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Resumo: A venda de carnes é sempre um setor em crescimento desde seu surgimento, sendo 0S agougues
considerados um dos estabelecimentos mais antigos no comercio de carnes e de seus coadjuvantes, com isso
é considerado como precursor dos grandes e modernos frigorificos. Muitos desses estabelecimentos possuem
estruturas antigas que podem comprometer a qualidade dos produtos que s@o comercializados,
principalmente apds o envolvimento da midia noticiando os casos de surtos alimentares. Neste sentido, esta
pesquisa teve o objetivo de avaliar as condicOes higiénico-sanitarias de um acougue localizado na cidade de
Acari- RN, tendo como base as recomendagdes estabelecidas pela a resolugdo RDC N°275/2002 da
ANVISA. Foi aplicado um questionario no estabelecimento para fazer o lavamento dos dados, sendo
analisado no check-list, controle de pragas, edificacdo e instalagOes, instalacGes sanitérias, higienizacéo das
instalacdes e iluminacdo e instalagdes elétricas. No estudo foi identificado que o estabelecimento possui
varias inadequagbes principalmente no quesito de edificacdo e instalagbes ndo atendem os termos
estabelecido pela a legislacdo, sendo assim, 0 agougue necessita passar por uma reforma para comegar
atender os itens estabelecidos pela a resolu¢do normativa.
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Introducéo

Com o surgimento da industria frigorifica, no Brasil, em meados de 1910, predominava em todo
territério nacional as charqueadas primitivas, e os matadouros municipais, que realizavam o
fornecimento local de forma altamente deficiente, com exclusao de alguns estabelecimentos que, no
preceito instalacdes eram bem atualizadas levemente aos seus similares franceses e alemaes.
Matadouros municipais diferenciados como os de Manaus, Belém do Pard, Recife, Macei e
Aracaju foram instalados com base em projetos e equipamentos importados da Europa (FELICIO,
2013).

O mercado das carnes esta ficando a cada dia mais competitivo, essa competicdo pode ser explicada
pela procura de alimentos variados, com isso a consequéncia é a valorizacdo de alimentos que
possuam maior vida de prateleira, ou pela busca de melhores condic¢Ges higiénica sanitaria. Assim
sendo, a populacdo esta mais ciente dos perigos a que pode ser submetida (sejam eles fisicos,

quimicos ou bioldgicos) e, portanto, estd mais exigente com aquilo que se consome. Todavia, é
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notoério que os frigorificos/agougues, ndo apenas do municipio, mas do Brasil, ainda estdo, quase

que em sua totalidade, fora dos padrdes estabelecidos pela legislagdo (SAMULAK et al., 2011).

Esta discordancia por parte dos estabelecimentos é uma condicdo arriscada, jA que 0S pPéssimos
habitos de higiene dos colaboradores (ou até mesmo a auséncia deles, especialmente pelo contato da
carne com manipuladores contaminados, sejam eles sintomaticos ou ndo), as condicfes estruturais
desses estabelecimentos e forma de armazenamento e/ ou acondicionamento das carnes podem
promover o surgimento de casos isolados de DTA’s (Doengas Transmitidas por Alimentos)
podendo também Surtos de Origem Alimentar, que aparecem, inclusive, ocasionar a morte de
individuos consumidora (ANDRADE et al., 2003). Além do que, constitui-se uma imagem negativa

para os estabelecimentos comercializadores de carnes, podendo ainda, implicar em penalidades.

Nos agougues/estabelecimentos comercializadores de carnes também pode ocorrer contaminagdo
ocasionada pelo o contato direto nas carnes pelos os manipuladores, a falta de luvas pelos
manipuladores, 0s quais, mesmo assintomaticos podem transmitir microrganismos patogénicos,
colocando em risco a saude do consumidor, que pode ser afetado por DTA’s - Doencas
Transmitidas por Alimentos (OLIVEIRA et. al., 2008; LUNDGREN et al., 2009). As doencas
microbiologicas de origem alimentar podem ser divididas em intoxicacGes e em infeccdes. As
intoxicacOes alimentares sdo causadas pela ingestdo de alimentos contendo toxinas microbianas pré-
formadas. J& as infeccdes alimentares sdo causadas pela ingestdo de alimentos contendo células
viaveis de microrganismos patogénicos (FRANCO & LANDGRAF, 2003).

Todo ano, varios registros sdo expendidos pelos 6rgaos oficiais de saude publica relativa aos casos
de intoxicacOes alimentares e mortalidade de consumidores, devido a deficiéncia de processos em
estabelecimentos do comércio varejista de alimentos (MENNUCCI, 2010). Os alimentos, de origem
animal e vegetal, podem ser contaminados por microrganismos patogénicos ou deterioradores, em
qualquer uma das etapas de producdo, manipulacdo, transporte, armazenamento e distribuicéo
(SILVA, 1999).

A qualidade higiénico-sanitaria de produtos de origem animal necessita de medidas que precisam
ser obedecidas em todos os setores da producdo, tendo inicio no pré-abate chegando até a mesa do
consumidor. A distribuicdo e a comercializacdo nos pontos de vendas destes produtos merecem

especial atencdo, j& que sdo nestas etapas que se garantem a manutencdo da qualidade imposta nas
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etapas anteriores e onde estdo ocorrendo falhas graves no processo produtivo (SANTOS;
GONGCALVES, 2010). Prado et al (2011) destacam que o agougue é elo da longa cadeia de

producdo da carne com o consumidor, sendo necessarias praticas que merecem atencdo para a

seguranca da saude da populacéo, devido ao risco de contaminagdo microbiana.

A seguranca dos alimentos € um dos temas mais discutidos no momento, tendo em vista que
ameacas a inocuidade dos produtos sempre € noticiario pela midia. A exigéncia internacional para
exportagdes de varios produtos, fez com que o tema seguranca dos alimentos fosse tratado com
mais frequéncia e de forma rigorosa, ja que envolve os aspectos econémicos (SATO; SILVA,
2007). Em 2014 foram registrados 886 surtos de DTA e 15.700 pessoas ficaram doentes devido a
ingestdo de alimentos contaminados. Destes, 40,2% aconteceram na regido Sudeste, 34,8% na
regido Sul, 14,8% no Nordeste, 6% na regido Centro-Oeste e 4,3% na regido Norte, sendo que 51%
desses surtos foram por alimentos n&o identificados (BRASIL, 2016).

A resolucdo RDC 216/2004 estabelece o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacdo, tendo como objetivo assegurar condicGes higiénicas sanitarias adequadas do alimento
preparado. Dentro do ambito de aplicacdo dessa legislacdo estdo os segmentos de alimentacdo que
desenvolvam atividades de manipulacdo, preparacdo, fracionamento, distribuicdo, transporte,
armazenamento, exposicao a venda e entrega de alimentos preparados para o consumo. A legislacdo
ainda prevé os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), documentos que descrevem
instrucBes continuas de operacfes especificas inerentes a rotina na manipulacdo de alimentos,
dentro de um servigo de alimentacdo (BRASIL, 2004).

As Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) sdo normas que devem ser continuadas para producdo de
alimentos seguros e alimentos de qualidade, com objetivo de evitar a contaminagdo cruzada, e a
higienizacdo dos utensilios, equipamentos e superficie antes, durante e ap6s o preparo.
(CARVALHO et al, 2012).

A conscientizacdo dos manipuladores sobre as boas praticas em servigos de alimentacdo é

necessaria, visto que a falta de condi¢cfes higiénico-sanitarias, além de interferir na qualidade do

alimento e do estabelecimento comercial, € um grande problema de saude publica (UCHIDA &
ALVES, 2010).
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O presente trabalho teve como objetivo analisar as condi¢es higiénico-sanitarias das instalages de

um agougue de médio porte localizado em Acari-RN na regido do Seridd no semiarido potiguar,
tendo como base a RDC n° 275 de 21 de outubro 2002.

Metodologia

O estudo foi realizado em um agougue de médio porte, no periodo de 10 a 13 de janeiro de 2018, o
estabelecimento esté situado na cidade de Acari localizado no Sérido central do Rio Grande Do
Norte. O acougue foi avaliado tento como alicerce a lista de averiguacdes alegacdo pela RDC n°
275 de 2002, que analisa os itens de instalacfes, edificacbes, equipamentos, utensilios,

manipuladores, producéo e transporte do alimento.

Para verificar provaveis falhas consequentes das praticas erradas dos manipuladores, ampliando o
risco a saude do consumidor, ou seja, com a ferramenta “check-list” ¢ essencial para obter um
programacdo concreto de avaliacdo dentro da rotina de trabalho, com base na RDC n°. 275
(ANVISA, 2002), a fim de efetuar um relatério e relatando as conformidades e ndo conformidades

observadas com prazo especifico para realizacdo das mudancas propostas.

Resultados e discussao

Com a aplicacdo do check list no estabelecimento de servico de alimentacdo percebeu-se um
elevado indice de ndo conformidades, ou seja, tendo uma grande necessidade de direcionar ajustes e
mudancas do estabelecimento para uma execucédo ideal do mesmo. A figura 1 apresenta o resultado

referente a aplicacdo do check-list, mostrando as conformidades e ndo conformidades.

(83) 3322.3222
contato@conapesc.com.br

www.conapesc.com.br




»
u CONAPESC

FIGURA 1- CondicGes dos itens de analisado em conformidade e ndo conformidades.
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Ap6s o resultado do check list no qual foram verificados 45 itens sendo distribuidos em cinco
grupos. O Primeiro grupo analisado foi o de controle integrado de pragas e vetores onde apresentou
88,88% de ndo conformidades e apenas 22,22% de conformidades. Com isso as principais ndo
conformidades encontradas no estudo foi a auséncia na adogéo de medidas preventivas e corretivas
com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas
urbanas e como também a falta de ado¢do de controle quimico, existéncia de comprovante de
execucdo do servico expedido por empresa especializada.

Para higienizagao das instalagdes apontou 37,5% de conformidades e 62,5% de ndo conformidades,
sendo assim, existem falhas consideraveis no procedimento de higienizacdo desse estabelecimento,
onde os principais erros analisados foram a inexisténcia de uma diluicdo dos produtos de
higienizacdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo obedecem as instrucdes recomendadas
pelo fabricante, como também a falta de um responsavel pela operacdo de higienizacdo
comprovadamente capacitado e a frequéncia da higienizacdo das instala¢cdes adequada.

No quesito de iluminacdo e instalaces elétricas apresentou 55,55 % de ndo conformidades os
primordiais erros encontrados no estabelecimento foram & auséncia de uma iluminacdo natural ou
artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes
excessivos, bem como a falta luminarias com protecdo adequada contra quebras e em adequado

estado de conservacgdo também foi percebido neste estudo.
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As instalacOes sanitérias sdo de fundamental importancia nos estabelecimentos que comercializam

alimentos, porém se o seu planejamento nédo for realizado de maneira correta pode servir como zona
de contaminacdo dos alimentos. As instalacbes sanitarias do estabelecimento estudo apresentou
cerca de 57% conformidades e 42% de ndo conformidades, sendo assim, existem problemas de
grande relevancia neste estabelecimento, onde os principais erros foram a falta de duchas ou
chuveiros em numero suficiente (conforme legislacdo especifica), com agua fria ou com agua
quente e fria, auséncia de avisos com os procedimentos para lavagem das méos.

As edificacOes e instalacfes de maneira geral apresentou uma baixa taxa de conformidade com
apenas 18,2 % e 81,8 % de ndo conformidades, ou seja, 0 estabelecimento possui grandes falhas de
edificagdo e instalagdes, as principais ndo conformidades foi a auséncia de vias de acesso interno
com superficie dura ou pavimentada, adequada ao transito sobre rodas, escoamento adequado e
limpas, area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, de vetores e outros animais no pétio e vizinhanca; de focos de poeira; de acimulo de lixo
nas imediacOes, de dgua estagnada, dentre outros o piso das instalacdes também apresentou falhas
como pois 0 material ndo permite facil e apropriada higienizacdo (liso, resistente, drenados com
declive, impermeavel e outros).

Conclusdes

Pode-se certificar que o agougue localizado na cidade de Acari-RN, ndo conseguiu atender a
classificacdo ideal estabelecida pela RDC n° 275 de 2002, apontando de 40% dos itens analisados,
sendo assim, o estabelecimento é classificado no grupo em que o percentual de itens conformes
varia de 0 a 50%.

As falhas encontradas no presente estudo pode afetar a qualidade dos produtos comercializados,
bem como a saude dos consumidores, pois os alimentos também servem como vinculos de doengas

para a populacéo.
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