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RESUMO

O presente artigo compode parte de uma Dissertacao de Mestrado que objetivou avaliar
e propor adequacao dos comércios varejistas de carnes do Municipio de Rio Pomba
(MG) a Resolucao SES/MG n°. 7.123/2020. Foram realizados diagnosticos aplicando a
lista de verificacao de boas praticas disposta na norma, a fim de avaliar os graus de
adequacdo; aplicados questionarios para avaliacio do conhecimento dos
manipuladores; elaboradas propostas de adequacao individualizadas e agbes
corretivas; bem como manual genérico de BPF e Procedimentos Operacionais
Padronizados. O Empreendimento I obteve 58 respostas assinaladas como “sim”
(39%), 64 como "“nao” (44%) e 25 “nao aplicaveis” (17%), enquanto o
Empreendimento II alcancou 75 respostas marcadas como “sim” (51%), 60 como
“nao” (41%) e 12 “nao aplicaveis” (8%), e, por fim, o Empreendimento III atingiu 57
como “sim” (39%), 72 como "“nao” (49%) e 18 “ndo aplicaveis” (12%).
Desconsiderando o item “nao se aplica”, os empreendimentos I, II e III foram
classificados respectivamente como deficiente (47%), regular (55%) e deficiente
(44%). Os manipuladores demonstraram conhecimento relacionado a contaminantes,
DTAs, infeccOes e intoxicagdes alimentares, deterioracdo de carneos, a importancia do
controle de temperatura e da higienizagao constante e frequente das maos,
uniformizagao, boas praticas, materiais sanitarios e procedimentos de higienizacao.
Palavras-chave: Comércio Varejista de Carnes. Seguranca de Alimentos. Legislacao
de Alimentos. Vigilancia Sanitaria. Salde Publica.
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1. INTRODUGAO

Em grande parte dos lares brasileiros ha a ingestado diaria de carnes bovina, suina
e de aves, além de outras menos difundidas. A extensao territorial do pais e as
recompensas econdmicas fazem da atividade de producdao de animais uma grande
facilitadora da oferta e consequente popularizacao do acesso ao alimento. Com a
producdo nacional pujante e escoamento logistico capilarizado, o comércio varejista
de carneos possui papel fundamental em seu consumo.

No mercado carneo de varejo ha extrema competitividade e concorréncia,
envolvendo agougues, casas de carnes, supermercados, redes de compras e etc., que
tém como tarefa a disputa da preferéncia de consumidores cada vez mais exigentes.

Os diversos tipos de carneos e as condicdes em que sao produzidos,
transportados, armazenados e/ou preparados podem incorrer em riscos sanitarios aos
consumidores. Alimentos contaminados contém micro-organismos patogénicos, as
vezes em quantidades que culminam em intoxicacOes e infecgdes, situagoes bastante
indesejaveis, tanto para produtores/ comercializadores quanto para consumidores.
Dentre os principais agentes contaminantes, pode-se destacar coliformes totais,
coliformes termotolerantes, Escherichia colj, bactérias aerdbias mesdfilas, bolores e
leveduras, Campylobacter sp., Salmonella sp., Staphylococcus sp., Bacillus cereus,
Clostridium sp., bolores e leveduras, Listeria monocytogenes, etc.

Compondo um dos campos de acdo do Sistema Unico de Salde (SUS) e
englobando diversas agoes, a Vigilancia Sanitaria atua na prevencao de riscos e danos,
além da promocao e protecao da salde da populagdo. Dentre os principais segmentos
regulados encontra-se o de manipulagcdao e comercializagao de alimentos. A fim de
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servicos de Vigilancia Sanitaria utilizam de instrumentos legais e técnicos para embasar
suas intervengdes. Em relacdo ao comércio varejista de carnes, no Estado de Minas
Gerais, ha um Regulamento Técnico especifico para a atividade econdmica, instituido
pela Resolugdao SES/MG no°. 7.123/2020 (MINAS GERAIS, 2020).

Rio Pomba € um municipio localizado na Zona da Mata Mineira e possui
aproximadamente 18 mil habitantes. De acordo com informacdes do Departamento de
Cadastro e Fiscalizacao da Prefeitura Municipal, existem doze empreendimentos com
atividade econdmica principal de Comércio Varejista de Carnes - Acougues, e nenhum
deles dispde de Licenciamento Sanitario (Alvara Sanitario). Sabendo que o Alvara
Sanitario se constitui de um documento emitido pelo poder publico que atesta a
capacidade do empreendimento cumprir as normas sanitarias relativas as atividades
econdmicas exercidas, percebeu-se, a principio, riscos sanitarios aos consumidores e
a populacao.

Se fez oportuna, portanto, uma intervencao que culminasse na mudanca da
realidade dos empreendimentos, com vistas a propor adequa-los a legislacdo sanitaria

vigente, alinhando a perspectiva educacional ao controle sanitario.

2. MATERIAL E METODOS
O presente trabalho foi desenvolvido em trés comércios varejistas de carnes
(acougues) situados no municipio de Rio Pomba (MG) que manifestaram interesse em
participar do estudo. Em Rio Pomba ha 12 estabelecimentos tendo essa atividade

econdmica como principal. Por questOes éticas, as organizacOes participantes nao

104
Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol.4 — N.1



4
) °
i §D
ALIMENTOS =
terdo seus nomes divulgados, sendo identificadas apenas como “Empreendimentos I,

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

IT e IIT".

O processo foi dividido em trés partes: i) diagnostico dos comércios varejistas de
carnes e verificagao do conhecimento dos manipuladores; ii) proposta de viabilizagao
de adequacao aos critérios elencados na Resolugdo SES/MG n°. 7.123/2020; e iii)
elaboracdo do manual genérico de BPF e dos Procedimentos Operacionais

Padronizados (POPs) para os estabelecimentos.

2.1 Diagndstico dos estabelecimentos

Foi realizada um diagndstico das condicdes higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos, por meio da observacao direta do ambiente produtivo e com base
na Lista de Verificacdo de Boas Praticas em Estabelecimentos que realizam Comércio
Varejista de Carnes, disponibilizada na Resolugao SES/MG n°. 7.123/2020 e constante

de Martins (2022).

2.1.1 Aplicacdo do checklist nos estabelecimentos e de questionario aos
colaboradores

Foram incluidos no presente estudo colaboradores dos estabelecimentos maiores
de 18 anos. Foram excluidas pessoas que nao manipulam alimentos.

Para a verificacgdo do nivel de conhecimento dos colaboradores em relagdo as
Boas Praticas de Fabricacdo, foi aplicado um questionario [constante de Martins
(2022)]. Este foi desenvolvido baseando-se nos requisitos minimos relativos a
capacitacao de manipuladores elencados no art. 16 da Resolugao SES/MG no.

7.123/2020, com vinte e cinco questoes divididas em cinco temas.
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sob o Certificado de Apresentacio para Apreciacio Etica (CAAE) N°
052773321.2.0000.5588, a fim de garantir a seguranca dos participantes. Apos terem
recebido as devidas orientagdes sobre a pesquisa, os colaboradores assinaram um

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido concordando com sua participacao.

2.2 Elaboracao das propostas de adequacao individualizadas

Coletados os dados de cada estabelecimento, foi dada atencdo aos itens
preenchidos como nao conformes. A partir deles, houve a elaboracao de propostas de
adequacao individualizadas com a acao corretiva relativa a cada item. Foi elaborado
um documento constando o logotipo da empresa, o item da lista de verificacao, a nao
conformidade detectada, bem como a acao corretiva a ser executada. Os documentos
elaborados e revisados tém campo especifico padrdo especificando por quem foi
elaborado e aprovado.

Realizada a coleta de dados e elaboradas as propostas de adequacao
individualizadas, atuou-se de maneira assessoria, no que se foi necessario adequar.

As atividades desenvolvidas nos estabelecimentos como aquisicao/calibragao de
termOmetros e equipamentos de refrigeracdo, adogdo de técnicas e utilizagdo de
materiais que minimizem a possibilidade de contaminagdes e elaboragao e oferta de
capacitagoes foram observadas.

Quanto a infraestrutura fisica foram observados o acesso ao estabelecimento,
condicOes de dareas externas e internas, revestimento de piso, paredes e teto,
reservatorios de agua, ralos e grelhas, presenca ou auséncia de telas milimetradas e

caixas de gordura, local de armazenamento de produtos e materiais de limpeza, area
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sanitarias e outras dependéncias, areas de manipulacao e fracionamento de carcacas,
local para armazenamento de residuos, além de condigBes de iluminacdo e ventilagao.

Observou-se ainda o asseio pessoal dos funciondrios, tipo de vestimenta
utilizada, uso ou ndo de calcados fechados e antiderrapantes, presenca de protetores
de cabelos, uso de adornos, entre outros. Verificou-se também toda a documentacao

dos estabelecimentos.

2.3 Elaboracao do manual de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e de POP

Conforme a realidade dos estabelecimentos, foram elaborados modelos de
Manuais de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e modelos dos seguintes Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) tipificados como obrigatdrios pela Resolugdo SES/MG
no, 7.123/2020: POP 1 - higienizacao das instalacbes, equipamentos, moveis e
utensilios; POP 2 - higienizacao do reservatorio de agua; POP 3 - controle da
potabilidade da agua quando for utilizada solucdo alternativa; POP 4 - capacitacao,
higiene e saude dos manipuladores; POP 5 - manejo dos residuos; POP 6 - controle
integrado de vetores e pragas urbanas; POP 7 - recebimento das carnes e produtos
industrializados; e POP 8 - controle de qualidade e rastreabilidade das carnes

transformadas artesanalmente para estabelecimentos da Categoria A.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Diagnostico dos estabelecimentos
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Todos os trés estabelecimentos participantes sao classificados como pertencentes

a Categoria A, ou seja, realizam transformagdo artesanal de carnes. A maioria dos
produtos de transformacao artesanal sao linguicas frescais.
Os resultados dos 147 itens da Lista de Verificacao de Boas Praticas aplicadas

nos trés empreendimentos estao dispostos na Figura 1.

Figura 1 - Resultados das Listas de Verificacdo de Boas Praticas aplicadas nos
Empreendimentos I, II e III.

Empreendimento I Empreendimento II

Embreendimento III

m Conformidades = N3o Conformidades = MNdo Aplicacbes
Fonte: Dados da pesquisa.

E possivel classificar o estabelecimento em bom (76-100%), regular (51-75%) e
deficiente (0-50%) de acordo com a porcentagem de conformidades apresentadas.

Assim, desconsiderando o item “nao se aplica”, os empreendimentos I, II e III foram
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de conformidades) e deficiente (44% de conformidades).

Quanto ao Empreendimento I, os maiores indices de conformidade e nao
conformidade foram identificados nos quesitos “equipamentos, mdveis e utensilios”.
Quanto as nao conformidades identificadas, os maiores indices sdo relacionados as
“perguntas gerais”, “infraestrutura fisica”, “documentacdo” e a “transformacao
artesanal de carnes”.

Em relacdo ao Empreendimento II, os maiores indices de conformidade e nao
conformidade foram identificados nos quesitos “perguntas gerais” e “equipamentos,
moveis e utensilios”. Os maiores indices de ndo conformidades identificadas sao
relacionados a “documentagdo” e a “transformacdo artesanal de carnes”.

Ja o Empreendimento III obteve seus maiores indices de conformidade e nao
aplicacdes nos quesitos “equipamentos, mdveis e utensilios”. Quanto as nao
conformidades identificadas, os maiores indices sao relacionados as “boas praticas”,
“documentacdo” e a “transformacao artesanal de carnes”.

Dos trés empreendimentos avaliados, o II foi o que obteve maior indice de
conformidades. O Quadro 1 mostra o numero de itens avaliados e as porcentagens de

conformidade, nao conformidade e nao aplicabilidade dos estabelecimentos por

blocos.
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Quadro 1 - Itens avaliados e porcentagens dos estabelecimentos por blocos

| INSTITUTO FEDERAL DE
" EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA

Empreendimento I | Empreendimento II | Empreendimento III

Blocos IAN[ ' cINCINA|] CINC]NA|] C | NC | NA
(%) | (%) | (%) | (%) | (%) | (%) | ()| (%) | (%)

1- Perguntas Gerais | 12 | 33 58 8 58 33 8 50 42 8

2- Infraestrutura
, 48 | 50 42 8 71 29 0 44 41 15
Fisica

3- Equipamentos,
) ) 23 | 43 13 43 74 17 9 78 17 5
moveis e utensilios

4- Higienizacao 12 | 58 | 33 8 58 | 42 0 50 50 0

5- Boas Praticas 15 | 60 26 13 53 33 13 33 66 0

6- Documentacao | 28 | 7 68 | 25 4 71 25 4 64 32

7- Estabelecimentos

“Categoria A - i 9 22 78 0 10 90 0 0 100 0
Transformacao
artesanal”

Classificacdes Deficiente (47%) | Regular (55%) Deficiente (44%)

Legenda: (IA) numero de itens avaliados; (C) conformidade; (NC) ndo conformidade;
(NA) nao aplicavel.
Fonte: Autoria propria.

Pode-se perceber, analisando o Quadro 1, as diferencas entre os resultados
obtidos na aplicagao do checklist em cada estabelecimento nos sete blocos de itens.

Em relacdo as perguntas gerais, o0 maior percentual de conformidade foi atingido
pelo Empreendimento II (58%), e o de nao conformidades pelo Empreendimento I
(também 58%).

Quanto a infraestrutura fisica, nota-se o alto percentual de conformidade obtido

pelo Empreendimento II (71%), diferentemente do desempenho mediano dos

110
Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol.4 — N.1



4
C °
i §D
ALIMENTOS =
Empreendimentos I e III (50 e 44%, respectivamente), 0s quais obtiveram os maiores

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

percentuais de nao conformidades (respectivamente 42% e 41%).

Sobre equipamentos, moveis e utensilios, o maior indice de conformidade foi
alcancado pelo Empreendimento III (78%), seguido pelo Empreendimento II (74%).
Os dois obtiveram 17% de nao conformidades. Percebe-se um indice consideravel de
nao aplicabilidade dos itens ao Empreendimento I (43%).

O bloco de itens relacionados a higienizacao teve indices de conformidade
semelhantes: Empreendimentos I e II com 58% e Empreendimento III com 50%. Os
maiores percentuais de nao conformidades foram alcancados pelos Empreendimentos
I1I (50%) e II (42%).

No tocante as boas praticas, os Empreendimentos I e II obtiveram,
respectivamente, 60% e 53% de conformidades. De outro modo, o Empreendimento
III obteve maior indice de nao conformidades, alcancando 66%.

Os dois ultimos blocos merecem especial atencao. Quanto a documentacao, os
indices de conformidades alcancaram resultados baixos, sendo 7% alcancado pelo
Empreendimento I e 4% pelos Empreendimentos II e III. J& as ndo conformidades
atingiram altos indices, 68%, 71% e 64% nos Empreendimento I, II e III,
respectivamente. Cabe observar, porém, que a ndo aplicabilidade também foi
significativa nos trés estabelecimentos, sendo 25% nos Empreendimentos I e IT e 32%
no Empreendimento III. Tratando-se dos quesitos relacionados a estabelecimentos
categoria A, o maior indice de conformidade foi alcancado pelo Empreendimento I
(22%). As nao conformidades dos Estabelecimentos II e III atingiram 90 e 100%,

respectivamente.
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trabalho, se implementados adequadamente, buscam sanar todas as nao
conformidades apontadas, em especial as relativas aos blocos 6 e 7.

Costa et al. (2013), ao aplicarem lista de verificacdo em areas de manipulagao
de carnes em 21 minimercados de Recife (PE), observaram que 80,95% dos
estabelecimentos avaliados apresentaram baixo atendimento aos itens, 19,05% médio
atendimento e nenhum deles alcangou alto atendimento. Leite et al. (2013)
investigaram as condiges sanitarias nos setores de manipulacdo de alimentos em 5
supermercados de Barra do Gargas (MT) aplicando listas de verificacao estabelecidas
pelo Governo do Estado de S3o Paulo (Ficha de Inspecdo de Estabelecimentos na Area
de Alimentos), encontrando classificacdes que variaram de “deficiente” (até 60 pontos)
e excelente (de 91 a 100 pontos), percebendo que grande parte das nao
conformidades poderiam ser sanadas com treinamentos periddicos de manipuladores
e monitoramento dos itens avaliados, ja que a maioria das deficiéncias identificadas
estavam diretamente relacionadas as pessoas envolvidas.

Em abordagem semelhante, Almeida et al. (2011) avaliaram as condicOes
higiénico-sanitarias de 24 barracas de feira em Paranatama (PE) e Oliveira da Silva et
al. (2020) verificaram 6 agougues em feira livre do Municipio de Mamanguape (PB).
Os primeiros autores, por meio da aplicacdo de checkiists, concluiram que todas
apresentavam situagOes precarias e exigiam agao urgente por parte do poder
institucionalizado do municipio, em razdo de ndo haver condicdes fisicas minimas e
capacitacao técnica dos comerciantes. Oliveira da Silva e colaboradores (2020),
também por meio de checkiists, evidenciaram a precariedade com a qual o comércio

de carnes é realizado, estando a maioria dos estabelecimentos em descumprimento
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legal quanto ao armazenamento das carnes, area de exposicao e venda, residuos,

Campus Rio de Janeiro

controle integrado de pragas, instalacoes/edificacdes e documentacao.

Siqueira (2021) aplicou o sistema de gestdo e seguranca de alimentos e avaliou
a implantacdo das BPFs em um comércio varejista de carnes (agougue),
diagnosticando as condicOes higiénico-sanitarias antes e depois da abordagem, por
meio da aplicagdo da Lista de Verificacao de Boas Praticas em Estabelecimentos que
Realizam Comércio Varejista de Carnes disponibilizada na Resolugdo SES/MG no©.
7.123/2020. Inicialmente, o diagnostico evidenciou somente 12 itens em
conformidade. Apds a intervencdo, os itens conformes saltaram para 78, o que
demonstrou a importancia da implantagdo de BPFs como influéncia positiva no alcance
de resultados satisfatérios.

Quanto ao questionario aplicado aos manipuladores de alimentos, 15

proprietarios e colaboradores responderam as 25 questdes (Figuras 2 a 6).

Figura 2 - Respostas assinaladas nos questionarios relacionadas a “Contaminantes
Alimentares”.

11 11 11
8
7
4 4 4
3
Sim Nao Sim Nao Sim Nao Sim Nao

Sim Nao

12

Numero de Manipuladores de Alimentos

1 2 3 4 5
Questoes relacionadas a Contaminantes Alimentares

Fonte: Dados da pesquisa.
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Acerca do autoconhecimento sobre o tema “contaminantes alimentares”, os
participantes demonstraram entender sobre contaminantes de origem fisica, quimica
e bioldgica, apresentando duvidas relacionadas a contaminacao cruzada e os possiveis
meios para evita-la, bem como dificuldade no entendimento do que seriam barreiras
técnicas. A média de respostas positivas das questoes de 1 a 5 foi 8.8, enquanto a das

respostas negativas foi 6.2.

Figura 3 - Respostas assinaladas nos questionarios relacionadas a “Doencas
Transmitidas por Alimentos, Incluindo Microbiologia da Carne”

13 13
12 12 12
3 3 3
2 2
Sim Nao Sim Nao Sim Nao Sim Nao Sim Nao

Numero de Manipuladores de Alimentos

6 7 8 9 10
Questdes relacionadas as Doencas Transmitidas por Alimentos, Incluindo Microbiologia
da Carne

Fonte: Dados da pesquisa.

Nas questdes relacionadas as “doencas transmitidas por alimentos, incluindo
microbiologia da carne”, os respondentes expressaram seguranca quanto ao
conhecimento sobre DTAs, infeccdoes e intoxicacdoes alimentares, deterioracao de
carneos e a importancia do controle de temperatura de armazenamento de produtos
carneos. Como média das questdes de 6 a 10, as respostas “sim” obtiveram 12.4,

enquanto as “nao” atingiram 2.6.
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Figura 4 - Respostas assinaladas nos questionarios relacionadas a “Manipulagao
Higiénica dos Alimentos”

15 15 14 14
0 0
[ |
Sim Nao Sim Nao Sim Nao Sim Nao

Sim Nao

14

Numero de Manipuladores de
Alimentos

11 12 13 14 15
Questdes relacionadas a Manipulagdo Higiénica dos Alimentos

Fonte: Dados da pesquisa.

Em relagdo a “manipulacdo higiénica dos alimentos”, houve manifestacao quase
unanime sobre a importancia da higienizacdo frequente e constante das maos e
secagem com papel toalha, utilizacao de cabelos presos por touca ou outro acessorio
apropriado para esse fim, sem uso de barba, maquiagem, unhas curtas e sem esmalte
ou base, bem como a necessidade de apresentar-se com uniformizacao completa e a
ndo utilizacdo de adornos. Quanto a capacitagdo formal, especifica na area de carneos
e com certificado comprobatorio, percebe-se um ponto de estrangulamento (gargalo),
com necessidade de ser suprido, inclusive devido ao fato de ser exigéncia legal. A
média de respostas afirmativas das questdes de 11 a 15 foi 11.8, enquanto a das

respostas negativas foi 3.2.
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Figura 5 - Respostas assinaladas nos questionarios relacionadas a “Boas Praticas”
15

11

14
11
8
7
4 4
1
0
Sim Nado Sim Nao Sim Nado

Sim Nao Sim Nado
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Fonte: Dados da pesquisa.

No tema “boas praticas”, os participantes apresentaram conviccdo sobre o
conhecimento em Boas Praticas de Fabricacdo, materiais sanitarios de utensilios e
recipientes, além de procedimentos de higienizacdo. Em questdes documentais (POPs
e Manual de Boas Praticas), evidencia-se o desconhecimento e a incompreensao,
reforcando a necessidade de capacitacdo geral em alimentos e especifica na area de
carnes. As questdes de 16 a 20 obtiveram como média das respostas “sim” 10.4,

enquanto atingiram 4.6 assinaladas como “nao”.
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Figura 6 - Respostas assinaladas nos questionarios relacionadas a “Embalagem e
Rotulagem dos Alimentos”
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Quanto a “embalagem e rotulagem”, os respondentes demonstraram
compreender aspectos relativos ao fracionamento, a rotulagem geral, controle de
qualidade e rastreabilidade, apesar de desconhecerem, em sua maioria, quais registros
documentais e agoes contribuem para garantir a rastreabilidade dos produtos. Como
média das questdes de 21 a 25, as respostas “sim” obtiveram 9.4, enquanto as “nao”
atingiram 5.6.

Santos (2016), ao efetuar diagndstico situacional da producao de linguica frescal
suina em Rio Verde - GO e aplicar questionarios a 45 manipuladores de alimentos,
verificou que os mesmos apresentavam bons habitos higiénicos e evidenciou que a
maioria deles participou de cursos de Boas Praticas de Fabricagdo (68%), apesar de

poucos responderem sobre DTAs e nao saberem o que sao BPFs. Aplicando
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e bovinos de agroindustrias familiares fornecedoras da Rede Municipal Escolar de
Francisco Beltrao - PR, David (2018) concluiu que eles tém noc¢des de Boas Praticas de
Fabricacdo, entendem como ocorrem as contaminagdes, mas parecem nao adotar
cuidados necessarios e suficientes, por contrastarem as respostas a avaliagdo
insatisfatoria de swab de maos.

Avaliando o comércio ambulante de carneos assados em Anapolis - GO, Silva &
Lira & Souza (2014) verificaram o conhecimento de 11 comerciantes sobre Boas
Praticas e normas de manipulacdo de alimentos, classificando como deficiente o
conhecimento dos ambulantes quanto as Boas Praticas, sendo as principais falhas
relacionadas ao preparo e transporte dos alimentos.

Devides & Maffei & Catanozi (2014) aplicaram questionarios a 192 manipuladores
de alimentos em duas oportunidades (antes e apds a participacao em um curso de 12
horas), evidenciando a repercussao positiva no nivel de conhecimento dos
manipuladores, visto que apresentaram percentual significativamente maior de
respostas corretas na avaliacao final.

Cabe notar o pequeno indice de participacdo dos proprietarios de
empreendimentos no presente trabalho, apesar de todos os mesmos terem sido
visitados com o intuito de sensibiliza-los acerca dos beneficios da participacdao. Dos
doze comércios varejistas de carnes, mesmo nenhum deles possuindo Alvara Sanitario,
apenas trés se propuseram a participar, o que resulta em 25% de participacao. Fatores
psicoldgicos, culturais, econdmicos, falta de instrucdo acerca do tema e nao-
disponibilidade de tempo podem ter influenciado negativamente na tomada de decisao
de nao participagao.
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No tocante as questdes gerais, foram propostas adequacbes as atividades
desenvolvidas nos estabelecimentos, aquisicdo/calibragdo de termOmetros e
equipamentos de refrigeracao, adocao de técnicas e utilizacdo de materiais que
minimizem a possibilidade de contaminagdes, elaboracao e oferta de capacitagoes,
entre outras.

Quanto a infraestrutura fisica, foram sugeridas adaptagbes no acesso ao
estabelecimento, condicOes de dareas externas e internas, revestimento de piso,
paredes e teto, reservatdrios de agua, ralos e grelhas, telas milimetradas removiveis,
materiais e ajustamento de portas e janelas, existéncia de caixas de gordura e de
passagem, local separado para armazenamento de produtos e materiais de limpeza,
area para lavagem de utensilios, existéncia de refeitdrios, vestiarios, instalagdes
sanitarias e outras dependéncias, areas de manipulacao e fracionamento de carcacas
contendo pias exclusivas para a higienizacdo da mados dotadas de acessorios
(dispensadores de sabonete liquido, papel toalha e lixeira de acionamento por pedal),
bem como local para armazenamento de residuos, além de condicdes de iluminagao e
ventilagao.

Em relacdo a equipamentos, moveis e utensilios, foram recomendadas a
utilizagdo de equipamentos exclusivos para cada area de utilizacdo, melhoria em
estados de conservacao, higienizacao, lixeiras com tampa de acionamento por pedal,
etc.

Os procedimentos de limpeza e desinfecgao conciliar-se-ao com a utilizacao de
equipamentos, utensilios e produtos adequados e regularizados, sendo devidamente

registrados em planilhas.
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asseio pessoal, utilizagdo de uniformes compativeis com as atividades, calcados
fechados e antiderrapantes, protecao para cabelos, utilizacgdo de adornos,
rastreabilidade e controle de recepcao de produtos, separacao de carneos de espécies
diferentes, entre outros.

No que tange a documentacdo, a capacitacdo dos colaboradores responsaveis
pela manipulacao de alimentos precisa ser comprovada, devem ser implementados
manual de boas praticas, cadastro de fornecedores, arquivadas notas fiscais de
produtos adquiridos, fichas técnicas de produtos de transformagao artesanal, planilhas
de controle de temperatura, comprovantes de calibracao de equipamentos e
instrumentos, comprovantes de manutencao preventiva e corretiva em equipamentos,
fichas técnicas de lubrificantes utilizados, fichas técnicas de produtos de higienizacao
de uso profissional, contrato com empresa coletora de residuos sélidos organicos
reaproveitaveis (ou documento que comprove a destinacdo correta dos mesmos),
comprovacao da higienizacdo semestral do reservatdrio de agua, comprovante da
regularizacdo da empresa responsavel pelo controle quimico de pragas, bem como
seus relatorios e comprovantes de execucao, além da implementacao dos
procedimentos operacionais padronizados (POPs) referentes a higienizacao das
instalacOes, equipamentos, mdveis e utensilios, higienizacdo do reservatdrio de agua,
capacitacdo, higiene e salde dos manipuladores, manejo de residuos, controle
integrado de vetores e pragas urbanas, recebimento de carneos e controle de
qualidade e rastreabilidade das carnes transformadas artesanalmente.

Especificamente tratando de estabelecimentos enquadrados na Categoria A, o

volume de produgao artesanal deve contemplar a compatibilidade de venda em 24
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separada (CMS) e residuos provenientes da desossa, obrigatdrio o acondicionamento
em recipientes adequados para exposicao e venda a granel contendo etiquetas de
rotulagem com as informagGes minimas exigidas, sendo a transformacao realizada em
local climatizado, e contendo lavatério exclusivo para lavagem de maos dotado de
acessorios (dispensadores de sabonete liquido, papel toalha e lixeira de acionamento
por pedal).

As propostas de adequacao formuladas e as respectivas agdes corretivas

apresentadas aos Empreendimentos I, II e III constam de Martins (2022).

3.3 Manual de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e POP pops
O modelo de Manual de Boas Praticas de Fabricagao (BPFs) e os modelos dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) tipificados como obrigatorios pela

Resolugao SES/MG n©. 7.123/2020 constam na publicacao de Martins (2022).

4. CONCLUSAO

O diagndstico realizado nos comércios varejistas de carnes do Municipio de Rio
Pomba (MG) evidenciou a insuficiente conformidade a Resolugdo SES/MG no.
7.123/2020. Por ser uma norma estadual relativamente recente, a auséncia de
informacdes a respeito dela pode estar relacionada aos baixos indices de ajustamento
aos padroes estabelecidos. Constatou-se a enorme distancia entre os critérios minimos
estabelecidos pela legislacao e a realidade dos empreendimentos, o que pode resultar

em riscos sanitarios aos consumidores e a populagdo em geral.

121
Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol.4 — N.1



4

G 1

ALIMENTOS
Quanto as respostas assinaladas nos questionarios aplicados, os manipuladores

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

de alimentos demonstraram conhecimento relacionado a contaminantes, DTAs,
infeccdes e intoxicagbes alimentares, deterioracdo de carneos, a importancia do
controle de temperatura e da higienizacao constante e frequente das maos,
uniformizacdo, boas praticas, materiais sanitarios e procedimentos de higienizagao.

As propostas de adequacao elaboradas e as agoes corretivas preparadas foram
apresentadas aos responsaveis pelos estabelecimentos, a fim de proporcionar o
enquadramento aos itens do regulamento.

Face aos riscos sanitarios inerentes as atividades de manipulacao e
comercializacdo de alimentos, e especialmente relativos ao comércio varejista de
carnes, a normatizacao sanitaria se faz amplamente necessaria, bem como a rigida
atuacao dos servicos de fiscalizacdo, a fim de proporcionar seguranga sanitaria aos
consumidores e a populacdo em geral. Oportunidades de conscientizagdo para a
legalizacao de empreendimentos, capacitacao de gestores, manipuladores e agentes
fiscalizadores, além da educacao a comunidade, compdem estratégias eficazes no
processo de modificacdo e consequente evolucao do cenario sanitario.

Com o desenvolvimento deste trabalho houve evidente contribuicao para a area
de alimentos e para os envolvidos direta e indiretamente na comercializagao varejista
de carneos do Municipio de Rio Pomba. Como sugestdo de trabalhos futuros, seria
interessante um levantamento regional da relacao de estabelecimentos existentes e
devidamente licenciados, as justificativas pelas quais os servicos municipais e
estaduais de Vigilancia Sanitaria acreditam e percebem os indices de conformidade ou

nao conformidade ao regulamento técnico. Como agdes pontuais, recomenda-se o
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desenvolvimento de seminarios, workshops e cursos de capacitacao especificos no
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tema.
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