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RESUMO

As falhas nas boas préaticas e a contaminacdo dos alimentos podem acontecer em
gualquer momento do fluxo alimentar e trazer grandes prejuizos a saude humana. Nos
acougues existem grandes riscos de contaminacdo microbiana e deteriorantes dos
alimentos. Além dos microrganismos patogénicos que trazem prejuizos a saude dos
consumidores, sendo imprescindivel a manutencao higiénica sanitaria do setor, para a
promocédo da saude publica, fazendo cumprir a legislacéo vigente. A carne in natura faz
parte do grupo de alimentos que contribuem, de forma significativa, na ocorréncia de DTA
no Brasil. Este produto constitui um excelente meio de desenvolvimento de
microrganismo, levando a perda de qualidade, reducéo de vida de prateleira e as perdas
econOmicas. Diante destes fatos, objetivou-se demonstrar os fatores que influenciam na
adesao das boas praticas de manipulacdo da carne in natura, nos supermercados, as
consequéncias na qualidade do produto, perdas na producdo e na saude do consumidor.
Para a realizacdo deste trabalho, utilizou-se de revisdo de literatura, trabalhos
académicos, jornais, revistas, legislacéo, entre outros,no periodo de 1969 a 2021. Assim,
observou-se a necessidade de medidas que otimizem as boas préaticas de manipulacao,
afim de alcancar a exceléncia para cumprimento do papel primordial dos alimentos, que é

sustentar e apoiar a saude humana, e nao prejudica-la.
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ABSTRACT

Failures in good practices and food contamination can happen at any time in the foodflow
and cause great harm to human health. In butchers there are great risks of microbial
contamination and food spoilage. In addition to the pathogenic microorganisms that harm
consumers' health, it is essential to maintain the hygienic sanitary sector in order to
promote public health, ensuring compliance with current legislation. Fresh meat is part of
the group of foods that significantly contribute to the occurrence of DTA in Brazil. This
product constitutes an excellent medium for microorganism development, leading to loss
of quality, reduced shelf life and economic losses. Given these facts, the objective was to
demonstrate the factors thatinfluence adherence to good practices in handling fresh meat
in supermarkets, the consequences on product quality, production losses and consumer
health. To carry out this work, we used literature review, academic papers, newspapers,
magazines, legislation, among others, from 1969 to 2021. Thus, there was a need for
measuresto optimize good handling practices, in order to achieve excellence in fulfilling
the primary role of food, which is to sustain and support human health, and not harm it.
Keywords: Good handling practices; Butcher shop in supermarkets; Foodborneillnesses;
Public health.

INTRODUCAO

O Codex Alimentarius (2006), estabelece as normas alimentares que sdo adotadas
internacionalmente com intuito de proteger a saude dos consumidores e garantir que as
boas praticas sejam executadas de maneira correta pelos manipuladores de alimentos.

No ambito nacional, o Ministério da Saude (2010), descreve que as falhas nas boas
praticas e a contaminacdo dos alimentos podem acontecer em qualquer momento do
fluxo alimentar e trazer grandes prejuizos a saude humana. Isso ocorre, principalmente,
porque os manipuladores ndo cumprem corretamente as boas praticas de manipulacéo e

fabricagdo de alimentos. Portanto, o setor produtivo de alimentos executa medidas
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preventivas para oferecer cada vez mais produtos seguros a populacdo, através do
treinamento e conscientizacdo dos manipuladores sobre as boas préaticas de alimentos e
seu vinculo com a prevencdo de DTA’s (Doencas Transmitidas por Alimentos),
(MINISTERIO DA SAUDE, 2008). A maioria dos paises ndo possuem dados confiaveis
sobre a ocorréncia de moléstias causadas por alimentos, sendo assim, um obstaculo
para a realizacdo de intervencdes politicas de satde publica (ORGANIZACAO MUNDIAL
DA SAUDE, 2018).

Santos et al., (2018), citam diversas causas que culminam na baixa adesdo das boas
praticas em supermercados, dentre elas estdo a deficiéncia de capacitacdo dos
manipuladores, a falta de estrutura fisica, higienizacdo inadequada em mdveis,
equipamentos e utensilios, entre outros.

Dentre os alimentos de origem animal mais comercializados, aproximadamente 70% de
toda a carne bovina, no Brasil, € distribuida pelos supermercados, esse dado mostra que
0s supermercados sdo 0s principais provedores deste produto em nosso pais
(LUNDGREN et al., 2009). A qualidade da carne in natura sofre influencias das condi¢gbes
higiénico sanitarias na qual é manipulada, fator esse que age diretamente no aspecto
microbiologico, interferindo na salde dos consumidores e no prazo de validade do
produto (EMBRAPA, 2015). Desta forma, este setor precisa de um rigoroso controle
sanitario (GOTTARDI,2006).

Visto o0s aspectos anteriormente levantados, a importancia dos documentos e
ferramentas de controle de qualidade como BPF (Boas Praticas de Fabricacdo), BPM
(Boas Praticas de Manipulacdo), APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle) e POP (Procedimento Operacional Padréo) a auséncia destes, sbaumenta 0s
riscos de doencgas atribuidas a alimentos de baixa qualidade higiénico- sanitaria, além de
serem documentos exigidos por lei para cumprimento do processo de boas praticas.
(CODEX ALIMENTARIUS, 2006).

As DTA’s, sdo causadas em sua maioria devido a falha nas boas praticas de
manipulagéo de alimentos, elas podem provocar infecgdes, intoxicacdes e toxinfecgdes,
de leve a grave ou até levar o individuo a morte, (MINISTERIO DA SAUDE, 2008). Além
das alteracbes e prejuizo a saude dos individuos, as DTA’s sdo responsaveis por perdas
econOmicas.

Os supermercados registraram em abril de 2021 uma perda de 1,79% sobre faturamento
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bruto, de acordo com a 21° avalicdo de perdas no varejo de supermercados, realizada
pelo Departamento de Economia e Pesquisa da ABRAS. Esse indice representa um total
estimado de 7,6 bilhGes de reais e 0 setor de pereciveis esta entre que impulsionaram
essas perdas. Os principais fatores que induziram a essa ruptura foram: validade
vencida, 37,4% e produtos improprio para venda, 29,1%, (ABRAS, 2021).

Diante das questdes abordadas, este trabalho tem o objetivo de demonstraros motivos
da baixa adesdo das Boas Praticas de Manipulacdo de carnes in natura em
supermercados, juntamente com as consequéncias que essa transgressdo a normativa

traz para saude publica.

METODOLOGIA

Esse trabalho trata-se de uma revisao descritiva da literatura, a partir do levantamento de
trabalhos académicos indexados nas plataformas oficiais, como, Scientific Eletronic
Library Online (SciELO), Biblioteca Virtual de Saude (BVS- BIREME), Pubmed,
Sciencedirect e Google Académico. A pesquisa abrangeu tanto artigos cientificos, quanto
monografias, dissertacbes, teses, legislacBes, jornais periodicos, revistas cientificas,
sites, em lingua portuguesa e inglesa. Utilizou-se pesquisa avancada compreendida entre
0s anos de 1969 a 2021.

Aplicou-se na pesquisa as seguintes palavras chave: “Boas praticas na manipulagao”,
‘carne in natura”, “doengas veiculadas por alimentos”, “agougues”, “supermercados”,
“adesdo de boas praticas”, “fiscalizacdo em supermercados”. Como critério de excluséao:
analise do titulo que ndo se encaixe com a tematica proposta, artigos duplicados e fora
do tempo proposto. Foram respeitados critérios éticos durante a busca, bem como,

direitos autorais.

SUPERMERCADOS NO BRASIL

Supermercados sdo definidos como local de amplo espaco, onde € exposto para venda,
produtos diversificados como alimentos, bebidas, artigos de limpeza, perfumaria, entre

outros, (VALENTE, 2001). Os supermercados surgiram na década de 30, nos Estados

Unidos e foi implantado no Brasil nos anos 50. Durante esse periodo, 0 varejo passou por
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diversas mudancas positivas com a introducdo de tecnologias para redugéo de custos e
precos, ganhando espaco na preferéncia dos consumidores, (SILVEIRA E LEPSCH,
1997).

No Brasil, o supermercado € a principal instituicdo responsavel pela distribuicdo de
alimentos e bebidas, atingindo a marca de 26% do mercado brasileirona década de 70,
(ROJO, 1998). Desde entéo, este ramo comercial comecou a se desenvolver, a expansao
se deu principalmente pela mudanca de habitos dos consumidores, que buscam cada
vez mais conforto, bom atendimento, praticidade e alimentos seguros (ABRAS, 2021).

O varejo é responsavel por uma significativa parcela de distribuicdo de alimentos, sendo
do setor de agougue a responsabilidade de partilhar mais dametade de carne consumida
no Brasil, demonstrando a importancia deste setor, requerendo assim, uma maior
atencao no que se refere a higiene e saude, (VALENTE, 2001 E LUNDGREN et al. 2009).
Pensando na importancia da saude do consumidor, a Associacdo Brasileira de
Supermercados e o0 Ministério da Saude firmaram, em 2011, uma parceria de
fortalecimento da Politica Nacional de Promocdo da Saude, através do Programa
Parceiros da Saude, com o objetivo de tornar os supermercados brasileiros importantes
postos de acfes para promoc¢do a saude, (ABRAS, 2011).

Os supermercados tém aumentado seu faturamento de forma significativa todos os anos,
em 2011 o faturamento foi de 224,3 bilhdes de reais , em 2020 o varejo alimentar faturou
R$ 554 bilhdes, contribuindo com 7,5% do PIB nacional (Produto interno bruto). As redes
supermercadistas no Brasil vém crescendo, chegando um total de 91.351 lojas até o
ano de 2020, (ABRAS, 2021).

Este aumento no faturamento se deve, também, a reducdo de perdas e a qualidade dos
produtos nesse setor. Dentre todos os cuidados higiénico sanitarios exigidos pela
legislacdo, para a distribuicdo de alimentos seguros, de acordo com Valente (2001), os
supermercados também devem visar algumas estratégias para alcancar cada vez mais o
crescimento e diminuir as perdas no setor alimenticio. Sdo eles: aumentar a vida de
prateleira dos produtos, diminuir contaminacdo nas areas de producédo, estimular o
consumo através da boa exposicdo dos alimentos, diminuir a contaminagdo cruzada e
reduzir consequentemente as perdas por deterioracdo, entre outros. Essas acoes, além
de, ajudar o setor varejista de alimentos a se desenvolver, vai contribuir para a oferta de

alimentos cada vez mais seguros para a populagao.
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SETOR DE ACOUGUE EM SUPERMERCADOS

Conforme a Associacao Brasileira das Industrias Exportadoras de Carnes (ABIEC, 2021),
os ganhos com o gado abatido no Brasil foram de R$ 41,5 milh6es de cabecgas. Por outro
lado, o consumo médio do brasileiro € de aproximadamente 78Kg de carne por ano, o
qgue conferiu ao Brasil o titulo de 5° maior consumidor mundial, segundo a Organizacao
para a Cooperacado e Desenvolvimento Econdmico (OCDE, 2021).
Os acougues ou casas de carnes, sao definidos de acordo com o artigo 23 do RIISPOA
como, entreposto de carnes e derivados, responsaveis por receber, guardar, conservar e
distribuir as carnes frescas ou frigorificadas oriundas das diversas espécies de animais,
(BRASIL, 2020). Este estabelecimento é um importante elo entre a cadeia produtiva da
carne e o consumidor final. Entretanto, o tradicional comércio de carnes em agougues e
casas de carnes atualmente estdo sendo substituidas pelas grandes redes de
supermercados, que vem dominando o comércio varejista de carnes. Isso se deve, por
ofertarem aos clientes tentativas de diferenciagdo nos produtos e servigos, ou seja, valor
agregado através de maior mix de produtos, garantia de qualidade, atendimento
personalizado, entre outros, (ANDRADE, 2013).
Os supermercados possuem areas de manipulacdo, fracionamento e processamento
minimo de produtos pereciveis, destes, 0 agougue esta entre 0 setorque possui 0 maior
namero de produtos manipulados, conforme figura 1. As areas de preparo devem
apresentar excelentes condi¢cdes higiénicos sanitarias, do contrario, a validade
especificada pelas industrias, apés o fracionamento dos produtos, sera reduzida
acarretando na diminuicdo da vida de prateleira e qualidade destes alimentos, (LEITE et
al., 2013).

Figura 2. Logistica da carne em acougues de supermercados

FLUXO DA CARNE EM ACOUGUE DE SUPERMERCADO

Fonte: Autor.
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A baixa qualidade da carne esta atrelada aos riscos de contaminagdo microbiana dos
deteriorantes, além dos microrganismos patogénicos. Estes causam prejuizos a saude
dos consumidores, sendo imprescindivel a manutencéo higiénica sanitaria do setor para
gue possa haver a promocédo da saude publica, fazendo cumprir a legislacdo vigente
(MARTINS et al.,, 2014; PIRES, 2013). Neste sentido, varios estudos ressaltam a
importancia dos agcougues na contaminacgéo das carnes, principalmente pela auséncia ou
pela baixa adesédo das boas praticas.

A cada dia, cresce a preocupacdo dos consumidores guanto a seguranca alimentar da
carne bovina comercializada nos acougues dos supermercados, em relacdo a origem,
presenca de residuos toxicos, patogénicos e estado de conservacdo dos alimentos de
modo geral, (ANDRADE, 2013). A mudanca de habitos dos consumidores é fator que
gera impactos em toda a cadeia de producéo da carne, sejam para os produtores rurais,
frigorificos, producdo de insumos, maquinas e até nos distribuidores e comércios,

exigindo dos memos aprimoramento em sua produgédo (MOREIRA et al., 2017).

CARACTERISTICAS DA CARNE IN NATURA

O RIISPOA (Regulamento Industrial de Inspecdo de Produtos de Origem Animal), define
a carne como massas musculares e outros tecidos, com base 6ssea ou nao, podendo
pertencer a qualquer espécie animal e aptas para serem consumidas, (BRASIL, 2020). O
musculo também é composto de tecido conjuntivo, epitelial e nervoso, sendo que o
musculo é o principal componente da carne (ALVESet al., 2005). Quanto a composi¢ao
guimica, a carne possui de 65 a 80% de agua, 3 a 13% de gorduras, 16 a 22% de
proteinas, 1% de carboidratos (ORDONEZ, 2005).

Em relagcédo as caracteristicas organolépticas da carne in natura, a coloracdo da carne €
um dos quesitos principais, devido ao apelo visual que a mesma provoca na hora da
compra, assim a cor natural da carne é vermelho brilhante, apesar de varios aspectos
influenciarem na sua coloracdo, (EMBRAPA, 1999). A carne decada espécie animal
contém caracteristicas especificas, odor especifico, elasticidade e consisténcia firme,
nao deve possuir manchas escuras ou esverdeadas, a gordura deve ter cor amarela,
(RESTOLHO, 2011).

O Decreto — Lei N° 986/1969 regido pela ANVISA, esclarece que alimento in natura é
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gualquer alimento quer seja de origem animal ou vegetal, no qual para seu consumo
imediato, necessite apenas a retirada de partes ndo comestiveis e tratamentos indicados
para a sua perfeita higienizacdo e conservacao.

As caracteristicas supracitadas se devem a capacidade de a carne ser uma excelente
fonte nutritiva e de 4gua livre para o desenvolvimento de microrganismos (SOUZA et al.,
2013; ORDONEZ, 2005). Esta caracteristica concede a carne baixa estabilidade, o que
confere profundas modificacBes nas caracteristicas organolépticas do alimento, tornando-
o impréprio para o consumo, causada pela taxa de desenvolvimento dos microrganismos
gue atinge niveis indesejaveis (ORDONEZ, 2005).

A presenca de microrganismos nem sempre altera a aparéncia fisica dos produtos. A
Ineficiéncia das boas préaticas sanitarias durante 0 manuseio e armazenamento
inadequado dos alimentos, cooperam para a proliferacdo de microrganismos patogénicos
capazes de produzir toxinas que trazem surtos alimentares (SOUSA, 2017).

Desta forma, dentre 0s microrganismos que podem trazer riscos a saude que sao
definidos pela RDC n° 60/2019 da Vigilancia Sanitaria, podemos citar a Salmonella ssp,
onde ndo deve existir a presenca desta bactéria, em 5 amostras de 25g porcionada ou

nao de carne in natura, pertencentes ao mesmo lote.

BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO

A RDC n° 216/2004 da Vigilancia Sanitaria, define boas praticas como um conjunto de
procedimentos que devem ser adotados pelos servigcos de alimentacéo,a fim de garantir
a seguranca alimentar e cumprimento da legislacdo sanitaria. Desta forma, deve ser
adotada medidas preventivas para a reducdo de agentes quimicos, fisicos ou biologicos
gue possam comprometer a inocuidade do alimento.

Os supermercados sao locais significativos para tomada de acfes preventivas, quanto
as DTA’s, por serem um dos principais € mais complexos meios de aquisicdo de
alimentos. Além de, existir a coexisténcia de diversos géneros alimenticios, que
geralmente sdo distribuidos em varios setores como: a area da padaria, setor de
confeitaria, area do acougue, salsicharia, setores de alimentos secos, hortifrati, produtos
de autosservico, secdo de frios, produtos prontos para o consumo, dentre outros

(SOTO, et al., 2006). Sendo importante ressaltar que as estruturas fisicas das areas de
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preparo devem seguir parametros que permitam um fluxo ordenado e sem cruzamentos
(ABERC, 2013).

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente sobre higiene pessoal e doencas transmitidas por alimentos, o que
impede as condigbes ideais de umidade, nutrientes e temperatura para 0 crescimento
microbiano (ANVISA, 2004). Desta forma, os alimentos devem ser recepcionados e
conservados em temperatura adequada, conforme Portaria CVs n°® 05/2013 da Vigilancia
Sanitaria. Os alimentos congelados devem ser mantidos em temperatura de -12°C, ou
conforme recomendacbes do fabricante, ja os alimentos refrigerados, devem ser
armazenados em temperatura entre 2°C a 10°C, ou conforme recomendagdes do

fabricante.

FISCALIZACAO

A seguranca dos alimentos é um assunto de grande importancia e por isso discutido em
todo o mundo, a responsabilidade pela concretizacdo é de todos os envolvidos na cadeia
produtiva, desde os agricultores, transportadores, manipuladores, fabricantes, Estado e,
todas as esferas governamentais e por fim os consumidores (PORTILHO, 2016).

O Cdbdex Alimentarius constitui-se em uma reunido de normas internacionais de
alimentos entre os paises, que serve para equalizar os procedimentos operacionais
relacionados a seguranca dos alimentos sendo um importante documento patrocinado
pela FAO e OMS, (REVISTA HIGIENE ALIMENTAR, 2018).

Outro documento importante, principalmente para os produtos carneos € o RTIQ
(REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE), criado pelo

MAPA através da Portaria N° 5 de 1998, aprovando a padronizagdo de cortes de carne
bovina e seus subprodutos, provocando entre os consumidores a sensacao de equidade
na seguranca dos alimentos e para os fornecedores equivaléncia, isentando a
probabilidade de concorréncia desleal entre ambos.

O Ministério da agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), € um 6rgao federal que se
responsabiliza pela gestdo de politicas e estimulo a agropecuaria, fomentando o
agronegocio e garantindo a seguranca dos alimentos para a populacdo brasileira e

para a exportacdo (GOVERNO FEDERAL, [s. d.]). Este 6rgédo também é responsavel por
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coordenar o Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA), que foi
criado pela lei 9.712/1998 regulamentado pelo Decreto 5.741/2006, para organizar as
atividades da politica publica que rege o setoragropecuario de forma descentralizada e
integrada entre a Unido, criando assim os Sistemas Brasileiros de Inspecoes, (SIF, SISBI,
SIE e SIM).

Por outro lado, na mesma esfera hierarquica, temos a ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria), que atua na fiscalizacdo de alimentos processados e aditivos
obrigatérios, sejam alimentos com registro obrigatério ou aqueles dispensados de
registro. A ANVISA é uma autarquia, vinculada ao Ministério da Saude, responsavel por
proteger a saude da populacdo através do controle sanitario e de servicos nacionais ou
internacionais (BRASIL, 1999).

Em instancia menor, temos a Vigilancia Sanitaria (VISA), que foi criada a fim de
descentralizar a execucdo dos servicos realizados pela unido, estados e municipios. A
VISA € instituida pela Portaria n° 1.565/94 e Lei Orgéanica n° 8.080/90, que a define como
conjunto de acles capazes de eliminar, diminuir e intervir ou prevenir em problemas
sanitarios que venham trazer riscos a saude publica (BRASIL, 1990). Assim, esse 0rgao
tem papel fundamental na promocédo da educagédo em saude a nivel municipal e estadual.
Apesar de todos os esforgcos para manter o alimento seguro em todas asfases da
producdo até chegar ao consumidor final, ainda temos muitas lacunas que colocam em
duvida a origem do alimento consumido no Brasil. Um estudo realizado por Resende e
Santos (2012), em Goias-GO, mostra os problemas enfrentados por fiscais da Vigilancia
Sanitaria Municipal, os autores utilizaram aplicagdo de questionarios acerca das
consequéncias da corrupcdo no desenvolvimento do pais,e dos 6rgaos publicos, essas
perguntas foram feitas aos fiscais da Vigilancia Sanitaria e o resultado foi que mais da
metade dos funcionarios publicos afirmam receber interferéncias em seu trabalho.

Em contrapartida, temos também deficiéncias na esfera estadual, segundo Abrah&o et
al., (2005), em um estudo sobre zoonose transmitidas aos humanos pelo leite e carne
bovina, constatam que em 2001, o estado da Bahia apresenta o maior numero de
abatedouros clandestinos, evidenciando um grave problema de saude publica em nosso
pais. Outro fato que demostra ineficiéncia no servico de inspecdo de alimentos foi a
operacdo carne fraca deflagrada pela Policia Federal no Brasil em 2017, onde foi

descoberto um esquema de adulteracdo de carnes ilicitas envolvendoagentes publicos e
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empresas (HECK et al., 2018).
Todos esses fatores podem interferir na qualidade dos produtos, demonstrando a
necessidade de aprimoramento da cadeia de fiscalizacdo para que néo resultem em

prejuizos a saude publica.

ADESAO DAS BOAS PRATICAS

No ranking mundial de Seguranca Alimentar, o Brasil ocupa a 63° posi¢cdo conforme
dados da GFSI (GLOBAL FOOD SECURITY INDEX, 2021), realizado pela Economist
Intelligence Unit (EIU), que mede o indice de qualidade dos alimentos. Napesquisa séo
considerados questbes de acessibilidade, disponibilidade, qualidade e seguranca dos
alimentos em um conjunto de 113 paises.

De acordo com (SOARES et al, 2006), as principais causas de doencas de origem
alimentar estdo relacionadas com a falta de higienizacdo correta de equipamentos e
superficies, utilizacdo de &gua contaminada, fluxo cruzado e principalmente com a
deficiéncia de higiene por parte do manipulador. Segundo Martins et al., (2020), ao
realizar uma pesquisa com manipuladores de alimentos dos supermercados da regiao
metropolitana de Londrina, Parana, demonstrou a necessidade da realizagdo continuada
de treinamento € imprescindivel, uma vez que, mesmo com a realizacdo de treinamentos
anuais, parte dos funcionarios apresentavam baixo conhecimento sobre os cuidados na
manipulacéo.

A ineficiéncia na capacitacdo gera a contaminacao de utensilios pelos manipuladores e
disseminagdo cruzada de microrganismos indesejaveis (PINHEIRO et al., 2010). Esse
risco pode ser decorrente de superficies e utensilios que foram utilizados com alimentos
crus, posteriormente, usados para manipular alimentos cozidos, sem que haja nenhuma
higienizag&o prévia, (MINISTERIO DA SAUDE, 2008). Em contrapartida o processo de
implantacéo das boas praticas no local de manipulacéo, resultam em pontos positivos de
conformidade relacionado aos parametros exigidos pela legislacdo (VIEIRA et al, 2020).
Estas praticas contribuem, de forma expressiva, nas condi¢cdes higiénico sanitario dos
servicos de alimentacdo e na oferta de um alimento seguro para a populacéo
(STEFANNELO et al., 2009).

Nesse contexto, outro entrave, que deve ser ressaltado, é o perfil socioeconémico dos
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manipuladores de alimentos na obtencdo das boas préaticas. Uma vez que, foi observado
por, Filho et al, (2018), que 60% dos manipuladores avaliados em um supermercado
localizado em Maceid, no estado de Alagoas, completaram apenas o ensino médio, além
disso, desconheciam sobre doencas parasitarias e menos da metade foram capacitados
para exercicio da funcao.

Este perfil de servico demanda um olhar mais cuidadoso. Isso se deve a exigéncia do
mercado consumidor acerca da oferta de alimentos seguros, bemcomo, a mudanca de
postura do publico mundial a esse respeito. O mercado consumidor fomenta cada vez
mais 0 aumento da competitividade entre os fornecedores, fazendo com que busquem
cada vez mais se adequarem a legislacao (BUZINARO et al., 2019).

Um exemplo de adesao as boas praticas e preocupacdo com a saude dos consumidores
€ a performance da rede varejista Carrefour, segunda a ABRAS, (2019), a rede
supermercadista recebeu no mesmo ano o prémio Rama na categoria varejo, pois foi a
rede que mais monitorou seus fornecedores em 2018, através do programa de
rastreamento e monitoramento de alimentos RAMA. O reconhecimento se deu também
pelo amplo monitoramento de produtos de marca propria e demais produtos

comercializados, também pela transparéncia na comunicagdo com 0s seus clientes.

CONSEQUENCIAS DA BAIXA ADESAO DAS BOAS PRATICAS

De acordo com a, SECRETARIA DE VIGILANCIA EM SAUDE, (2019), as DTA’s sdo
doencas causadas por ingestdo de agua ou alimentos contaminados e existem mais de
250 tipos de DTA’s. Dentre os principais patdogenos envolvidos, sejaviral, bacteriano ou
parasitos, sdo: Salmanella ssp, Escherichia Coli, Staphylococcus aureus, Califormes,
Bacillus cereus, Rotavirus e Norovirus.

Uma a cada 10 pessoas adoecem devido a ingestdo de alimentos contaminados,
resultando em 420 mil mortes anualmente. Desta forma, estima-se que 600 milhdes de
pessoas sofrem desta moléstia todos os anos devido as DTA'’s, (WHO, 2021). A carne in
natura faz parte de um dos grupos de alimentos que contribuem de forma significativa na
ocorréncia de DTA no Brasil, (VIGILANCIA SANITARIA EM SAUDE, 2020). A
contaminagcdo das carnes pela Salmanella ssp, ocorre devido a temperaturas

inadequadas, pela contaminacdo cruzada, ausénciade limpeza de equipamentos e pela
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falta de cuidados higiénicos dos manipuladores (MINISTERIO DA SAUDE, 2010).

O quadro clinico do paciente acometido por surtos de DTA, vai depender do agente
etioldgico que causou a doenca, variando desde a um desconforto intestinal até sintomas
extremamente sérios, podendo causar no paciente desidratacdo grave, diarreia
sanguinolenta e insuficiéncia renal aguda, (SECRETARIA DE VIGILANCIA EM SAUDE et
al., 2018).

Para a Secretaria de Vigilancia em Saude et al., (2018), os sinais clinicos da DTA sao:
Geralmente constituida de anorexia, nauseas, vomitos e/ou diarreia, acompanhada ou
ndo de febre, atribuida a ingestdo de alimentos ou agua contaminados. Sintomas
digestivos, no entanto, ndo sdo asunicas manifestacdes dessas doencas, podem ocorrer
ainda afeccdes extra-intestinais, em diferentes 6rgdos e sistemas como: meninges, frins,
figado, sistema nervoso central, terminacfes nervosas periféricas e outros, de acordo

com o agente envolvido.

A sintomatologia do paciente que consome alimento contaminado por Salmonela ssp,
inicia-se geralmente depois de 6 horas apos a ingestdo, e a infeccdodura de 4 a 7 dias,
podendo levar o paciente a morte, (CENTERS FOR DISEASE CONTROL AND
PREVENTION- CDC, 2021).

Dentre as afeccbes extra-intestinais causadas por alimentos, podemos citar a Hepatite
gue causa maiores agravos a saude como mal-estar, calafrios, falta de apetite, ictericia,
urina de cor escura, fezes de cor mais clara e dores abdominais na area do figado. E
transmissivel principalmente pelo contato, por contaminacgéo oral- fecal (ndo lavagem de
maos apos usar o banheiro), por alimentos ou agua contaminada e locais que tenham
condic¢des higiénico sanitario deficiente, (FORSYTHE, 2013).

Como citado anteriormente, a contaminacdo dos alimentos pode acontecerem todo
fluxo alimentar, por agentes fisicos, quimicos e microbiolégicos, desde a producao dos
insumos até o consumo (MINISTERIO DA SAUDE, 2010).

Assim, conhecendo a quantidade de patdgenos que podem causar doencas através dos
alimentos e como eles podem comprometer a saude das pessoas, o Procedimento
Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), deve existir em toda cadeia de beneficiamento
da carne, principalmente na etapa de desossa e cortes embalados, onde acontece maior

contato da carne com o manipulador, proporcionando maior risco de contaminagao

Revista Transdisciplinar UNIVERSO da Saude, v.4, n.4, jan-jun. 2024 ISSN: 2965-2340



com bactérias de origem humana, adiciona-se também o risco de contaminacao

durante o transporte e falta decondi¢cfes higiénico sanitario dos acougues (EMBRAPA,

[s.d]).

PERDAS ECONOMICAS

Conforme dados da FAO, aproximadamente 870 milhdes de pessoas sofrem de fome
crbnica no mundo. Isso significa que uma em cada oito pessoas nao tem acesso a
alimentacao saudavel e adequada no seu dia a dia, (Food and Agriculture Organization of
the United Nations, 2012).

Dados mundiais de 2021, previsto pela FAO para a América Latina e Caribe, descreve
gue cerca de um terco a um quarto dos alimentos produzidos se perdem ou sao
desperdicados. Esse volume seria capaz de alimentar dois bilhdes de pessoas. J4 no
Brasil, sdo desperdicados cerca de 22 bilhdes de calorias, que seriam suficientes para
satisfazer as necessidades nutricionais de 2 milhdes de pessoas. A figura 2 ratifica que
as principais fontes de desperdicio e perdas de alimentos no mundo ocorrem desde a

producéo dos alimentos até chegar ao consumidor final. (FAO, 2021).

Figura 2. Desperdicio de alimentos nas frases da cadeia alimentar.

PERDAS NAS FASES DA CADEIA ALIMENTAR

CONSUMIDORES PRODUGAO MANEJO E MERCADO E PROCESSAMENTO
ARMAZENAMENTO DISTRIBUIGAO

Fonte: Adaptado de FAO, 2021.
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Os desperdicios na cadeia produtiva causam perdas econbémicas no comércio varejista
como publicado por ABRAS, (2021), na 21° Avaliacdo de Perdas no Varejo Brasileiro de
Supermercados. Os estabelecimentos entrevistados afirmaram possuir,em 2020, perdas
relacionadas a validade vencida e improprio para venda de pereciveis foi de 66,5%,
representando 1,79% do total de faturamento bruto em 2020, as perdas representaram o
menor indice em relacdo aos anos anteriores analisados.

Nos supermercados, principais distribuidores de alimentos no varejo, alguns fatores
contribuem para o desperdicio de alimentos. Dentre essas causas podemos citar alguns
como: a aparéncia e qualidade dos produtos, embalagens frageis, data de validade, falta
da demanda de previsdo e de estoque, manuseio incorreto dos alimentos, falta de
gualificacdo profissional, excesso de ofertas e deterioracdo dos alimentos,
(NASCIMENTO, 2018).

No acougue, as perdas ocorrem devido aos mesmos fatores citados anteriormente.
Souza, (2019), realizou um estudo de caso, em um acougue de supermercado em
Sumaré — Pernambuco, utilizando-se de algumas ferramentas de controle de qualidade
para avaliar as perdas da carne Cha de dentro manipulada no acougue. Ao utilizar o
Diagrama de Ishikawa para identificar a causa raiz das perdas, observou-se que o
motivo das perdas ocorreu principalmente pelo acondicionamento incorreto de estoque,
superlotando e sobrecarregando as camaras; Carnes com vencimento proximo; Falta de
treinamento de funcionéarios; Camaras de resfriamento com temperatura inadequadas,
ocasionando a queima da carne, apodrecimento e maior producdo de salmoura. A ma
utilizacdo datemperatura para conservacdo dos alimentos contribui para as perdas de
alimentos, sendo que o frio é inibidor da proliferacdo microbiana (SOARES, 2006). Além
de retardar as reagBes quimicas e enzimaticas, portanto € um dos métodos mais
utilizados para a conservagdo dos alimentos, sejam de origem animal ou vegetal,
(LEONARDI E AZEVEDO, 2018).

A carne fresca constitui-se de substrato que em condicdes Otimas favorecem o
crescimento microbiano devido a sua umidade, ph, maciez, e demais aspectos que
aliadas a outras caracteristicas externas como, temperaturas altas, atmosfera gasosa,
condicbes higiénicas sanitarias, estocagem podem perder qualidade e
consequentemente causar riscos a saude, (MILLANI E POSSAMAI, 2011). A atividade
biolégica microbiana que levam a perda de qualidade e reducdo de vida de prateleira,
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(LEONARDI E AZEVEDO, 2018). Isso se deve a decomposicdo anaerobiadas proteinas,
que produzem substancias desagradaveis como H2S, indol, escatol, putrecina,
cadaveina, e a presenca de Clostridium e outras bactérias presentes que desencadeiam
essa reacdo na carne, levando ser imprépria para consumo, (CUNHAet al, 2018).

Desta maneira, conforme artigo 7°, inciso IX, da lei 8.137/90 que define os crimes contra
ordem tributéria, econdmica e contra as relagcdes de consumo, a venda de produtos fora
do prazo de validade constitui crime contra o consumidor, para quem guardar em
depdsito ou expor para venda produtos ou matéria-prima imprépria para consumo, com
pena de detencdo de 2 a 5 anos ou multa. J4 o artigo 18, paragrafo 6°, inciso | da CDC
(Codigo de Defesa do Consumidor), define que os produtos cujo os prazos de validade
estejam vencidos, sdo considerados impréprios para consumo. A RDC da N° 259/2002
da ANVISA, também informa a obrigatoriedade do prazo de validade nos rotulos dos

produtos alimenticios comercializados.

RESULTADO E DISCUSSAO

Os dados obtidos na presente revisdo demonstraram que, os supermercados tém grande
importancia para a populagéo por oferecer itens tdo essenciais, obtendo em 2020 alta de
vendas com cerca de 9,36%, de janeiro a dezembro, em relacdo ao mesmo periodo de
2019, de acordo com o indice Nacional de Vendas da Associacdo Brasileira de
Supermercados, apurado pelo departamento de Economia e Pesquisa da entidade,
(ABRAS, 2021). Diante do acirrado e competitivo crescimento dos servicos oferecidos
pelo setor de acougues dentro dos supermercados, em relacdo as casas de carnes e
acougues independentes, ha a necessidade de aumentar a qualidade do servigo e
produto nessas casas varejistas (ANDRADE, 2013; LEITE et al., 2013).

De um modo geral, os supermercados sao locais dotados de muitos setores de
manipulagéo, o cumprimento da legislagéo e os cuidados higiénico-sanitario das areas de
preparo sao quesitos muito importantes para obtencdo de um alimento seguro
(LUNDGREN et al., 2009). Neste sentido, os acougues dos supermercados pertencem a
cadeia produtiva da carne, tornando imprescindivel a adocdo de medidas higiénicos
sanitarios aplicados desde o inicio da cadeia ao consumidor. Segundo EMBRAPA,

(2021), os acougues apresentam grande risco de contaminacdo da carne por
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microrganismos. Pois nesta etapa da cadeia, h4 um contato maior da carne com o
manipulador, além dos riscos de contaminac¢do durante o transporte, acondicionamento
e a auséncia de cuidados higiénico sanitariodos proprios estabelecimentos.

Na pesquisa realizada por Santos et al., (2018), ao avaliarem a adequacdo as boas
praticas de manipulagdo em 19 supermercados na cidade de Curitiba, Parand, utilizando-
se da aplicacdo de checklist, foi constatado que 73,68% dos estabelecimentos avaliados
obtiveram nota menor que 50% de conformidades com alegislacdo. As areas que mais
obtiveram irregularidades foram as que nao estavam visiveis para os clientes como, risco
de contaminacdo cruzada em céamaras frias de produtos carneos 52,63% e quanto a
higiene pessoal dos manipuladores que obteve84,21%.

Quanto a presenca de microrganismos que deterioram o alimento e causam doencas nos
consumidores, em uma pesquisa realizada em duas redes de supermercados na cidade
Amazonas, estado Manaus, Reis, (2019), avaliou as condi¢cdes microbioldgica e fisico-
guimica de 48 amostras de carne moida in natura. O resultado da analise, demonstrou a
presenca de salmonela ssp, nas carnes conservadas em temperatura acima do
especificado pela RDC n° 60/2019 da Vigilancia Sanitaria. Também foi identificado que a
contagens de mesofilos, psicrotroficos, bolores e leveduras estavam em numero elevado,
em todos os estabelecimentos, inclusive a presenca de califormes termotolerantes e
Staphilococcus aureus.

Pinheiro et al., (2010), também encontraram resultados similares ao realizaram uma
pesquisa de campo em uma unidade de ensino superior em Sado Carlos, Sdo Paulo. Os
resultados da analise microbioldgica bolores, mesofilos aerdbios, leveduras e
enterobactérias em 90% das tabuas utilizadas para manipular alimentos, demonstrando
assim, os riscos de contaminacdo cruzada entre alimentos mal manipulados. A
contaminacdo cruzada pode acontecer através da transferéncia de microrganismos de
um alimento cru para um cozido, por meio de utensilios, equipamentos ou do proprio
manipulador. Assim, a carne vermelha é responsavel por, em média 34,5% dos surtos de
DTA gue ocorrem no Brasil (ANVISA, 2015).

Dados do ano de 2020, do Boletim Epidemiologico da Vigilancia Sanitaria em Saude
informam que, do total de 2.504 surtos alimentares, 894 deles traz informacgdes sobre o
tipo de alimento envolvido na transmissdo, sendo os alimentos mistos responsaveis

19,4% dos surtos. Desse total, um dos grupos alimentares que apresentou maior
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percentual foi a carne bovina in natura, com 4,1%. Dentre os agentes etiolégicos mais
prevalentes neste boletim, os principais foram, E. Coli (35,7%), Salmonella (14,9%),
Staphilococcus (11,5%), Norovirus (8,3%), Bacillus Cereus (7,4%) e Rotavirus (6,95%).
A contaminacdo dos alimentos através dos microrganismos citados, sugerem que as
fontes de transmissdo podem ser diversas, desde a manipulagcao inadequadapor parte do
colaborador ou do proprio equipamento manuseado havendo a contaminacgédo cruzada. O
Staphilococcus foi encontrado em todas as pesquisas citadas acima e esse
microrganismo de acordo com Santos et al. (2007), faz parte da microbiota humana,
principalmente das maos dos manipuladores. Esse dado mostra a importancia da
capacitacdo dos manipuladores de alimentos.

A Resolucdo n° 216/2004 da ANVISA, preconiza que os manipuladores de alimentos
devem ser capacitados periodicamente sobre boas praticas, higiene pessoal, antissepsia
das maos, entre outros, porém o resultado encontrado por MARTINS et al., (2020),
apontam o descumprimento da legislacdo. Esta pesquisa demostrou que a capacitacao
dos manipuladores de alimentos € deficiente, em supermercados da regido metropolitana
de Londrina, PR. Foi realizada entrevista com aplicacdo de perguntas aos manipuladores
de alimentos, acerca do acesso a treinamento técnico de boas praticas de manipulacéo e
fabricacdo de alimentos, dos 50 entrevistados, 28% atestam n&o receber nenhuma
qualificacdo, enquanto 42% afirmam terem sido capacitados em um periodo >1 ano, além
disso, 24,5% dos entrevistados informaram que nunca consultaram o POP (Procedimento
OperacionalPadrdo) nem MBPF (Manual de Boas Praticas de Fabricacdo).

Além da capacitacdo, podemos observar que a questdo socioeconbmica dos
manipuladores interfere nas boas praticas de manipulacdo. O estudo de Filho et al,
(2018), sobre conhecimento a respeito de DTA, em um supermercado localizado em
Maceid -AL, contaminacdo de alimentos e boas préticas, verificou-se que 56,9% das
respostas dadas pelos manipuladores estavam corretas, sendo que apenas 49,5%
receberam capacitacdo. Destes entrevistados, apenas 60% dos manipuladores, de
entrevistados haviam concluido o ensino fundamental, enquanto 40% completaram o
ensino médio e 100% deles recebiam salario minimo. Esses dados sugerem a baixa
adesdo desses profissionais as boas praticas pela falta de conhecimento e capitacao
cercas da transmissao de doencas por alimentos

Em contrapartida, Devides, (2010), demonstrou resultados promissores quanto ao perfil
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socioecondmico de manipuladores de alimentos, que apresentavam maior renda e
instrucdo educacional. Em um curso de capacitacdo de manipuladores em Araraquara,
Sao Paulo, este autor, avaliou 192 participantesatravés de questionario socioeconémico
e questionario sobre conhecimentos prévios que abordavam aspectos relacionados com
higiene pessoal e ambiental, controle de temperatura, contaminacdo de alimentos e DTA.
Os resultados demonstraram que 79% possuiam renda mensal de até dois salérios
minimos e 21% mais de dois salarios minimos, 13% possuiam apenas 0 primeiro grau,
55% o segundo grau e, 6% nivel superior, destes apenas 12% haviam realizado
algum curso na area de alimentos. A proporcdo correta de respostas dadas sobre boas
praticas foi de, 50% sobre higiene ambiental, 41% para controle de temperatura, 54%
para contaminacadode alimentos, 82% sobre DTA e 76% em higiene pessoal.

E visivel a discrepancia encontrada nos estudos realizados por Filho et al., (2018) e
Devides, (2010), quando no segundo estudo hd um percentual de manipuladores com
renda de até dois salarios minimos, enquanto no primeiro estudo, todos os entrevistados
recebiam apenas um salario minimo. Outro fator que corrobora para a obtencdo de
melhores resultados € que, no segundo estudo ha um percentual de manipuladores com
maior grau de instru¢do em relacdo aos entrevistados no primeiro estudo. Esses dados
sugerem que as condi¢cdes socioecondmicas dos manipuladores interferem diretamente
no seu grau de conhecimento sobre boas praticas e consequentemente na salude dos
consumidores.

Outro fator que influencia na oferta de alimentos seguros para o consumidor € a
fiscalizacdo em todo o ciclo de producdo do alimento até chegar ao seu destino final.
Assim, entende-se que a fiscalizacdo sanitaria tem o objetivo de realizar avaliacdo dos
estabelecimentos, e expressar o julgamento de valor acerca da situagéo observada. O
qgue permite, dentro dos padrdes técnicos estabelecidos pela legislacdo, realizar através
de seus profissionais devidamente capacitados, quando couber, a aplicacdo de medidas
de orientac¢des ou punicao, (JESUS, 2018).

Mesmo sabendo-se que a fiscalizacdo dos produtos alimenticios € de total relevancia
para a saude publica, estudos apontam a existéncia de lacunas que trazem riscos ao
bem-estar da populacdo. Deste modo, um estudo realizado por Resende e Santos,
(2012), em Goias, Goiana, mostra os problemas enfrentados por fiscais da Vigilancia

Sanitaria, ao responderem um questionario sobre a percepc¢éo do trabalho na Vigilancia
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Sanitéria Municipal. De acordo com o estudo, 75% dos fiscais afirmaram ter algum tipo de
interferéncia em seu trabalho e outra parte declara a necessidade de reciclagem.

Em contrapartida, Abrahdo et al., (2005), através de estudos, indicam deficiéncias na
fiscalizacdo estadual, afirmando que em 2001, no estado da Bahia, 60% da carne
consumida pela populagéo era clandestina devido aos 150 abatedouros ilegais, ou seja,
sem fiscalizag&o, contra apenas 13 registrados no servigo de inspecao.

De todo modo, a implementacao das boas praticas, traz beneficios tanto para a saude do
consumidor, quanto contribuem para diminuir o desperdicio de alimento no mundo. O
sucesso desta implantacdo pode ser percebido nos estudos de Vieira et al., (2020), ao
avaliarem durante seis meses, 0 processo de inser¢do das boas praticas de manipulacdo
em um supermercado na cidade de Patos, MG. Foi observado que antes da
implementacéo das boas préticas o indice de ndo conformidades era de 12,5% a 87,5%,
depois da implantacdo do processo houve umavango na execucdo das boas préticas de
6,45% a 33,33%, fazendo seguir alegislacdo para a promoc¢ao da saude.

Diante de tudo que foi explicitado neste trabalho, podemos observar no quadro 1, de
forma resumida, que varios estudos apontam para algumas das consequéncias da baixa
adesao de boas de manipulacéo de alimentos, sugerindo a necessidade de medidas que
otimizem as boas praticas de manipulacdo. A fiscalizacdo constante, a capacitacdo de
manipuladores, ampliagcdo de investimentoscom meios de produgéo, afim de alcangar a
exceléncia nas boas praticas e cumprimento do papel primordial dos alimentos, que é

sustentar e apoiar a salde humana, e nao prejudica-la.

Quadro 1. Principais causas da baixa adesao de boas praticas nas areas de preparo de

alimentos.
Diagnéstico situacional Contaminacao cruzada em
Santos et |daadesdo as boas Checkilist. camarasfrias de produtos carneos
al., (2018). |praticas higiénicas em 52,63% e falha na higiene pessoal
supermercados de um dos manipuladores 84,21%,
municipio da regido utilizagéo dealimentos vencidos
metropolitana de 36,84%, entre outros.
Curitiba-PR, Brasil.
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Salmonela ssp, temperatura das
Andlise carnes acima do especificado por
Reis, Qualidade de carne microbiologica |lei, contagens de mesdfilos,
(2019). bovina moida in natura |e fisico- psicrotroficos,bolores e leveduras
comercializada em quimica. em numero elevado em todos os
Manaus, AM. estabelecimentos, inclusive a
presenca de califormes
termotolerantes e Staphilococcus
aureus.
Anélise microbiolbgica
detdbuas de Andlise Bolores, mesdfilos aerdbios,
Pinheiro et manipulacdo de microbioldgica, levedurase anterobactérias em
al., (2010). jalimentos de uma swab. 90% das tabuas utilizadas para
instituicdo de ensino manipular de alimentos.
superior em Séo Carlos
SP.
Nivel de conhecimento
dos manipuladores de 28% nao receberam qualificacéo,
Martins et |alimentos de origem  |Questionario 42% foram capacitados em um
al., (2020). |_ . ]
( ) animal sobre periodo >1 ano, e 24,5% dos
seguranca entrevistados nunca consultaram
alimentar: Londrina e 0
regido.
g POP nem MBF.
Conhecimentos sobre |entrevistados [60% dos entrevistados com
transmissao de ensino fundamental, 40% com o
Filho et al, |parasitoses através de ensino médioe 100% deles
(2018). agua e alimentos entre recebiam salario minimo, 56,9%
merendeiras das respostas dadas pelos
manipuladores sobre boas
praticas estavam corretas,
apenas49,5% receberam
capacitacao.
79% com renda mensal de até
Analise do perfil dois salarios minimos e 21% com
socioeconémico e mais de dois salarios minimos,
profissional de 13% com o primeiro grau, 55%
manipuladores de com segundo graue 6% nivel

Revista Transdisciplinar UNIVERSO da Saude, v.4, n.4, jan-jun. 2024 ISSN: 2965-2340




Devides, [alimentos participantes [Entrevista superior, destes apenas 12%
(2010). deum programa de haviam realizado algum curso na
capacitacdo em boas area de alimentos.
préaticas de fabricacéo, Respostas corretas dadas sobre
nomunicipio de boaspraticas foi de, 50% sobre
Araraquara- SP. higiene ambiental, 41% para
controle de temperatura, 54%
para contaminac&dode alimentos,
82% sobre DTA e 76%
em higiene pessoal.
75% dos fiscais entrevistados
Resende e |Principais dificuldades afirmaram ter algum tipo de
Santos, enfrentadas no setor  |Questionario |interferéncia em seu trabalho e
2012 daVigilancia Sanitaria outraparte declara a necessidade
Municipal. de reciclagem.
A importancia da Antes da implementacao das
implantacéo das boas boas préticas o indice de nédo
Vieira et  |praticas de Checklist conformidades era de 12,5% a
al., 2020 |manipulacdo em um 87,5%,depois da implantacéo
supermercado no houve um avanco de 6,45% a
municipio de Patos- 33,33% de
PB. conformidades.

Fonte: Autor

CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo demonstrou que 0s principais motivos para que haja escassez na
adesao das boas praticas de carne in natura em supermercados,podem ser diversos. A
falta de conhecimento dos manipuladores sobre as atividadesrealizadas, até a auséncia
de manutencdo e higienizacdo correta nos equipamentos, causam fortes impactos
econdmicos e perdas na producdo. Este estudo, aindaampliou a compreensdo acerca
dos impactos que as condi¢bes socioecondmicas dos manipuladores e a deficiéncia na
fiscalizagdo podem trazer para a seguranca dos alimentos, e consequentemente para a

Revista Transdisciplinar UNIVERSO da Saude, v.4, n.4, jan-jun. 2024 ISSN: 2965-2340



saude dos consumidores, confirmando e expandindo todas as hipoteses elencadas
anteriormente neste trabalho.

Apesar da caréncia de publicacfes recentes que discutam e tragam maiores informacdes
e dados minuciosos sobre a manipulagéo de carnes in natura, dentro dos agougues de
supermercados, 0s estudos encontrados foram suficientes para esclarecer, abranger e
confirmar a problematica levantada neste trabalho.

Esta revisdo traz maior entendimento sobre os principais fatores que levam a baixa
adesdo de boas préticas tanto nos agougues quanto nas demais areas de preparo de
alimentos em supermercados. Também sobre os efeitos negativos que essa transgressao
as leis e a demais normas, provocam tanto na salude publica, quanto contribuem para a
permanéncia da fome e desperdicio de alimentos no mundo.

Desta forma, é imprescindivel que haja uma maior mobilizacdo tantos dos Orgaos
publicos quanto privados, ndo somente para cumprir as normas alimentares, mas
também para oferecer educacdo em saude alimentar a populacdo e empresas,
desenvolvendo assim um pensar critico e reflexivo condizentes com as boas praticasde
manipulacdo e, para propor acfes que culminem em autonomia e emancipac¢do dos
envolvidos na producdo de alimentos para que assim o alimento esteja livre de
contaminantes e possa exercer sua principal funcdo que é proporcionar saude e bem

estar para as pessoas.
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