observacional onde foram aplicados questionarios em 37 supermercados de Porto Alegre. A maioria dos estabelecimentos
contava com responsavel técnico (78,4%), treinava (67,6%) e supervisionava (78,4%) os manipuladores e ndo tinha Manual
de Boas Praticas de Fabricacédo (83,3%). Quanto aos procedimentos de higienizacao, 62,2% utilizavam protocolo de higienizacéo
gue consistia em uso de detergente com posterior aplicacdo de sanificante para equipamentos e mesas de manipulagéo e 70,3%
utilizavam produto especifico para higienizagcdo das maos dos manipuladores. As concentracdes e freqiiéncias adotadas para
esses procedimentos eram geralmente desconhecidas. A partir disso, conclui-se que procedimentos de treinamento, controle e
avaliacdo devem ser implementados para garantir a seguranca dos alimentos manipulados nesses estabelecimentos.

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

ABSTRACT

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

Alimento seguro é definido como aquele enOMO hipermercado ou supermercado convencional

gue constituintes ou contaminantes que causem nﬁlﬁ acordo com criterios de Parente [11] e Lukiano-

a salde do consumidor estdo ausentes ou abaixo F'K° [Ig]- '_A‘S \é's'ss_ltorafm C:ez;ls;ada;; erg cgnjun;to
limite de risco [7]. com a Equipe de Vigilancia de Alimentos da Secreta-

O Manual de Boas Praticas de Fabricagéga Municipal da Saude de Porto Alegre. O questioné-

(BPF) é um documento que descreve as operagﬁréos foi conduzido sempre pelo mesmo entrevistador,

. . . . sendo aplicado preferencialmente ao encarregado do
realizadas pelo estabelecimento, incluindo a mand- P P 9

tencdo e higienizacio das instalacdes, dos equi sa(Le_tor de fracionamento. Foram incluidas perguntas

o L .gerais a respeito do estabelecimento, tais como: nu-
mentos e dos utensilios, o controle da higiene e saL%% 'p ) ’ .
. mero de clientes/dia, volume de produtos fatiados/
dos manipuladores, entre outros aspectos para a

%I?é e perguntas especificas a respeito dos protocolos

rantia de qualidade do alimento preparado. O Manua e
de BPF passou a ser exigido pela Resolu¢cdo RDC _P% vag Ipulag i _

216 de 15 de setembro de 2004, e aplica-se a toc{oasmpem foi questionada a eXIS,tPTnCIa de resppnsa~vel

. . ~ . ecnico e Manual de Boas Praticas de Fabricacéo.
0s servicos de alimentacdo, incluindo Suloermercﬁ}’-aralelamente 0 estado de conservacdo das mesas
dos e congéneres [5]. ’

. - de manipulacdo, material adequado da mesa, piso e
O setor supermercadista brasileiro tem apre- putag . b

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

sentado constante expansédo, sendo responsavel por .
L . 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 o Dos 37 estabelecimentos visitados, somente
comércio de alimentos, ofertando uma média de . N '
, . P em um ndo houve a concordancia em responder ao
10.000 itens ao consumidor [11]. Nos ultimos anos S, . .
uestionario. Neste estabelecimento, foram conside-

observou-se o surgimento de lojas maiores denomt- . . ~
. o dos apenas os itens que envolviam a observacao
nadas hipermercados, onde uma média de 60.0 )
eita pelo entrevistador.

itens é oferecida, abrangendo alimentos e produtos . . .
téxteis e eletronicos [9]. Nesses estabelecimentos,..0 Dois estabelecimentos eram centrais de fa-
; tiamento, isto é, os produtos eram fracionados e pos-

mowcrjnento dt? dvznd:s |mpé||czti no fr?cljonaminto dFeriormente distribuidos para varias lojas da rede. Mais
grande quantidade de produtos, notadamente aques oo 4e dos estabelecimentos que foram entrevis-

!es ,de .origem animal. Egses produtos, recebidos ados (59,5%) recebia entre 1001 e 3000 clientes/
|n~dustr|a onde hawa[n sido pro.cessados sob. concal—a, sendo que nos cinco hipermercados eram aten-
¢Ges controladas, sdo submetidos a Novo risco Geyas majs de 6000 pessoas diariamente (Figura 1A).
manipulagdo e contaminagdo cruzada no Setor ¢q,ant 4 quantidade de produtos fatiados por dia, a
fracionamento. Apesar disso, as condi¢oes higieninioria dos estabelecimentos processava entre 50 e
cas dos ambientes de fracionamento de produtos gy kg de produtos, apenas uma central de fatiamento
fiambreria de supermercados € pouco estudada. CQ"ypis hipermercados processavam quantidades su-
isso, o objetivo do estudo foi avaliar as condigcdes rSeriores (Figura 1B). Os produtos mais freqiiente-
lacionadas as praticas de manipulagéo e higienizacdp.nte 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. flessa area, como o preparo de sanduiches, pizzas e
questionério visou a obtengdo de informagfes sobaeitros lanches. Durante as entrevistas, pode-se cons-
as préticas de limpeza e higiene da area de manigatar a presenca de diversos alimentos como vegetais,
lac&o de fiambres e procedimentos de fracionamentoéies, 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 clientes
atendidos por dia (A) e de acordo com a quantidade (kg) de produtos fracionados por dia (B).
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A maioria (78,4%) das salas de fracionament@, liso, lavavel, impermeavel, resistente, de facil hi-
eram climatizadas e 62,2% informaram registrar agienizagéo e ndo contaminante, estando em confor-
temperaturas aferidas em planilhas, no entanto, smidade com a Resolucdo 275/02 [2].
mente 43,2% apresentavam termémetro em local vi- Dos estabelecimentos visitados, 59,5% ti-
sivel. Em dez estabelecimentos, onde houve a aferiham 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-
ponsavel Técnico (RT), cumprindo o que est&ipte cessavam primeiro 0s queijos e realizavam higieni-
na Portaria n® 1428/MS de 1993 para estabelecimeracéo antes de fracionar os carnicos. No entanto, ndo
tos relacionados a area de alimentos [4]. Entretantbigienizavam a fatiadora entre diferentes produtos
83,8% ndo contavam ainda com manual de BPF conedrnicos, pois consideravam ndo haver necessidade,
previsto na legislacéo [5]. uma vez que os ingredientes eram 0S mesmos.

Nos 25 estabelecimentos que realizam algum As informacdes obtidas pelo questionario de-
tipo de treinamento para manipuladores, forand@#a monstraram que, para a higienizacdo de equipamentos
curso na propria empresa ministrado pelo Respons&-mesas de manipula¢do, a maioria dos estabeleci-
vel Técnico (RT), cursos em empresas fornecedorasientos (62,2%) utilizava detergente com posterior
além da palestra ministrada pela Equipe de Vigilaraplicagdo de um sanificante, geralmente a base de
cia de Alimentos da Secretaria Municipal da Sauddipoclorito de sodio (Tabela 1). O responséavel pela
No entanto, onze lojas (29,7%) ainda ndo oferecialmgienizacdo 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 manipuocolo imediatamente apds o uso do equipamento.
ladores para o cumprimento das normas de higiendp entanto, quando questionadas sobre a frequiéncia
auséncia de uso de adornos e esmalte, integridadeddarealizacdo dos procedimentos, a grande parte dos
pele e estado de salde. Na maioria das lojas visit@atrevistados nao soube informar, relatando que a
das (78,4%) os manipuladores ndo utilizavam luvakigienizacdo era feita no final do turno e sempre que
para o processamento dos alimentos. necessario, indicando que nao havia uma padroni-

Em 70,3% dos estabelecimentos constatowracdo nesse procedimento.
se a presenca de pessoas estranhas a atividade de Para higienizacao das maos dos manipula-
fracionamento no local onde ocorria essa operacadores, 70,3% dos estabelecimentos utilizava produto
Entre as pessoas estranhas, os promotores, isto é, fespecifico para este fim, indicado por uma empresa
cionarios 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 comhigienizagéo das mé&os, verificou-se que semelhante
mesas de manipulacdo com material adequado, isto caso dos equipamentos, ndo havia padronizacéo.
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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 e 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 concentragcdo 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 regulamentacdes existentes para a co-
foi verificado que as respostas dadas nessa etapa p@@rcializagio de alimentos. Nesse sentido, a maioria
correspondiam aos procedimentos realmente adotadfigs lojas contava com Responsavel Técnico, reali-
na rotina. Em duas lojas amostradas, os produtos Citgwva algum tipo de treinamento para os funcionarios,
dos no questionario ndo estavam presentes no Setors@%ervisionava os manipuladores quanto s normas
fracionamento, estando em seu lugar detergente Ny higiene e estado de sadde e tinha estrutura de am-

tro comum. Em outra loja, que relatou na entrevisigjente e superficie de manipulagéo de alimentos de
que usava o protocolo detergente com posterior aplizordo com a legislagdo vigente [2,4,13].
cacao de sanificante, observou-se o uso exclusivo de Apenas a existéncia de Manual de BPF, tam-

all;:OOI em concentragao o!esgonhemds. INgsse sentif@n, exigido pela legislag&o [5], ndo era cumprida pela
Observou-se que a rtna|o~r|a 0s _esta ?e((:j'r?_er_léosd%gioria dos estabelecimentos. Entretanto a realizagéo
seguia uma concentracao previamente definida Ay 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-
tos. Segundo a legislacéo vigente, os servigos de ali-

As entrevistas conduzidas no presente eStfﬁentagéo devem dispor do Manual de BPF, o qual

do dgmonstram a parce_la |mport§r_1te da populag%%ve estar acessivel aos funcionarios envolvidos e dis-
atendida pelos estabelecimentos visitados, bem como . . . o .
onivel as autoridades sanitarias, 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

. . gue descreve todas as acgdes previstas em programa
para a garantia da seguranca dos alimentos consumi-

dos pela populacdo e a abrangéncia potencial de c&% Boas Praticas de Fabricacdo, o qual deve estar

taminacOes que venham a ocorrer em produtos pgpplgn;ado Irlo e?tabeAIeumento que fai)rllocell 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 estabe,gamentais, 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 indugSPectos, observa-se que houve a concentracdo das
trias sob inspecio federal, ndo existem Procedimel@/has observadas no presente estudo.

tos Operacionais Padrdo (POP), Procedimento-padrio A evidente auséncia de padronizacdo 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 para
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 Doengas Transmiti- A elaboracdo do Manual de BPFs certamente
das por Alimentos (DTA) que podem estar aderidopodera contribuir para a corre¢cdo dos aspectos defi-
as superficies comumente encontradas em plantas aentes que foram constatados, entretanto, é preciso
processamento de alimentos, formando biofilmes [8fjlue 0 mesmo seja resultado de um programa de BPF
Os aspectos relacionados a higienizacdo dmplantado. Caso contrério sera apenas um documen-
equipamentos e manipuladores também demonstréw desconhecido e pouco utilizado pelos manipu-
estar aguém do requerido para garantir um alimentadores de alimentos. Para tanto, geréncias, chefias e
seguro. Apesar de a maioria dos estabelecimentos adapervisdo devem estar engajadas para que ocorra o
tarem o uso de detergente associado ao sanificant&dto do programa, bem como as ac¢fes para motiva-
base de hipoclorito de sodio, como é largamente utilgdo e treinamento de funcionarios precisam ser esta-
zado na industria de alimentos [1], a concentracdo adeelecidos [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 fiscalizagdo e orientacdo realiza-
mesma situacdo foi constatada, indicando que a tramas nesses estabelecimentos, uma vez que a populacdo
feréncia de patégenos 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 mé&os ou higienizagcdo deficiente sédo aparesses locais € extremamente elevada.
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