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RESUMO

DESENVOLVIMENTO REGIONAL E AGROINDUSTRIA~FAMILIAR: QUA-
LIDADE DA CARNE E DO PESCADO DA ALIMENTAGCAO ESCOLAR DE
FRANCISCO BELTRAO - PR

A qualidade da alimentagéo escolar influencia diretamente a qualidade de vida dos esco-
lares. Considerando que alguns produtos de origem animal fornecidos para a alimenta-
cdo escolar da rede municipal de Francisco Beltrdo — PR s&o provenientes da agricultura
familiar, esta pesquisa teve o objetivo de avaliar a qualidade de amostras dos produtos
carneos e do pescado fornecidos pelas agroindustrias familiares, por meio de analises
microbioldgicas das carnes bovina (pedaco e moida), suina, frango, figado bovino e do
filé de tilapia, e das instalacbes, equipamentos, utensilios e dos manipuladores, ainda
com a verificacdo dos itens que avaliam as condi¢fes higiénico-sanitarias das agroin-
dustrias produtoras destes produtos. A percep¢do das boas praticas de fabricacdo, dos
manipuladores das agroindustrias foi realizada com a aplicacdo de um questionario. Os
resultados obtidos demonstraram que algumas amostras de carne suina, bovina em pe-
daco, figado bovino e filé de tilapia encontram-se imprdprias para consumo, pois apre-
sentaram presenca de Salmonella spp. em 25g. Nas agroindustrias de suinos, bovinos e
pescado, as instalacdes, equipamentos e utensilios apresentaram contaminagdo por me-
sofilos aerdbios e enterobactérias, que variaram de 4 UFC a > 300 UFC e 9,6x10UFC a
>300 UFC, respectivamente. Com relacdo a lista de verificacdo, as agroindustrias de
bovinos e de peixe atenderam a 85% dos itens e a agroinddstria de suinos a 50% dos
itens. Ja os manipuladores de alimentos tém nocéo das boas praticas de fabricacéo, co-
nhecem como ocorre a contaminagdo, mas nao parecem adotar os cuidados necessarios,
o que foi verificado na avaliacdo de swab de maos, cujas contagens apontaram leituras
de até > 300 UFC/ mao.

Palavras-chave: Carne bovina. Carne suina. Filé de tilapia.
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ABSTRACT

REGIONAL DEVELOPMENT AND FAMILY AGROINDUSTRY: QUALITY
OF THE MEAT AND THE FISH OF SCHOOL FEEDING IN FRANCISCO
BELTRAO - PR TOWN

The quality of school feeding influences directly the schoolchildren’s quality of life.
Some animal origin products provided to the school feeding in the municipal network of
Francisco Beltrdo — PR come from the family agriculture, this research aimed to evalu-
ate the quality of samples of meat products and of fish supplied, microbiological ana-
lyzes of beef (piece and ground), pork, chicken, bovine liver and fillet of tilapia, and the
facilities, equipment, utensils and manipulators, with the verification of the items that
evaluate the agro-industries hygienic-sanitary conditions of producing these products.
The perception of the good manufacturing practices of the agribusiness manipulators
was carried out by the application of a questionnaire. The results showed that some
samples of pork, bovine meat, bovine liver and fillet of tilapia are not suitable for con-
sumption, because they present Salmonella spp. in 25g. In the pork, bovine and fish
agroindustries, facilities, equipments and utensils presented contamination by aerobic
mesophiles and enterobacteria, ranging from 4 CFU to> 300 CFU and 9.6x10UFC to>
300 CFU, respectively. Regarding the checklist, the cattle and fish agro-industries ac-
counted for 85% of the items and the pork agroindustry accounted for 50% of the items.
However, food handlers are aware of good manufacturing practices, they know how
contamination occurs, but they do not seem to take the necessary care, which was veri-
fied in the hand swab evaluation whose counts indicated readings of up to> 300 CFU /
hand.

Keywords: Beef. Pork. Fillet of tilapia.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo escolar é uma das mais importantes politicas publicas que bus-
cam garantir a Seguranca Alimentar e Nutricional dos escolares, suprindo, no minimo,
20% das necessidades nutricionais diarias dos alunos em periodo parcial na escola.

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) tem a finalidade de
favorecer o crescimento, o desenvolvimento, a aprendizagem, o rendimento escolar dos
estudantes, buscando contribuir na formacdo de habitos alimentares saudaveis (FNDE,
2017).

No ano de 2009, o PNAE publicou a Resolucdo n° 38, estabelecendo que 30%
do recurso repassado pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE)
sejam direcionados para compra de produtos alimenticios adquiridos da agricultura fa-
miliar (BRASIL, 2009).

A Agricultura Familiar é composta por pequenos produtores rurais, arrendata-
rios, companheiros e outros grupos sociais que eram conhecidos anteriormente como
camponeses (OLIVEIRA, 2015). Eles sdo responsaveis pela producdo da maior parcela
de alimentos consumidos no pais, gerando emprego e renda, utilizam formas alternati-
vas, eficientes e lucrativas para escoar sua producao, exercendo papel fundamental para
a seguranca alimentar e nutricional da populacdo brasileira (SCHROETTER, 2011;
OLIVEIRA, 2015).

Os alimentos adquiridos para a alimentacdo escolar devem apresentar qualida-
de sanitéria e nutricional. Quando os alimentos sofrem algum tipo de transformacéo ou
processamento, esse processo deve ocorrer em local apropriado. No caso de produtos de
origem animal, a legislacdo prevé parametros de estrutura fisica e sanitaria para que o0s
alimentos processados possam ser comercializados (BRASIL, 2017).

Desta forma, os alimentos fornecidos pela Agricultura Familiar, assim como os
demais alimentos fornecidos por grandes empresas, devem ter niveis aceitaveis de con-
taminantes, sejam eles fisicos, quimicos ou bioldgicos, evitando assim possiveis doen-
cas transmitidas por alimentos.

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo comuns no Brasil e sdo
conhecidas por apresentar natureza infecciosa ou toxica que sejam provenientes do con-

sumo de alimento ou agua contaminados. Entre o periodo de 2007 a 2016, foram notifi-



cados 6.632 surtos de DTA, nestes foram expostas 469.482 pessoas e 118.104 ficaram
doentes (BRASIL, 2016).

Nas escolas e creches é comum a ocorréncia de surtos de DTA, nestes locais
sdo produzidas grande quantidade de refeicdes. Assim as boas praticas de manipulagéo
de alimentos devem ser seguidas, para evitar possivel contaminacdo dos alimentos
(FIRMO, 2010).

Segundo o Instituto Paranaense de Desenvolvimento Econdmico e Social
(IPARDES) (2016), no municipio de Francisco Beltrdo, localizado no Sudoeste do Es-
tado do Parand, foram matriculadas no ano de 2016, 11.829 criancas incluindo a educa-
cao infantil, creche, pré-escolar e ensino fundamental. A Secretaria Municipal de Edu-
cacdo, através do Departamento de Alimentacdo Escolar, providencia a aquisicdo dos
alimentos provenientes da Agricultura Familiar, utilizando nessas aquisi¢Ges, recurso
que o FNDE envia para a alimentacdo escolar, e ainda emprega recursos proprios do
municipio para complementagao.

Dentre os produtos de origem animal adquiridos pela entidade executora da
alimentacdo escolar do municipio de Francisco Beltrdo, destacam-se as carnes e o filé
de tilapia congelados. Desta forma, é preocupacdo da Secretaria Municipal de Educa-
cdo, do Departamento de Alimentacdo Escolar da Prefeitura de Francisco Beltrdo co-
nhecer e acompanhar a qualidade dos alimentos oferecidos para a alimentagédo escolar
do municipio.

Sendo assim, o0 objetivo dessa pesquisa foi verificar a qualidade de amostras
das carnes e do filé de tilapia fornecido pela agroindustria familiar para a Alimentacao
Escolar da rede municipal de ensino de Francisco Beltrdo — PR, através de analises mi-
crobioldgicas da carne bovina (pedaco e moida), suina, de frango, do figado bovino e do
filé de tilapia. Em outra etapa realizou-se a verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo
e a qualidade da agua utilizada pelas agroindustrias processadoras desses alimentos,
complementada por analises microbioldgicas do ambiente, das superficies de manipula-
cao, dos equipamentos e utensilios e das mdos dos manipuladores. Foi realizado ainda
um levantamento de informacdes, através de um questionario, junto aos manipuladores
de alimentos trabalhadores das agroindustrias fornecedoras das carnes e filé de tilapia

para alimentacao escolar.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

A Seguranga Alimentar e Nutricional ndo é somente garantir ao individuo o
acesso ao alimento de qualidade, mas um conceito que estad em construcéo e evolui con-
forme progride a humanidade e as organizagdes sociais e as relagdes de poder da socie-
dade se alteram, uma vez que diversos interesses estdo envolvidos nessa questdo (BU-
RITY etal., 2010).

O conceito de Seguranca Alimentar comecou a ser utilizado ainda na Primeira
Guerra Mundial e era relacionado a seguranca nacional. Retornou a discussdo com o
inicio da Segunda Guerra Mundial, quando mais de metade da Europa estava devastada
e sem condi¢des de produzir o seu proprio alimento (NASCIMENTO; ANDRADE,
2010).

Com a criacdo da Organizacdo das NagOes Unidas (ONU), o termo Seguranca
Alimentar foi entendido por permitir o acesso ao alimento de qualidade, em quantidade
suficiente e com regularidade (BELIK, 2003).

Com o fim da Segunda Guerra Mundial, a Seguranga Alimentar foi associada a
insuficiente disponibilidade de alimentos, o que levou a agfes que buscavam suprir a
demanda existente, enviando as sobras de alimentos dos paises ricos para 0s paises po-
bres que ndo produziam alimento suficiente (BURITY et al., 2010).

J& no inicio da década de 1970, com a escassez de alimentos associada a politi-
ca de manutencdo de estoques, a seguranca alimentar passou a ser tratada como uma
questdo de producdo de alimentos (NASCIMENTO; ANDRADE, 2010). Como alterna-
tiva, foi iniciado o que se chamou de Revolucdo Verde, produgéo de alimentos com a
utilizacdo de insumos quimicos, buscando o aumento da produtividade. O primeiro teste
foi na India e ndo teve éxito. Em 1974 ocorreu a Conferéncia Mundial de Alimentac&o,
que apontou a garantia da Seguranca Alimentar, por meio de uma politica de armaze-
namento e de oferta de alimentos, associada a0 aumento da producao.

Nos anos de 1980, com a superacao da falta de alimentos, percebeu-se que 0s
problemas da fome e da desnutricdo eram decorrentes da dificuldade de acesso ao ali-
mento e ndo s6 da producdo (NASCIMENTO; ANDRADE, 2010). No Brasil, com a



intensificacdo da Revolucdo Verde, houve consideravel aumento na producédo de soja,
porém o resultado positivo foi parcial, pois 0 aumento na producdo de alimentos nao é
garantia ao seu acesso (BURITY et al., 2010).

Na década seguinte, observou-se maior ampliacdo do conceito de Seguranca
Alimentar cuja relacdo estava associada a oferta adequada e estavel de alimentos, com a
garantia de acesso fisico e econémico de todos e de forma permanente. Além de ques-
tdes ligadas a qualidade, alimentos seguros (ndo contaminados biolégica ou quimica-
mente); e nutricional, bioldgica, sanitaria e tecnologicamente, produzidos de forma sus-
tentavel, equilibrada e culturalmente aceitavel (BURITY et al., 2010; NASCIMENTO;
ANDRADE, 2010). Ficou firmado, assim, o aspecto nutricional e sanitério ao conceito,
adequando-o para o termo Seguranca Alimentar e Nutricional.

Em 1986, com a 1* Conferéncia Nacional de Alimentacdo e Nutricdo e da 82
Conferéncia Nacional de Salde, os dois eixos da Seguranca Alimentar e Nutricional
foram alavancados: a oferta de alimentos e a nutri¢do. Esse foi um momento dificil no
pais, pois a sociedade passava por uma longa crise financeira, com varias tentativas de
planos, com inflacdo alta e, consequentemente, o agravamento do quadro nutricional nas
familias. Com intensos debates referente ao que seria aprovado para a Constituicdo, foi
criado, como resultado dos eventos citados acima, o Sistema Unico de Satde (SUS) e o
Sistema de Seguranga Alimentar e Nutricional (SISAN). Porém, somente em 2010, o
Art. 6° da Constituicdo Federal, promulgada em 1988, foi alterado e a palavra alimenta-
¢do passou a estar inclusa como garantia de direito (BELIK, 2012).

O conceito vem sendo moldado com o passar do tempo, nos ultimos anos
acrescentou-se 0 aspecto da soberania alimentar, que prevé “que cada nagdo tem o direi-
to de definir politicas que garantam a Seguranca Alimentar e Nutricional de seus povos,
incluindo ai o direito a preservacdo de praticas de producdo e alimentares tradicionais
de cada cultura” (BURITY et al., 2010).

No Brasil, o conceito utilizado atualmente foi aprovado pela lei organica de
Segurancga Alimentar e Nutricional n® 11.346 de 15 de setembro de 2006 a, citando em

seu Art 3° que:

a Seguranca Alimentar e Nutricional consiste na realizacdo do direito de to-
dos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade
suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo
como base préticas alimentares promotoras de salde que respeitem a diversi-
dade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente sus-
tentaveis (BRASIL, 2006a).



No seu Art. 4° a mesma lei traz a abrangéncia da Seguranca Alimentar e Nu-

tricional no pais:

| — ampliacdo das condi¢des de acesso aos alimentos por meio da producéo,
em especial da agricultura tradicional e familiar, do processamento, da indus-
trializacdo, da comercializagdo, incluindo-se os acordos internacionais, do
abastecimento e da distribuicdo dos alimentos, incluindo a agua, bem como
da geracdo de emprego e da redistribuicdo de renda;

Il — conservagdo da biodiversidade e utilizagdo sustentavel dos recursos;

Il —a promogdo da salde, da nutricdo e da alimentacdo da populagdo, inclu-
indo-se grupos populacionais especificos e populagdes em situagdo de vulne-
rabilidade social;

IV — a garantia da qualidade bioldgica, sanitaria, nutricional e tecnolégica
dos alimentos, bem como seu aproveitamento, estimulando préaticas alimenta-
res e estilos de vida saudaveis que respeitem a diversidade étnica e racial e
cultural da populacéo;

V —a producéo de conhecimento e 0 acesso a informacao; e

VI — a implementacéo de politicas publicas e estratégias sustentaveis e parti-
cipativas de producdo, comercializacdo e consumo de alimentos, respeitando-
se as multiplas caracteristicas culturais do Pais (BRASIL, 2006 a).

No conceito de Seguranca Alimentar € utilizado o termo acesso, que difere
muito da disponibilidade dos alimentos, pois os alimentos podem estar disponiveis, con-
forme verificado por meio dos nimeros da producdo mundial de alimentos, mas os gru-
pos sociais desprivilegiados podem ndo ter acesso a esse alimento (BELIK, 2003).

O que remete a Seguranga Alimentar e Nutricional para um limiar condicio-
nante de garantia de direito, pois “o direito humano a uma alimentacdo adequada e o
direito fundamental de toda pessoa a estar livre da fome, como pré-requisitos para a
realizacao de outros direitos humanos” (BURITY et al., 2010). E o Governo deve ga-

rantir esse direito conforme previsto na lei n® 11.346/2006 em seu Art 2°:

A alimentaclo adequada é direito fundamental do ser humano, inerente a
dignidade da pessoa humana e indispensavel a realizacdo dos direitos consa-
grados na Constituicdo Federal, devendo o poder publico adotar as politicas e
acOes que fagam necessarias para promover e garantir a seguranga alimentar e
nutricional da populacdo (BRASIL, 2006a).

Segundo o Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional — CON-
SEA (2017), o modelo de producéo e consumo de alimentos € fundamental a garantia da
Seguranca Alimentar e Nutricional. A inseguranca alimentar e nutricional vai além da
fome, sempre que se produz alimentos sem respeitar 0 meio ambiente, com uso de agro-
toxicos que afetam a satde dos trabalhadores e consumidores, ou, quando a publicidade
conduz ao consumo de alimentos que fazem mal a satde ou que induzem ao distancia-

mento de habitos tradicionais de alimentag&o.



Como prova disso, o Brasil atravessou um periodo critico com dois problemas
graves: a obesidade e a desnutricdo. Conforme publicou o CONSEA (2009), “18,7%
dos domicilios no Brasil encontra-se com inseguranca alimentar leve; 6,5% com insegu-
ranga alimentar moderada; e 5,0% com inseguranca alimentar grave” (PEIXOTO,
2012).

A pesquisa do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) e a
Pesquisa de Or¢camento Familiar (POF), do IBGE, de 2008-2009, demonstram que:

As criangas com menos de 5 anos, 1,80% estavam com baixo peso, 6,70%
com déficit estatural, e 7,20% com excesso de peso para a idade. Entre os
adolescentes (de 10 a 19 anos), 21,5% dos homens e 19,4% das mulheres es-
tavam com excesso de peso. Entre os adultos (20 anos ou mais), 50,1% dos
homens e 48,0% das mulheres estavam com excesso de peso; e 12,5% dos
homens e 16,9% das mulheres com obesidade (PEIXOTO, 2012).

O Brasil aprovou em 1999, por meio da Portaria n°® 710 do Ministério da Sau-
de, a Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo-PNAN, que propGe respeitar, prote-
ger, promover e prover os direitos humanos a saude e a alimenta¢do. Com o passar dos
anos houve reformulacdo, buscando atender as mudancas no cendario da Alimentacao e
Nutricdo. Assim, em 2011, foi publicada uma nova versédo da PNAN que tem o objetivo
buscar a melhoria das condi¢des de alimentacéo, nutri¢do e salide da populagdo brasilei-
ra, mediante a promoc¢do de praticas alimentares adequadas e saudaveis, a vigilancia
alimentar e nutricional, a prevencdo e o cuidado integral dos agravos relacionados a
alimentacéo e nutricdo (BRASIL, 2017).

Para colocar em prética todos os objetivos da PNAN, foram criadas diretrizes
que abrangem a atencdo nutricional no SUS com foco na vigilancia, promocdo, preven-
cao e cuidado integral de agravos relacionados a alimentacédo e a nutrigdo. Estas ativida-
des devem estar integradas as demais a¢Oes de saude nas redes de atengdo (BRASIL,
2017).

Ainda fazem parte das dimens@es alimentar e nutricional da Politica de Segu-
ranca Alimentar e Nutricional: a ampliacdo e o fortalecimento da Agricultura Familiar,
visando a producéo de alimentos saudaveis e seguros. Para isso, sS40 necessarios inves-
timentos, crédito e programas que viabilizem o aumento da producdo desses alimentos,

assim como sua comercializagéo.



2.2 AGRICULTURA FAMILIAR

A Agricultura Familiar é formada por pequenos e médios produtores rurais,
que, no Brasil, sdo a grande maioria, responsaveis pela producdo da maior parcela de
alimentos consumidos no pais, gerando emprego e renda, a partir da utilizacdo de for-
mas alternativas, eficientes e lucrativas para escoar sua producédo, exercendo papel fun-
damental a seguranca alimentar e nutricional da populacao brasileira (SCHROETTER,
2011; OLIVEIRA, 2015).

Neste trabalho, a agricultura familiar esta intimamente ligada ao Programa Na-
cional de Alimentacdo Escolar (PNAE), que considera a definicdo de Agricultura Fami-
liar que foi preconizada pelo Programa Nacional de Agricultura Familiar (PRONAF),
que visa o desenvolvimento e o fortalecimento da Agricultura Familiar (OLIVEIRA,
2015).

A principal caracteristica da Agricultura Familiar é a relagdo intima entre tra-
balho, gestdo e familia, j& que todos os processos sdo gerenciados pelos proprietarios.
Né&o existe outra atividade econémica em que estas trés frentes se encontrem fortemente
unidas, valorizando a diversificacdo produtiva a durabilidade dos recursos e a qualidade
de vida, deixando em segundo plano o trabalho assalariado, diante de um setor tdo im-
previsivel (SCHROETTER, 2011; OLIVEIRA, 2015).

Em julho de 2006, foi aprovada a lei n® 11.326, em seu Art. 3° define-se como
“agricultor familiar e empreendedor familiar rural, o produtor rural que exerce ativida-
des no meio rural, atendendo, simultaneamente, aos seguintes requisitos” (BRASIL,
2006 b):

| - ndo detenha, a qualquer titulo, &rea maior do que 4 (quatro) mddulos fis-
cais;

Il - utilize predominantemente mao-de-obra da propria familia nas atividades
econdmicas do seu estabelecimento ou empreendimento;

111 - tenha percentual minimo da renda familiar originada de atividades eco-
ndmicas do seu estabelecimento ou empreendimento, na forma definida pelo
Poder Executivo;

IV - dirija seu estabelecimento ou empreendimento com sua familia (BRA-
SIL, 2006 b).

A partir da aprovacdo desta lei, que estabeleceu as diretrizes para a formulagao
da Politica Nacional da Agricultura Familiar e Empreendimentos Familiares Rurais a

Agricultura Familiar, alcangou-se a institucionalizacdo, e por meio do PRONAF, garan-



tiu-se 0 acesso ao crédito a juros mais baixos gerando o desenvolvimento e fortaleci-
mento da Agricultura Familiar através desta politica pablica (OLIVEIRA, 2015).

A producdo oriunda da Agricultura Familiar € um importante fator para a ma-
nutencdo do trabalhador no campo (OLIVEIRA, 2015), possibilitando a sucessao fami-
liar e evitando o éxodo rural.

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) (2006), exis-
tem no Brasil cerca de 5,17 milhdes de propriedades rurais, destas 4,37 milhdes sdo de
estabelecimentos familiares, com uma area aproximada de 80,25 milhdes de hectares, o
que representa 24,33% do total. Os outros 807,59 mil estabelecimentos que compreen-
dem 249,69 milhGes de hectares 75,67% de todas as propriedades sdo classificados co-
mo ndo familiares, demostrando que a maior concentracdo de terras esta em proprieda-
des nao familiares (IBGE, 2006).

No Estado do Parand, existem 302 mil estabelecimentos familiares com area
aproximada de 4,25 milhdes de hectares, o que corresponde a 7% do total de estabele-
cimentos familiares do pais (IBGE, 2006).

A Mesorregido Sudoeste do Parana conta com cerca de 39 mil propriedades
rurais familiares, com uma area aproximada de 566 mil hectares, o que representa 13%
dos estabelecimentos familiares do Estado. O municipio de Francisco Beltrdo — PR
apresenta 22 mil imoveis rurais familiares e sua area chega a 315 mil hectares, o que
corresponde a 56% das propriedades familiares da Mesorregido Sudoeste (IBGE, 2006).

No ano de 2003, os estabelecimentos familiares do pais foram responsaveis por
gerar 10% do Produto Interno Bruto (PIB) nacional, conforme demonstrado pelo Minis-
tério do Desenvolvimento Agrario (MDA) em estudo realizado pela Fundacédo Instituto
de Pesquisa (FIPE). Com apenas 30% da terra disponivel, produziram o equivalente a
38% do Valor Bruto da Producdo (VBP) da agropecuéria nacional e, na produgdo de
feijdo, leite, milho, mandioca, suinos, cebola, banana e fumo, alcangaram 50% de tudo
que foi cultivado (TURPIN, 2009).

Entre os anos de 2001 a 2003, o agronegdcio familiar cresceu, superando a
média nacional, mas desacelerou em 2004, sendo que em 2005 a participacdo da agri-
cultura familiar no PIB nacional foi de 9%, constatando-se um recuo da produgéo, néo
apenas no setor familiar, mas em todo o complexo agropecuario (GUILHOTO et al.,
2007).

Além da eficiente producdo e da geracdo de renda, a Agricultura Familiar foi
responsavel por empregar mais de 74% dos trabalhadores envolvidos na atividade, ob-
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tendo renda total por hectare/ano 2,4 vezes maior que em propriedades ndo familiares
(OLIVEIRA, 2015; TURPIN, 2009).

Para desenvolver e fortalecer a Agricultura Familiar existe vérias politicas pu-

blicas vigentes e disponiveis através da Secretaria Especial de Agricultura Familiar e do

Desenvolvimento Agréario para atender as demandas do setor, conforme relacionadas no

Quadro 01.

Quadro 01: Programas da Secretaria Especial de Agricultura Familiar e do Desenvolvimento
Agrario, disponiveis a agricultura familiar e suas finalidades.

Agroindustrias

Apoiar a inclusdo dos agricultores familiares no processo de agro indus-
trializac8o e comercializagéo da sua producéo, de modo a agregar valor,
gerar renda e oportunidades de trabalho no meio rural, garantindo a
melhoria das condicGes de vida das populacGes beneficiadas direta e
indiretamente pelo Programa.

Alimentacdo Escolar

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar - PNAE prevé o uso de
no minimo 30% dos recursos repassados pelo FNDE para a alimentacéo
escolar, na compra de alimentos da agricultura familiar para serem ser-
vidos nas escolas da rede publica de ensino.

Assisténcia Técnica e Exten-
sdo Rural

Visa melhorar a renda e a qualidade de vida das familias rurais, por
meio do aperfeicoamento dos sistemas de producéo, de mecanismo de
acesso a recursos, servicos e renda, de forma sustentavel.

Biodiesel

E importante a contribuicdo que as energias renovaveis, especialmente
o0s biocombustiveis, podem dar para a incluséo produtiva e a geracéo de
renda no campo. Neste sentindo, a agricultura familiar, pode desempe-
nhar importante papel nas cadeias de energias renovaveis do pais.

DAP (Declaracdo de Aptidao
ao PRONAF)

A Declaracio de Aptiddo ao Programa Nacional de Fortalecimento da
Agricultura Familiar (DAP) é o documento de identificacdo da agricul-
tura familiar e pode ser obtido tanto pelo agricultor ou agricultora fami-
liar (pessoa fisica) quanto por empreendimentos familiares rurais, como
associacdes, cooperativas, agroindustrias (pessoa juridica).

PRONAF

Financia projetos individuais ou coletivos que gerem renda aos agricul-
tores familiares e assentados da reforma agraria. O programa possui as
mais baixas taxas de juros dos financiamentos rurais, além das menores
taxas de inadimpléncia entre os sistemas de crédito do Pais.

Turismo Rural

Permite agregar valor a producdo agricola ou artesanal, gerando traba-
lho e renda, garantindo a preservacdo do meio ambiente e valorizando
as culturais locais.

Garantia-safra

E uma acio do Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura
Familiar (PRONAF) inicialmente voltada para os agricultores e as agri-
cultoras familiares localizados na regido da SUDENE. Majoritariamente
semiarida, que sofrem perda de safra por motivo de seca ou excesso de
chuvas. Um decreto de dezembro de 2012 autorizou a incluir agriculto-
res familiares de outros municipios situados fora da area da SUDENE,
desde que atendidos previamente alguns requisitos, como a comprova-
cdo de que os agricultores familiares se encontram em municipios sis-
tematicamente sujeitos a perda de safra em razdo de estiagem ou exces-
50 hidrico.

Mais Alimentos

Destina recursos para investimentos em infraestrutura produtiva da
propriedade familiar e, assim, cria as condi¢fes necessarias para o au-
mento da producdo e da produtividade.

Mais Gestao

Promove o fortalecimento de cooperativas da agricultura familiar por
meio da qualificacdo de seus sistemas de gestdo (organizagdo, producéo
e comercializacdo).




Colabora com o enfrentamento da fome e da pobreza no Brasil e, ao
mesmo tempo, fortalece a agricultura familiar. Para isso, 0 programa
PAA utiliza mecanismos de comercializacdo que favorecem a aquisi¢éo dire-
ta de produtos de agricultores familiares ou de suas organizagfes, esti-
mulando os processos de agregacao de valor a produgao.

O Programa de Garantia de Precos para a Agricultura Familiar garante
as familias agricultoras que acessam o PRONAF Custeio ou 0 PRONAF
PGPAF Investimento, em caso de baixa de precos no mercado, um desconto no
pagamento do financiamento, correspondente a diferenca entre o preco
de mercado e o preco de garantia do produto.

Fortalece iniciativas de assisténcia técnica e extensdo rural voltada a
publicos especificos, como Ater Indigena, Gripe Aviaria, Programa
Nacional de Sementes e Programa Nacional Diversificacdo Produtiva
para a Agricultura Familiar Fumicultora.

Projetos Especiais

O Seguro da Agricultura Familiar é destinado aos agricultores familia-
res que acessam o financiamento de custeio agricola vinculado ao
SEAF (PRONAF). Para que o produtor possa desenvolver sua lavoura com
seguranca, atendendo uma antiga reivindicacdo da agricultura familiar
por um seguro com garantia de renda.

O Selo de ldentificagdo de participacdo na Agricultura familiar tem
carater voluntario e representa um sinal identificador de produtos, cujo
SIPAF objetivo é fortalecer a identidade social da agricultura familiar perante
os consumidores, informar e divulgar a presenca significativa da agri-
cultura familiar nos produtos.

Integra as acdes voltadas ao fortalecimento das cadeias produtivas e a
Sécio biodiversidade consolidacdo de mercados sustentiveis para os produtos oriundos da
socio biodiversidade.

O Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria — SUASA
assegura que o MAPA, os Estados, o Distrito Federal e 0os Municipios
SUASA adotem medidas necessérias para garantir que inspecdes e fiscalizacdes
dos produtos de origem animal e vegetal, e dos insumos, de maneira
uniforme, harménica e equivalente em todos os Estados e Municipios.

Promove e estimula a troca de conhecimentos, valorizando a identidade
cultural, promovendo a geragdo de emprego e renda e agregando valor a
Talentos do Brasil producédo de grupos de artesdos rurais. Desenvolvido pelo MDA/SAF, o
Talentos do Brasil apoia a estruturacdo de grupos produtivos de forma
sustentavel, focada no mercado e na gestdo participativa.

FONTE: Secretaria Especial de Agricultura Familiar e do Desenvolvimento Agrario (2017).

Apesar do grande nimero de programas e politicas publicas oferecidas pelo
Governo, os agricultores familiares encontram uma série de entraves para alcangarem
esses recursos, principalmente quando séo de cunho financeiro, o que leva os produtores
a optarem por um conjunto de culturas, buscando otimizar a producdo, gerando uma
intensiva utilizacdo dos recursos ja escassos (OLIVEIRA, 2015).

Outros desafios podem ser elencados, como o fato do agricultor ter a necessi-
dade de estar inserido nas diversas fases do processo produtivo e da comercializagdo do
produto, levando a um excesso de atribui¢des. Outro problema esta relacionado a baixa
escolaridade, o que interfere diretamente no desempenho da atividade, com a moderni-
zacdo da agricultura, acesso as novas tecnologias e a concorréncia na comercializagdo
dos produtos. Todos estes fatores influenciam a produtividade e o produtor rural que

ndo acompanhar, pode ter prejuizo (OLIVEIRA, 2015).
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Em algumas atividades exercidas pela Agricultura Familiar, existe um obstacu-
lo emergente e urgente, que é a falta de médo de obra, esse problema se intensifica quan-
do a atividade exercida € mais complexa, que é o caso dos sistemas produtivos estarem
integrados as agroindustrias, demandando maior nimero de trabalhadores, e esta restri-
cdo esta associada ao tamanho das familias, a disponibilidade de méo de obra, tecnolo-
gia inadequada e as falhas no mercado de trabalho (OLIVEIRA, 2015).

As presentes dificuldades encontradas na Agricultura Familiar sdo, de certa
forma, amenizadas pelas politicas publicas que tém a funcdo de sanar as necessidades
dos agricultores familiares, oportunizando a melhoria nos processos de producéo e co-
mercializacdo dos produtos frente as adversidade do mercado (SILVA; NEVES, 2014).

Segundo Silva e Neves (2014), os agricultores familiares que recebem auxilio
técnico e financeiros se desenvolvem e fortalecem sua producéo, o que leva a diversifi-
cacdo da producao, geracdo de emprego e melhor qualidade de vida.

Turpin (2009) realizou uma pesquisa onde foi verificado que os municipios uti-
lizam diversos mecanismos de apoio a agricultura familiar pelos quais a alimentacéo
escolar é o fator determinante, estes estimulos sdo fundamentados em trés aspectos pre-
sentes na legislacdo do PNAE, a exigéncia ao respeito a vocacao agricola e habitos ali-
mentares regionais; compras dentro dos limites geograficos regionais; e uso de produtos
in natura, tipicos dessa producdo. Os mecanismos utilizados sdo, na sua maioria, de
cunho comercial e de fortalecimento institucional e organizacional da producdo famili-

ar, e sao instrumentos para o desenvolvimento local.

2.2.1 Agroindustrias Familiares

A agroindustria familiar € composta pela forca de trabalho das pessoas de uma
mesma familia, na qual se processa ou beneficia a producdo ou parte dos alimentos pro-
duzidos artesanalmente, geralmente da mesma forma que aprenderam com seus pais e
avos. Os alimentos comercializados melhoram a renda familiar e, sobretudo, evitam as
perdas de producdo (SCAPIN, 2011; FISCHER; MARINI; WINCK, 2016).

Segundo Scapin (2011), a atividade agroindustrial familiar teve inicio apos a
tecnificacdo do campo. Tornando-se, assim, alternativa de renda para permanéncia do
agricultor familiar no meio rural (FISCHER; MARINI; WINCK, 2016).
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Devido a particularidade de cada espaco onde a agroindustria familiar rural
esta inserida, ela se enquadra no mercado, geralmente onde as realidades culturais exer-
cem influéncia significativa nas relagfes sociais e de producgéo. Estes ambientes detém
uma divisdo territorial do trabalho, que surgiu da resisténcia ao processo tradicional de
desenvolvimento, que ja foi considerado necessario a fim de que todas as pessoas tives-
sem acesso aos bens disponiveis. Para muitos agricultores familiares, a agroinddstria
familiar rural é uma oportunidade da ndo dependéncia do complexo agroindustrial, atra-
vés do retorno das tarefas que haviam sido transferidas do meio rural as plantas indus-
triais pela pressdo da legislacédo sanitaria (SULZBACHER, 2009).

As agroindustrias familiares ou industrias de pequeno e médio porte devem
obedecer a mesma legislacdo das grandes industrias, o que muitas vezes é dificil devido
ao investimento financeiro e também pelo fato da descaracterizacdo do produto artesa-
nalmente processado pela agricultura familiar (FISCHER; MARINI; WINCK, 2016).

Segundo Fischer, Marini e Winck (2016), a legislacdo é tida como o maior
entrave da agroindustria familiar ou de pequeno porte, j& que foram desenvolvidas base-
adas nas grandes plantas industriais e na elevada vida de prateleira dos produtos alimen-
ticios. A qualidade desses produtos é associada a estrutura fisica e aos programas de
controle de qualidade desenvolvidos pela industria, tendo como base a producdo das
médias e grandes industrias e o grande volume de alimento processado, transportado e
armazenado, nao levando em consideracdo que a producdo das agroindustrias familiares
€ menor, e que a comercializacdo € local e se da, na maioria das vezes, fundamentada na
confianca entre consumidor/produtor.

Porém, sabe-se que é imprescindivel que os produtos conhecidos como artesa-
nais tenham qualidade comprovada e adequada as exigéncias previstas na legislacdo
sanitaria, garantindo-se o comércio para esses produtos (SCAPIN, 2011).

Neste sentido, quando a agroinddstria familiar rural passa a mostrar-se como
uma estratégia viavel, inicia-se um verdadeiro duelo entre o saber-fazer e a técnica.
Existem diferentes casos, desde aqueles onde um determinado grupo de agricultores
passa a processar sua producgéo, sob a premissa da agregacédo de valor, sem preocupar-se
com os atributos do “saber-fazer”, neste caso, ocorre 0 processamento com técnicas
especificas que ndo apresentam um diferencial ao produto final. Mas s&o visiveis muito
por um apelo social, dado pelas caracteristicas da producdo: local (no espaco rural) e
grupo social (agricultores familiares). Em contrapartida, ha aquelas atividades que inici-

am, e que se expandem a partir da cozinha doméstica rural, pois sofrem a pressdo do
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ambiente institucional a fim de formalizar a atividade e de se enquadrar nas exigéncias
da legislacdo (SULZBACHER, 2009).

Em 2015, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
aprovou a Instrucdo Normativa n°® 16 estabelecendo em todo o territério nacional, as
normas especificas de inspecao e a fiscalizacdo sanitaria de produtos de origem animal
referente as agroindustrias de pequeno porte. “Entende-se por estabelecimento agroin-
dustrial de pequeno porte de produtos de origem animal, o estabelecimento de agriculto-
res familiares ou de produtor rural, de forma individual ou coletiva, com area util cons-
truida de até 250m?” (BRASIL, 2015).

Apesar da Instrugdo Normativa n® 16/2015 versar em seu Art. 15 que a Secreta-
ria de Defesa Agropecuéria do MAPA publicaria em 180 dias o detalhamento das nor-
mas para as diversas cadeias produtivas, os procedimentos e demais normas necessarias
a instalacdo e registro de inspecdo sanitaria para a agroindustria de pequeno porte, pro-
dutos e rotulagem, isto ocorreu apenas em 2017 (BRASIL, 2015). Através da Instrucdo
Normativa n° 5 de 14 de fevereiro de 2017, estabeleceu-se os requisitos para avaliacdo
de equivaléncia ao Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria relativos a
estrutura fisica, dependéncias e equipamentos de estabelecimento agroindustrial de pe-
queno porte de produtos de origem animal (BRASIL, 2017).

Desta forma, cabe ao servico de inspecdo sanitéria realizar as verificacdes ca-

biveis nestes estabelecimentos.

2.3 PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR (PNAE)

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) foi implantado em
1955, e desde entdo tem a finalidade de favorecer o crescimento, o desenvolvimento, a
aprendizagem, o rendimento escolar dos estudantes, buscando contribuir na formagéo
de habitos alimentares saudaveis, através da oferta de uma alimentacdo saudavel, com
alimentos de qualidade e alto valor nutricional, além de ac6es voltadas a educacéo ali-
mentar e nutricional nas escolas (FNDE, 2017).

O Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagéo (FNDE) gerencia o Pro-

grama Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) e estd baseado na disponibilizacdo em
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carater suplementar de recursos financeiros, aos estados, ao Distrito Federal e aos muni-
cipios. O repasse desses recursos é condicionado a escola beneficiaria estar cadastrada
no Censo Escolar, realizado pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacio-
nais Anisio Teixeira (Inep/MEC) (FNDE, 2017).

O recebimento e a utilizacdo dos recursos financeiros do Programa sdo acom-
panhados e fiscalizados pela sociedade, por meio dos Conselhos de Alimentagcdo Esco-
lar (CAE), pelo FNDE, pelo Tribunal de Contas da Unido (TCU), pela Controladoria
Geral da Unido (CGU) e pelo Ministério Publico (MP) (FNDE, 2017).

Segundo o FNDE (2017), atualmente, o valor repassado pelo Programa a esta-
dos e municipios por dia letivo para cada aluno é definido de acordo com a etapa e mo-
dalidade de ensino, sendo: Creches: R$ 1,07; Pré-escola: R$ 0,53; Escolas indigenas e
quilombolas: R$ 0,64; Ensino Fundamental e Médio: R$ 0,36; Educacdo de jovens e
adultos: R$ 0,32; Ensino Integral: R$ 1,07; alunos que frequentam o atendimento edu-
cacional especializado no contra turno: R$ 0,53 e para os programas de fomento as es-
colas de Ensino Médio em tempo integral: R$ 2,00.

Para atender todos os alunos das diversas modalidades de ensino, o recurso que
0 FNDE tem destinado ao PNAE tem crescido substancialmente. Em 1995, o valor re-
passado foi de R$ 590,1 milhdes, que atenderam a 33,2 milhdes de alunos e, em 2015, o
valor foi de R$ 3,759 bilhdes para atender a 41,5 milhdes de estudantes, aumentando
mais de cinco vezes o valor gasto por estudante/ano (FNDE, 2017).

Para o PNAE ser reconhecido mundialmente como um programa de sucesso,
foram necessarios constantes aperfeicoamentos na legislacdo, como a criacdo do Conse-
Iho de Alimentacdo Escolar (CAE) como 6rgdo deliberativo, fiscalizador e de assesso-
ramento para a execugdo do Programa, envolvendo a sociedade no processo de constru-
cao e fiscalizacdo da politica publica de alimentacédo escolar (FNDE, 2017).

A partir de 1994, foi aprovada a politica de descentralizacdo do PNAE, em que
estados e municipios ficariam responsaveis pela elaboracdo dos cardapios e pela aquisi-
¢do dos alimentos, pelo controle de qualidade da merenda escolar, pela contratagéo das
merendeiras e nutricionistas, pela construcdo de estrutura fisica que comportasse a pro-
ducéo segura de alimentos e por equipar essas estruturas. A Fundacao de Assisténcia ao
Estudante (FAE) era responsavel por repassar o recurso referente a aquisicdo dos ali-
mentos e o restante era contrapartida dos estados e municipios (SCHROETTER, 2011).

Em 1998, a alimentagéo escolar passou a ser direito constitucional, e o Pro-

grama teve por objetivo suprir no minimo 15% das necessidades nutricionais diarias dos
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alunos, e assim contribuir para a reducdo da evasdo escolar, e na educacdo alimentar das
criangas e adolescentes do pais, todas as acdes dentro da politica de Seguranca Alimen-
tar e Nutricional (SCHROETTER, 2011).

Outro avanco foi a Medida Proviséria n® 2.178 de 28/06/2001, tornando obri-
gatorio que 70% dos recursos transferidos pelo governo federal, através do Fundo Naci-
onal de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), sejam aplicados exclusivamente em
produtos bésicos respeitando os habitos alimentares regionais e a vocagdo agricola do
municipio, fomentando o desenvolvimento da economia local (FNDE, 2017).

Em 2006, as instituicGes executoras do PNAE alcancaram uma conquista inédi-
ta através da aprovacdo da exigéncia de um profissional nutricionista como responsavel
técnico do Programa, realizando diversas atividades, como a elaboracdo do cardapio da
alimentacédo escolar e 0 acompanhamento da gestdo do programa no municipio (FNDE,
2017).

Com a aprovacao da Lei Federal n® 11.947/2009, o Programa Nacional de Ali-
mentagdo Escolar (PNAE), no seu Art. 14 presume que o minimo de 30% do repasse
financeiro feito pelo FNDE, deve ser utilizado na aquisicdo de géneros alimenticios
diretamente da agricultura familiar, ou suas organizacdes, priorizando o0s assentamentos
da reforma agraria, as comunidades tradicionais indigenas e as comunidades quilombo-
las. Isto para facilitar o cumprimento da exigéncia de que os cardapios devem respeitar
os habitos alimentares, a cultura e a tradi¢do da localidade, pautados na diversificacdo
agricola da regido, favorecendo a sustentabilidade dos estabelecimentos familiares e
alimentacdo saudavel dos escolares (ROSSETTIN; WINNIE; SILVA, 2016; OLIVEI-
RA, 2015).

A possibilidade da venda de géneros alimenticios da agricultura familiar a ali-
mentagdo escolar consiste em um projeto de sucesso, pois possibilita a concepgdo de
novas relacGes entre consumidores e produtores, gerando maior sustentabilidade para o
produtor rural. Ao adquirir os alimentos da agricultura familiar local, a escola ganha em
qualidade, pois oferece alimentos frescos na alimentacdo escolar e incentiva habitos
saudaveis aos alunos. Contudo, a formalizacdo dos agricultores familiares é pautada em
exigéncias legais, de acordo com a legislagdo vigente, e que muitas vezes sdo entraves e
ndo possibilitam a consolidacdo de novos arranjos produtivos locais (SCHROETTER,
2011; OLIVEIRA, 2015; ROSSETTIN; WINNIE; SILVA, 2016).

A quantidade de alimentos adquiridos através da agricultura familiar no Brasil

tem aumentado significativamente. De acordo com os dados fornecidos pelos munici-
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pios, os recursos aplicados na aquisicdo desses alimentos em 2011 foram de R$
234.670.508,55 e passou a R$ 858.570.675,64 em 2015 (FNDE, 2017).

2.4 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Doenca Transmitida por Alimentos (DTA) também conhecida como Doenca de
Origem Alimentar (DOA) ou Doenca Veiculada por Alimentos (DVA) é, segundo defi-
nicdo da Organizagdo Mundial da Saude (OMS) (2002): “qualquer doenga de uma natu-
reza infecciosa ou toxica que seja ou que se suspeite ser causada pelo consumo de ali-
mento ou agua”.

Segundo o Ministério da Saude (2010), as DTA sdo “uma sindrome geralmente
constituida de anorexia, nauseas, vémitos e/ou diarreia, acompanhada ou nao de febre,
relacionada a ingestdo de alimentos ou dgua contaminados”. Os sintomas relacionados a
distarbios gastrointestinais ndo sdo os Unicos possiveis de manifestar, pois podem ocor-
rer afeccbes em diferentes 6rgdos, como rins, figado, sistema nervoso central dentre
outros.

Os principais sintomas relatados nos surtos ocorridos no Brasil entre 2007 a
2016 foram: diarreia, dor abdominal, vomitos, nauseas, cefaleia e febre, conforme re-

presentado na Figura 01.
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Figura 01 - Porcentagem de sinais/sintomas apresentados nos surtos notificados entre 2007 a 2016
no Brasil.
FONTE: SINAN/SVS (BRASIL, 2017).
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As diversas doencas de origem alimentar sdo causadas comumente por agentes
bioldgicos, a exemplo dos microrganismos patogénicos, e também por agentes quimi-
c0s, como agrotoxicos e metais, quando ingeridos em agua ou alimentos contaminados.
A ingestdo de plantas toxicas e micotoxinas também sdo consideradas doencas de ori-
gem alimentar (SCAPIN, 2011).

No Brasil, as DTA mais comuns sdo aquelas transmitidas por bactérias, e a
Figura 02, mostra a porcentagem de ocorréncias pelos agentes infecciosos, notificados
entre 2007 a 2016.

M Bactérias
M Virus

Agentes Quimicos
M Protozodrios

B Fungos

Figura 02 - Porcentagem de ocorréncias pelos agentes infecciosos notificados entre 2007 a 2016.
FONTE: SINAN/SVS (BRASIL, 2017).

As bactérias estdo entre 0s mais comuns agentes identificados como causadores
das doencas transmitidas por alimentos. No periodo de 2007 a 2016, as maiores ocor-
réncias foram a Salmonella, em segundo a Escherichia coli e em terceiro Staphylococ-
cus aureus, conforme demonstrado na Figura 03.
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Figura 03 - Frequéncia de identificacdo dos microrganismos envolvidos na causa das DTA no Bra-
sil, entre 2007 a 2016
FONTE: SINAN/SVS (BRASIL, 2017).

As DTA podem ocorrer devido a falta da adocdo de cuidados desde a escolha
dos produtos, na producdo dos alimentos, no armazenamento, no transporte, na higiene,
como, por exemplo, utensilios ndo sanitizados, agua contaminada, higiene local inade-
quada, presenca de roedores, moscas, baratas, dentre outros. Os manipuladores de ali-
mentos sdo responsaveis direta ou indiretamente por até 26% dos surtos de origem bac-
terianas (FIRMO, 2010).

As doengas de origem alimentar sdo frequentes, mas sua ocorréncia real é des-
conhecida, pois a maioria das vezes ndo é notificada. A vigilancia de surtos no Brasil
iniciou no ano de 1999, sendo que é considerado surto de DTA um “episédio em que
duas ou mais pessoas apresentam os mesmos sinais/sintomas da doenca, resultante da
ingestdo de alimentos e/ou dgua contaminados, provenientes da mesma origem” (BRA-
SIL, 2010).

Entre 2007 a 2016 foram notificados no Brasil 6.632 surtos de DTA, nestes
foram expostas 469.482 pessoas e 118.104 ficaram doentes, com um total de 17.186
hospitalizacdes o que corresponde a 14,5% do total de doentes, e foram a obito 109 pa-
cientes representando 0,09% (BRASIL, 2016).

Ao levantar o perfil epidemioldgico das doencas de origem alimentar, foi veri-
ficado que os surtos notificados no periodo acima mencionado tiveram seu local de in-
cidéncia em sua maioria a propria residéncia do infectado, chegando a 38,9% dos casos,

seguidos dos restaurantes/padarias ou similares com 16,2%, o restante foi distribuido
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entre locais como, alojamentos, trabalho, creches, escolas, hospitais, eventos, asilos e
outros casos dispersos nos municipios da ocorréncia (BRASIL, 2016).

Os alimentos envolvidos nessas notificagfes, em sua grande maioria, ndo fo-
ram identificados, apenas 33,2% tiveram o alimento incriminado como responsavel pelo
surto, entre eles: alimentos mistos (9%), agua (6%), ovos e produtos a base de ovos
(3,6%), leites e derivados (2,6%), doces e sobremesas (2,1%), carne bovina in natura,
processados e middos (2,1%), cereais, farindceos e produtos a base de cereais (1,8%),
carne suina in natura, processados e miudos (1,5%), carne de ave in natura, processa-
dos e miudos (1,4%), pescados, frutos do mar e processados (0,8%), hortalicas (0,8%),
bebidas ndo alcodlicas (0,7%), frutas, produtos de frutas e similares (0,6%), especiarias,
molhos industriais e similares (0,3%) e gelados comestiveis (0,1%) (BRASIL, 2016).

Em 17 de fevereiro de 2016, foi publicada a Portaria n°® 204 que define a Lista
Nacional de Notificacdo Compulsdria de doencas, agravos e eventos de salde publica
nos servigos de saude publicos e privados em todo o territorio nacional, que no seu Art.
3 ressalta que € obrigatdria a notificacdo compulsoria para os médicos e a outros profis-
sionais de saude ou responsaveis pelos servigos publicos e privados de salde que pres-
tam assisténcia ao paciente, e devera ser realizada diante da suspeita ou confirmacao de
doencga ou agravo, de acordo com o estabelecido no anexo da portaria, observando-se,
também, as normas técnicas estabelecidas pelo Sistema de Vigilancia Sanité-
ria/Ministério da Saude - SVS/MS (BRASIL, 2016).

O registro deve ser realizado no Sistema de Informacdo de Agravos de Notifi-
cacdo (SINAN) que dard andamento na investigacdo do surto. O SINAN disponibiliza
os dados fornecidos e investigados como DTA, conforme a Figura 04.
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Figura 04 - Nimero de Surtos de Doencgas Transmitidas por Alimentos no Brasil entre 2007 a 2016
FONTE: SINAN/SVS (BRASIL, 2017).

Mesmo com a Portaria do Ministério da Saude n° 204/2016, que obriga a noti-
ficacdo dos surtos, observa-se que em 2016 temos uma ligeira queda no numero de sur-
tos notificados, podemos sugerir que a subnotificacdo ainda ocorre muito. Acredita-se
que os esforgcos dos 6rgdos fiscalizadores e a informagdo auxiliam para que o levanta-
mento do ndmero de surtos seja coerente com 0s casos ocorridos.

Nas escolas e creches é comum a ocorréncia de surtos de DTA. Um surto ali-
mentar causado pela bactéria Salmonella spp. ocorreu em uma Escola Municipal em
Sobral Pinto - BH, em que foi servido uma preparacdo contendo frango, arroz e feijéo.
Segundo a direcdo da escola, o frango que foi utilizado na preparacdo havia sido prepa-
rado um dia antes e mantido a temperatura ambiente. Os funcionarios e alunos da escola
que consumiram a refeicdo tiveram sintomas como: dores abdominais e diarreia, que
comecaram vinte quatro horas apos a ingestdo. Este Exemplo demonstra, portanto, um
erro de manipulagéo, que poderia ter sido evitado se os manipuladores seguissem as
boas praticas de manipulagéo de alimentos (FIRMO, 2010).

Segundo Firmo (2010), normalmente nas escolas, os manipuladores de alimen-
tos sdo responsaveis por etapas importantes na preparacdo do alimento, séo elas: o rece-
bimento das matérias-primas, reconstituicdo de alimentos secos, controle do bindmio
tempo-temperatura de descongelamento, cocgdo e reaquecimento (quando permitido),
armazenamento de sobras, distribuicdo das refeicdes aos alunos nos horéarios de alimen-
tacdo. Ainda é funcdo destes funcionarios a higienizacdo das dependéncias, dos equi-

pamentos e dos utensilios, utilizados durante as preparagdes, a organizacdo dos ambien-
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tes utilizados para armazenamento de alimentos e produtos de limpeza e sanitizacao.
Havendo falha por parte desse profissional, as consequéncias constituem perigo para 0s
alunos.

Em um estudo realizado entre 2013 a 2014, foram investigados 28 surtos de
DTA ocorridos em Unidades de Alimentacdo e Nutricdio — UAN de uma empresa de
alimentacéo coletiva do estado de S&o Paulo. Dentre os surtos analisados, a maior ocor-
réncia (25%), foi apontada por apresentarem estrutura inadequada, (17,8%) se referiram
a 4gua contaminada e (17,8%) apresentaram falha em higienizacao de hortifrutigranjei-
ros. Nos outros casos, 0s responsaveis foram a preparacdo de risco, 0 preparo antecipa-
do com posterior reaquecimento, a falha em higienizacao de utensilios e equipamentos,
as inconformidades na relacdo tempo versus temperatura, e a utilizagdo de sobras de
alimentos (FERRAZ, 2015).

Outro estudo realizado por Almeida et al. (2013), teve por objetivo caracterizar
o perfil epidemioldgico dos surtos de DTA ocorridos nos 29 municipios que compde a
22 Regional de Saude, da Secretaria Estadual de Saide do Parand, Brasil, entre 2005-
2008. Averiguaram-se 472 laudos de alimentos do Laboratério Central do Estado do
Parana (LACEN-PR). O grupo mais acometido foi das mulheres com 50,51%, o local
onde mais ocorreram surtos foi nas residéncias dos individuos acometidos com 36,17%,
a causa mais predominante foi a manipulacdo/preparo inadequados dos alimentos com
36,95% dos surtos. Entre os microrganismos causadores, a predominancia foi da Esche-
richia coli, Bacillus cereus e Staphylococcus aureus.

Em 2009, a ANVISA coletou uma amostra de um tomate cru em uma escola
municipal de Educacéo Infantil, o resultado indicou presenca de coliformes fecais acima
do toleravel segundo a RDC n° 12/2001, portanto, o alimento estava improprio para
consumo. As cantineiras relataram que executavam a sanitizacdo das frutas e hortalicas,
porém foi verificado um erro na diluicdo da &gua sanitaria (FIRMO, 2010). Em outro
caso, a ANVISA coletou uma amostra de uma couve que seria servida como salada crua
no almogo de uma escola municipal integral de Belo Horizonte — MG, onde também foi
coletada uma amostra da dgua do bebedouro da escola, o resultado da analise da couve
apontou que o alimento estava improprio para consumo, pois apresentava contagens de
coliformes fecais acima do limite de toleréncia, porém, na amostra analisada do bebe-
douro ndo foi encontrada contaminacdo. Nesse caso, observa-se o risco envolvendo o

alimento, esta contaminagao poderia ter provocado um surto.
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Em outro caso ocorrido em 2009, em uma escola municipal de Belo Horizonte
— MG, segundo o Inquérito de Surto Alimentar, vinte e cinco criangas apresentaram
sinais e sintomas como: colica, vomito, mal-estar e diarreia, sendo que duas foram in-
ternadas. A Vigilancia Sanitaria foi até a escola e coletou amostra do alimento suspeito
(torta de sardinha). O resultado apontou que o alimento estava impréprio para 0 consu-
mo humano, de acordo com a RDC n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria (ANVISA), pois a contagem de Staphylococcus coagulase positiva foi superior a
2,1x10” UFC/g e Coliformes a 45°C superior a 1,1x10° NMP/g (FIRMO, 2010).

Os surtos de origem alimentar nas escolas ocorrem como certa frequéncia. No
ano de 1993, foi constatado um surto de DTA em uma escola, onde o agente causador
foi a Salmonella enteritidis, as causas estdo relacionadas com falhas no processamento
dos alimentos, pois foi indicada contaminacdo enddgena dos ovos e contaminacgdo cru-
zada. As merendeiras que manipularam os alimentos realizaram os exames de coprocul-

tura, que ndo as apontou como portadoras assintomaticas da bactéria (FIRMO, 2010).

2.4.1 Microbiologia das Carnes

As carnes sdo “as partes musculares comestiveis das diferentes espécies de
animais de acougue, manipuladas em condicdes higiénicas e provenientes de animais
que ao abate se apresentam em boas condi¢fes de saude, certificados por médico veteri-
nario responsavel pelo servigo de inspecdo (BRASIL, 2008).

A composi¢do quimica da carne depende da espécie, idade, raca, sexo, tipo de
alimentacdo, corte ou parte do musculo analisado. Segundo Santos e Hentges (2015), a
carne possui proteinas de alto valor biologico tanto no aspecto qualitativo como no
quantitativo é rica em amino&cidos essenciais, e de forma balanceada supre aproxima-
damente 50% das necessidades proteicas diarias do ser humano.

J& o pescado, além de ser “rico em proteinas de alto valor biologico, com ade-
quado balanceamento de aminoacidos essenciais, possui acidos graxos poli-insaturados
Omega 3, ¢é fonte de minerais e vitaminas e apresenta a vantagem, em relacdo a outros
alimentos carneos, de possuir alta digestibilidade” (SOARES et al., 2011).

Estes alimentos podem servir de veiculo para transmissdo de doencas de ori-
gem alimentar, podendo causar infeccOes através da transmissdo da Salmonella spp.,

Campylobacter jejuni/coli, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli e Listeria mono-
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cytogenes. Outros surtos ocorrem em decorréncia especifica da contaminacdo durante o
abate, quando existe contato do conteldo intestinal com a carne, por Campylobacter
coli, C. perfringens, S. enterica, Toxina Shiga produzida por E. coli, Yersinia enteroliti-
ca, ou ainda pelo contato da pele com a carcaca atraveés da S. aureus e L. monocytoge-
nes (SCAPIN, 2011).

O pescado, por ser bastante manipulado, pode ser um potencial transmissor das
doencas alimentares devido a contaminacdo por bactérias como Staphylococcus coagu-
lase positiva, Escherichia coli, Salmonella spp., Clostridium perfringens, entre outros,
que pode ocorrer desde o descarregamento, quando por ruptura do trato intestinal causa
contaminagdo da carne, durante 0 manuseio e corte, a utilizacdo de utensilios contami-
nados, assim como a falta de higiene do manipulador, e pelo transporte e acondiciona-
mento em temperaturas inadequadas, podendo acelerar a deterioracdo (SOARES et al.,
2011; SCAPIN, 2011).

Geralmente, para verificar o risco potencial que a ingestdo de um alimento con-
taminado pode oferecer ao consumidor, utilizam-se de contagens dos microrganismos
bioindicadores de contaminacdo, pois sua presenca e contagem determinam o potencial
de deterioracdo, possivel presenca de patdgenos, contaminacdo de origem fecal, ou con-
digdes higiénico-sanitarias precérias durante a producdo do alimento (FERREIRA,
2008).

Segundo Ferreira (2008), os coliformes sdo microrganismos que podem estar
presentes na matéria-prima e ou serem contaminadores das carnes pela auséncia de higi-
ene durante a producdo. Ja a presenca de E. coli indica contaminacdo fecal, podendo ser
associada a patdgenos entéricos como a Salmonella.

“O género Salmonella é possivelmente o mais perigoso da carne, consideran-
do-se as estatisticas das toxinfecgdes alimentares” (FONSECA, 2004, p. 13). E conhe-
cida pela tolerancia ao congelamento, sobrevivendo a baixas temperaturas e apresenta
cepas multirresistentes aos antimicrobianos (FERREIRA, 2008).

A intoxicacdo causada pelo Staphylococcus aureus ocorre pela ingestdo de
toxinas formadas no alimento, durante a multiplicacdo das células que estdo presentes
nos alimentos, visto que o cozimento ou pasteurizacdo ndo séo suficientes para que se-
jam inativadas. A sua presenca nos alimentos é interpretada como indicativo de conta-
minacdo a partir da pele, boca e das fossas nasais dos manipuladores de alimentos, ou
ainda quando a limpeza e a sanitizacdo dos materiais e equipamentos foram inadequadas
(SANTOS; HENTGES, 2015).
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Ferreira e Simm (2012) avaliaram as condicdes higiénico-sanitarias de carnes
moidas comercializadas em um acougue do municipio de Para de Minas — MG, através
da pesquisa e quantificagdo de Salmonella e Coliformes Totais e Termotolerantes. Fo-
ram efetuadas seis coletas de 300g de amostra entre os dias 12/07/2010 e 20/09/2010.

Botelho (2013) avaliou aspectos qualitativos do corte carne acém, picado e
moido, segundo a regulamentacdo da ANVISA. Foram coletadas 36 amostras de acém
picado e moido de estabelecimentos comerciais localizados no municipio de Seropédica
— RJ, na mesma faixa de horario em dois dias distintos. Avaliou-se a temperatura, pH,
presenca de Salmonella spp., contagem de coliformes, Escherichia coli e aerébios me-
sofilos, a composicdo centesimal (umidade, proteina, extrato etéreo, cinzas) e presenca
de sais de nitrito. Enquanto Sigarini (2004) pesquisou a qualidade bacteriolégica da
carne bovina em Cuiabd — MT.

Em outra pesquisa, Becker e Kiel (2011) verificaram a qualidade microbiolégi-
ca da carne bovina in natura proveniente de cinco supermercados da cidade de Cascavel
— PR. Realizaram anélise de Salmonella spp., aerébios mesdfilos, coliformes totais e
termotolerantes e bolores e leveduras, de acordo com a RDC n° 12/2001.

Velho et al. (2015), avaliaram a qualidade da carne bovina in natura comercia-
lizada em supermercados e mercados publicos em Mossor6 — RN. Foram realizadas
analises microbiologicas e fisico-quimicas em 48 amostras de carne bovina in natura
comercializadas em 16 estabelecimentos (oito supermercados e oito boxes de mercados
publicos). Utilizou-se de um check list elaborado segundo as normas estabelecidas pela
RDC n° 216/2004 para avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias desses estabelecimen-
tos.

Antunes et al. (2016) buscaram detectar a presenca de coliformes totais em
carnes bovinas in natura comercializadas em um municipio do Vale do Jequitinhonha —
MG, através da analise de 15 amostras de cortes de carnes bovinas adquiridas em trés
acougues.

J& Lundgren (2009) verificou as condic¢des higiénico-sanitérias de alguns esta-
belecimentos que comercializam carne bovina, na parte central da cidade de Jodo Pes-
soa — PB. Através de analises microbioldgicas de 10 amostras de carne bovina proveni-
entes de feiras livres e mercados publicos.

Matos et al. (2012) avaliaram amostras de carne bovina in natura em 20 esta-

belecimentos cadastrados na vigilancia sanitaria do municipio de Santo Antbnio de Je-
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sus — BA. Também foi aplicado check list baseado na RDC n° 275/2002 e na RDC n°
216/2004 da ANVISA.

Na pesquisa realizada por Ferreira (2008), com a carne bovina moida da cidade
de Uberlandia — MG, foram realizadas analises quantitativas de coliformes totais, Es-
cherichia coli e Staphylococcus sp, e qualitativas de Salmonella, Listeria sp., Listeria
monocytogenes e Campylobacter sp. Nos moedores de carne quantificaram-se os Coli-
formes totais, Escherichia coli e mesdfilas.

Outro produto de origem animal avaliado por Tanaka et al. (1997) foi o figado
bovino, verificando também, a qualidade microbioldgica de 98 amostras de alimentos,
sendo 52 de carne de primeira, 33 de carne de segunda, 7 de carne moida de segunda, 3
de linguica de carne suina e 3 de figado bovino, coletadas em supermercados da cidade
de Bauru — SP.

Ja no estudo de Silva (2002), o objetivo foi avaliar a correlacdo entre o sistema
SimPlate e metodologias convencionais na anélise microbioldgica de alimentos, como:
mesofilos aerdbios, bolores e leveduras e coliformes totais e fecais, foram analisadas 19
amostras, dentre elas o figado bovino.

A pesquisa realizada por Souza (2014) em Francisco Beltrdo — PR, visou veri-
ficar a porcentagem de &gua apds o degelo e a qualidade microbioldgica de carcacas de
frango comercializadas nos supermercados da cidade.

Ja no trabalho de Oliveira e Salvador (2011, p. 159), “o objetivo principal foi
pesquisar e quantificar as bactérias Staphylococcus sp., Coliformes Totais e Fecais e
determinar a presenca ou auséncia de Salmonella spp”. Foram adquiridas aleatériamen-
te, dez amostras de coxa e sobrecoxa de frango, que se apresentavam armazenadas den-
tro de bandejas em um balcédo frigorifico, comercializadas na cidade de Apucarana e
California — PR.

Para verificacdo da qualidade e o nivel de contaminagdo microbiologica da
carne suina in natura comercializada em feiras livres da Microrregido do Brejo Paraiba-
no, Souza (2012) realizou um estudo para identificacdo dos microrganismos indicado-
res, como: coliformes totais e termotolerantes, contagem de bactérias aerdbias mesofi-
las, identificacdo de Staphylococcus spp. e Salmonella spp.

Sato e Kussaba (2014) em Londrina — PR realizaram analises microbiologicas
e sensoriais de filés de tilapia, frescos, embalados convencionalmente e a vacuo, com o

objetivo de verificar a qualidade destes produtos.
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Na pesquisa de Barbosa (2015), realizada em Manaus foi verificado a compo-
sicdo centesimal e a qualidade microbioldgica de filés e triturado de peixes endémicos
da regido amazodnica. Estes produtos sdo adquiridos pelo programa intitulado “Regiona-
lizagdo da Merenda Escolar”, cujo objetivo ¢ estimular a producéo rural no estado tra-
zendo para escolas alimentos regionais de boa qualidade para atender a comunidade

estudantil.

2.5 BOAS PRATICAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Existem varias formas de controle que a industria deve utilizar para garantir a
seguranca dos alimentos, como: a verificacdo da qualidade da matéria-prima, adogédo de
Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) e Boas Praticas de Higiene (BPH) durante todas as
etapas do processo produtivo e a Analise e Perigos e Pontos Criticos de Controle (AP-
PCC) (ELIAS; MADRONA, 2008).

As Boas Préticas de Fabricacdo sdo normas e procedimentos utilizados para se
atingir um padrao de identidade e qualidade de um produto alimenticio, ou de um servi-
¢o, o qual tem sua eficiéncia avaliada pela vigilancia sanitaria. Para elaboracdo de um
Manual de BPF existem algumas primicias, como: a responsabilidade técnica, o contro-
le das matérias-primas, da estrutura dos estabelecimentos, da higiene, da manipulacéo,
do controle integrado de pragas, da agua para o consumo, do transporte e da satde dos
manipuladores (FONSECA, 2004).

A qualidade da matéria prima e da agua utilizadas no processo de producéo de
alimentos merece atencdo. A matéria prima deve estar em conformidade nos seus aspec-
tos fisicos, quimicos e microbiologicos. Com relagdo ao primeiro, deve estar livre de
corpos estranhos, no aspecto quimico, ausente de residuos de agrotdxicos, fertilizantes,
e dos proprios agentes de higienizacédo e sanitizagdo utilizados na inddstria. Por Gltimo,
deve-se apresentar contagens microbianas de bactérias patogénicas ou alteradoras, fun-
gos filamentosos e leveduras em niveis aceitaveis pela legislacio (ANDRADE, 2008).

Segundo Andrade (2008), a agua utilizada pela industria de alimentos, assim
como a matéria-prima precisa estar em conformidade com a legislacéo vigente, na Por-

taria Consolidada n° 5, do Ministério da Saude, de 28/09/2017, estdo os padrdes fisicos,
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quimicos e microbioldgicos exigidos. As resolugdes atuais exigem cerca de 90 parame-
tros e as anélises fundamentam-se em cinco grupos, como as caracteristicas sensoriais;
riscos a satde humana; indicadores de depdsito, incrustac@es e corrosdo; indicadores de
poluicdo e analises microbioldgicas.

Para realizar a verificacdo das BPF, os 6rgdos fiscalizadores e as industrias de
alimentos devem seguir a Resolugéo n° 275 de 21 de outubro de 2002 da ANVISA, que
define Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Pro-
dutores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Préticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, possibili-
tando garantir as condicdes higiénico-sanitéarias dos alimentos produzidos.

As BPF se concentram na producdo de alimentos com qualidade, as BPH fo-
cam nos requisitos basicos de higiene que as inddstrias devem adotar sendo também
ponto de partida para outros programas como o APPCC. As BPF e BPH foram desen-
volvidas pelos governos e pelo comité de higiene de alimentos do Codex Alimentarius
(FAO/WHO), com participacéo das industrias de alimentos e dos 6rgéos fiscalizadores
(ELIAS; MADRONA, 2008).

As BPF abordam as praticas de higiene na industria de alimentos que incluem
as etapas de higienizacdo e sanitizacdo, do ambiente industrial, dos equipamentos e
utensilios e a higiene dos manipuladores. A higienizacdo visa remover todos os residuos
organicos e minerais que se encontram nas superficies, que sdo principalmente carboi-
dratos, proteinas, gorduras e sais minerais. J& a sanitizacdo tem por objetivo eliminar os
microrganismos patogénicos, que podem ser causadores de DTA e reduzir a0 minimo o
namero de microrganismos alteradores (ANDRADE, 2008).

O programa APPCC é utilizado como uma ferramenta de gestdo da seguranca
na producéo de alimentos. E recomendado por 6rgéos internacionais, como a Organiza-
¢do Mundial do Comércio (OMC), a Organizacdo das Nag¢bes Unidas para a Alimenta-
cdo e Agricultura (FAO) e a Organizacdo Mundial de Saude (OMS). Também é exigido
por paises que importam produtos alimenticios do Brasil, como a Comunidade Econd-
mica Europeia e os Estados Unidos (FONSECA, 2004).

O sistema APPCC foi desenvolvido para ser implantado em ambientes onde
ocorra a producéo, transformacéo, distribuicdo, armazenamento, transporte, exposicéo a
venda e consumo, em qualquer etapa onde exista um risco a seguranga do produto.
Abrange todos os envolvidos no processo, desde os produtores da matéria-prima, como
os trabalhadores rurais e outros até o consumidor final, passando por todos os setores da
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industria como os fornecedores de equipamentos, de embalagens os manipuladores de
alimentos, os responsaveis pela higienizacao e sanitizacdo, as empresas contratadas para
controlar os vetores e pragas, enfim todos os envolvidos. Tem o objetivo de identificar,
caracterizar e adotar medidas preventivas, que venham a controlar 0s riscos e perigos
aos quais o alimento esta exposto (FONSECA, 2004).

Segundo Elias e Madrona (2008), ainda existem outras ferramentas de qualida-
de que podem ser utilizadas pela industria, dependendo do objetivo. Se a indUstria de
produtos de origem animal visa a exportacdo, desde 1997 o Departamento de Inspecao
de Produtos de Origem Animal (DIPOA), através da circular n® 272/97, determinou que
estas devem desenvolver e implantar o Procedimentos Padréo de Higiene e Operacional
(PPHO), que faz parte das BPH.

Estes procedimentos se referem a forma de execucdo dos procedimentos Pré-
operacionais e Operacionais especificos executados todos os dias para cada linha de
producdo, de forma minuciosa, incluindo todas as etapas de producédo e estocagem dos
produtos de origem animal, e ainda apontando os possiveis riscos biolégicos, fisicos e
quimicos destes processos. Deve-se, ainda, descrever as etapas de higiene e sanitizacdo
do ambiente industrial, equipamentos e utensilios, que produto e em quais concentra-
cOes deve ser usado, apontando as formas de controle de eficiéncia e a sua frequéncia
(ELIAS; MADRONA, 2008).

As industrias de porte pequeno e médio também devem se preocupar com esses
riscos de contaminacdo, que s6 serdo diminuidos se todos os envolvidos no processo o
conhecerem, e para isso € necessario que seja oferecido o treinamento para manipulado-
res de alimentos.

Nos trabalhos apresentados a seguir foram verificadas as BPF através de anali-
ses e ou verificacdo através de check list.

Para verificar a condi¢do higiénico-sanitaria de agroindustrias fornecedoras de
produtos de origem animal para a alimentacdo escolar no municipio de Francisco Bel-
trdo — PR, Pertille, Zavaschi e Badard (2016), realizaram uma avaliagdo das agroindus-
trias familiares e aplicaram uma lista de verificacdo conforme a RDC n° 275/2002, vi-
sando conhecer a situacdo das agroindustrias nos quesitos, instalacfes, equipamentos,
vetores e pragas, abastecimento de agua, manejo dos residuos, manipuladores e matéria-
prima.

Fonseca (2004) realizou um trabalho que teve o objetivo de elaborar um Manu-
al de Boas Préticas de Armazenamento e Distribuigdo Frigorificada de uma rede de su-
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permercados do Distrito Federal, baseado na lista de verificacdo das boas praticas de
fabricacdo de estabelecimentos produtores de alimentos, conforme a RDC n° 275/2002
da ANVISA.

Costa et al. (2013) avaliaram as condi¢Ges higiénico-sanitarias e fisico-
estruturais da area de manipulacdo de minimercados comercializadores de carnes in
natura do Distrito VI, em Recife - PE, Brasil. Para isso, foram avaliados 21 estabeleci-
mentos, por meio da aplicagdo de um check list baseado na lista de verificagdo contida
na Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 275/02 e nas determinaces da RDC n°
216/2004, ambas da ANVISA. Os 12 itens do check list foram divididos em trés blocos:
edificacOes e instalacbes; equipamentos, moveis e utensilios; e higienizacdo de instala-
cOes, equipamentos, maveis e utensilios.

No trabalho de Pinheiro, Wada e Pereira (2010), o objetivo foi avaliar a conta-
minacdo das tabuas de corte utilizadas no preparo de alimentos de uma instituicdo de
Ensino Superior em S&o Carlos — SP, atraves de analises microbioldgicas realizadas a
partir do Método do Swab. Para a realizacéo do trabalho, foram coletadas dez amostras
da superficie (frente e verso) das tabuas de corte de plastico utilizadas nos Laboratérios
de Técnica Dietética, Tecnologia de Alimentos e Gastronomia e das Lanchonetes do
Campus.

A condicéo higiénico-sanitaria de um abatedouro de suinos da cidade de Janua-
ria — MG foi verificada atraves de analises microbioldgicas de meséfilos aerdbios e en-
terobactérias de amostras do ar ambiente, mdos de manipuladores, bancadas e utensilios
(SANTOS; FERREIRA, 2017).

O trabalho de Ponath et al. (2016) teve como objetivo analisar a presenca de
mesofilos, coliformes totais e Staphylococcus aureus nas palmas das maos dos manipu-
ladores de alimentos de cinco dos estabelecimentos mais movimentados da cidade de Ji-
Parand, no Estado de Rondonia.

Ferreira (2006) objetivou identificar quais sdo as principais causas que levam a
contaminacgéo de alimentos por manipuladores em servi¢os de manipulacao.

Ja quando foram entrevistados manipuladores de alimentos, Diniz et al. (2013,
p. 294) “em sua pesquisa com uma amostra de 109 comerciantes avaliou a percepcao
dos comerciantes de carnes de feiras livres quanto aos aspectos higiénico-sanitarios e o0s
riscos a saude publica na aquisicéo destes produtos”. Os comerciantes entrevistados tém
em média 13 anos na atividade de venda e manipulagdo de carnes em feiras livres e a

familia est& envolvida no negécio em 48% dos casos. Os abates geralmente séo realiza-
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dos em matadouros municipais, porém 33% dos entrevistados ainda abatem os animais

clandestinamente.

3 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido em duas partes. Na primeira, foram realizadas as
analises microbioldgicas de amostras de produtos carneos e pescado fornecidos pelas
agroindustrias familiares a alimentagdo escolar do Municipio de Francisco Beltrdo, no
periodo de agosto a outubro de 2017, para verificacdo dos padrBes exigidos através da
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001. As anélises foram realizadas no laboratorio de
Microbiologia da Universidade Estadual do Oeste do Parana — UNIOESTE, Campus de
Francisco Beltréo.

Na segunda parte, realizou-se um diagndstico nas agroindustrias familiares
que fornecem as carnes e o pescado para a alimentacdo escolar. Parte deste diagnostico
esta baseado na aplicacdo de questionario aos manipuladores de alimentos das agroin-
dustrias pesquisadas, assim como a aplicacdo da lista de verificacdo das instalacGes,
equipamentos, agua e matéria-prima utilizada no processo, controle de vetores e pragas
e manejo dos residuos gerados. Analisou-se, ainda, as condi¢cbes microbioldgicas do
ambiente e superficies, utensilios e maos dos manipuladores, no laboratério de Microbi-
ologia de Alimentos, da Universidade Estadual do Oeste do Parand — UNIOESTE,

Campus de Francisco Beltrao.
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3.1 PRIMEIRA PARTE

3.1.1 Amostragem para Avaliagdo das amostras

As amostras foram provenientes de um produtor de carne suina, um produtor
de filé de tilapia e um produtor de carne bovina. Ja a carne de frango e o figado bovino
eram adquiridos no mercado local.

As entregas eram realizadas a cada 15 dias nas escolas e creches, e foram rea-
lizadas trés coletas de amostras de cada tipo de carne (suina, bovina, bovina moida,
frango e figado bovino) e do filé de tilapia, intervaladas de 30 dias.

Desta forma, 06 amostras foram analisadas em triplicata. As analises micro-
bioldgicas realizadas foram: pesquisa da Salmonella spp. para as carnes suina, bovina
em pedaco, bovina moida, figado bovino e do filé de tilapia. Para as amostras de fran-
go, foi realizada a Contagem de Coliformes a 45°C e para o filé de tilapia foi avaliada

a Contagem de Staphylococcus aureus coagulase positiva.

3.1.2 Pesquisa de Salmonella spp. em Carne Suina, Bovina (Pedago e Moida), Figa-
do Bovino e Filé de Tilapia

Para a pesquisa de Salmonella spp. foi utilizado o método descrito por Silva et
al. (1997), possibilitando a deteccdo da Salmonella spp. mesmo em casos extremamente

desfavoraveis.

3.1.3 Contagem de Staphylococcus aureus coagulase positiva em Filé de Tilapia

Realizou-se a Contagem de Staphylococcus aureus coagulase positiva, atra-
ves do método descrito por Silva et al. (1997), visando identificar o controle de quali-

dade higiénico sanitario no processo de producdo do filé de tilapia.

3.1.4 Contagem de Coliformes Termotolerantes em Carne de Frango

Para a contagem de coliformes termotolerantes (45°C) utlilizou-se o método
descrito na Instrugdo Normativa n° 62, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abas-
tecimento (BRASIL, 2003).
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3.2 SEGUNDA PARTE: DIAGNOSTICO DAS CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS DAS AGROINDUSTRIAS

3.2.1 Contagem de Aerdbios Mesofilos

Para a determinacdo de microrganismos aerobios mesofilos foi utilizado, a me-
todologia da American Public Health Association (APHA), descrita no Compendium of
Methodos for the Microbiological Examination of Foods.

Para coletar as amostras do ar, foi utilizado o método de sedimentagdo, em que
se expdem trés placas de Petri, contendo 20 mL de meio PCA (Plate Count Agar), aber-
tas em diferentes pontos da area de manipulacao, por um periodo de 15 minutos. Poste-
riormente, as placas foram tampadas e enviadas ao laboratorio, onde foram incubadas a
35°C por 48 horas, em estufa bacterioldgica.

Os resultados foram expressos através da média aritmética da contagem das
trés placas, expressos em UFC x cm™ x semana!, calculados de acordo com a Equacio

disposta no quadro 02.

Quadro 02 — Equacéo para contagem de microrganismos no ar ambiente

UFC x cm? x semana? = Média de UFC x 10.080*
Area da placa x Tempo

Em que:
* = nimero de minutos de uma semana
Area da placa = 65cm?

T = tempo de exposicdo das placas (15 minutos)

FONTE: APHA (1984).

Para a contagem de aerdbios mesoéfilos da camara fria, superficies (mesas,
equipamentos, tabuas de corte), foi utilizado molde de 10x10cm para delimitar a area
amostrada. Para os utensilios (facas e chairas), caixas de transporte e mdos do manipu-
lador, também foi utilizado o método do swab, de acordo com Andrade et al. (2008),
que se utiliza de tubos de ensaio com tampa de rosca contendo 5 mL de solugéo salina
tamponada estéril, e swabs de 15 cm de comprimento de haste, separados individual-

mente e ja esterilizados.
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A coleta das amostras foi realizada apds a lavagem e sanitizacdo, ou seja,
quando o ambiente, superficie e utensilios estavam aptos para 0 uso nos locais avalia-
dos, em seguida os tubos identificados contendo os swabs foram encaminhados ao labo-
ratorio, onde foram realizadas as analises em triplicata, por espalhamento de 0,1 mL das
solucdes em superficie das placas de Petri de Plate Count Agar (PCA) e incubado a
36°C por 48 h.

Os resultados foram expressos da seguinte maneira: para a cmara fria, superfi-
cies (mesas, equipamentos, tabuas de corte) em UFC x cm; para os utensilios e caixas

de transporte em UFC x utensilio e maos do manipulador em UFC x méo.

3.2.2 Contagem de Enterobactérias

Na contagem de enterobactérias da cAmara fria, superficies (mesas, equipamen-
tos, tbuas de corte), foi utilizado molde de 10x10cm para delimitar a area amostrada.
Para os utensilios (facas e chairas), caixas de transporte e mdos do manipulador, tam-
bém foi utilizado o método do swab, de acordo com Andrade et al. (2008), que se utiliza
de tubos de ensaio com tampa de rosca contendo 5 mL de solucdo salina tamponada
estéril, e swabs de 15 cm de comprimento de haste, separados individualmente e ja este-
rilizados.

Apds todas as etapas realizadas nos locais avaliados, as amostras foram enca-
minhadas ao laboratério, onde foram realizadas as analises em triplicata, por espalha-
mento de 0,1 mL das solugdes em superficie das placas de Petri com agar MacConkey e
incubado a 37°C por 48 h.

3.2.3 Percepcéo das Boas Praticas pelos Manipuladores de Alimentos

Foi aplicado um questionario, de acordo com o Anexo A, para realizar o di-
agnostico referente a percepcao das BPF dos manipuladores de alimentos das Agroin-
dustrias produtoras de carnes e filé de tilapia que fornecem estes alimentos para a

Alimentacdo Escolar no Municipio de Francisco Beltrdo — PR.
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3.2.4 Verificagao das Condicdes Higiénico-Sanitarias nas Agroindustrias

Foi aplicado um check list apresentado no Anexo B, para a verificagdo das
condicdes higiénico-sanitarias das Agroindustrias produtoras de carnes e filé de tilapia
que fornecem estes alimentos para a Alimentacdo Escolar no municipio de Francisco
Beltrédo — PR.

Foram analisados os laudos da Gltima andlise fisico-quimica e microbiolégica
de amostras de agua utilizada pelas agroindustrias, realizadas em laboratorio particu-

lar.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 PRIMEIRA PARTE

Para a carne suina, foi pesquisada a Salmonella spp., e apenas na amostra

quatro encontrou-se presenca de Salmonella spp. em 259 do produto (Tabela 01).

Tabela 01: Resultados das andlises de presenca de Salmonella spp. em amostras de carne suina

Amostras Salmonella spp.
Carne Suinal Auséncia em 25¢
Carne Suina2 Auséncia em 25¢
Carne Suina3 Auséncia em 25¢
Carne Suina4 Presenca em 25g

FONTE: Dados da Pesquisa, 2017.

A Resolugdo RCD n° 12/2001 da ANVISA estabelece como padrédo micro-
bioldgico para carne suina resfriada ou congelada a auséncia de Salmonella spp. em
25g de amostra. Como foi possivel observar, a amostra 4 apresentou contaminagdo por
Salmonella spp., em desconformidade com a legislacdo vigente e inapta ao consumo.

No trabalho realizado por Souza (2012), que verificou a qualidade da carne
suina in natura comercializada nas feiras livres da Microrregido do Brejo Paraibano,
das 19 amostras analisadas, 5 apresentaram contaminacdo por Salmonella spp., 0 que
corresponde a 26,32%, muito proximo do que foi encontrado neste estudo em que 0
percentual corresponde a 25% das amostras que ndo atendem a RDC n°12/2001.
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A contaminagdo da carne por Salmonella é preocupante, pois pode servir
de veiculo para os casos e/ou surto de salmonelose, tanto pelo consumo
desse alimento ou mediante contaminacdo cruzada para outros tipos de
produtos consumidos pelo homem (Souza, 2012, p.27).

Conforme pode-se observar na Tabela 02, a carne bovina foi fornecida de
duas formas para a alimentacao escolar: em pedacos e moida, sendo que para 0s dois
tipos de carne bovina foi realizada a analise microbioldgica de pesquisa de Salmonella
spp. Apenas a amostra trés da carne bovina em pedago apresentou contaminagdo, nas

demais amostras prevaleceu a auséncia de Salmonella spp. em 25g.

Tabela 02: Resultados das andlises de presenca de Salmonella spp. em amostras de carne bovina

Amostra Salmonella spp.

Carne Bovinal Auséncia em 25¢
Carne Bovina2 Auséncia em 25¢
Carne Bovina3 Presenca em 25g
Carne Bovina Moidal Auséncia em 25¢
Carne Bovina Moida2 Auséncia em 25g
Carne Bovina Moida3 Auséncia em 25g

FONTE: Dados da Pesquisa, 2017.

No trabalho de Botelho (2013), avaliando qualidade da carne bovina em Sero-
pédica - RJ encontraram-se 0s seguintes resultados: das 36 amostras de acém picado e
moido, verificou-se em trés amostras a presenca de Salmonella spp.. Referente as con-
digcdes higiénico-sanitéarias, o acém moido foi superior ao picado nas contagens para
coliformes totais e aerobios meséfilos o que pode indicar falta de higiene na manipula-
¢do, levando a reducdo da vida de prateleira do produto. Observando-se, assim, a neces-
sidade de maior controle higiénico sanitario nos estabelecimentos de Seropédica — RJ.

Resultado inferior comparado ao encontrado na pesquisa aqui demostrada.
Com relagdo as condicdes higiénico-sanitarias no estabelecimento fornecedor da carne
bovina para alimentagdo escolar da rede municipal de Francisco Beltrdo — PR, este
atende mais de 85% dos itens da lista de verificacdo da RDC n° 275/2002 da ANVISA.

Sigarini (2004) analisou a carne bovina quanto a qualidade bacteriologica e
encontrou como resultados que 35% das amostras de carne analisadas tiveram um au-
mento no nimero de coliformes termotolerante, ap6s o processo de desossa. Quanto a
E. coli, 100% das amostras estavam contaminadas com o patdégeno apos a desossa. Na
pesquisa de Salmonella spp.,15% das amostras estavam contaminadas ap0s a desossa.
Resultado semelhante ao encontrado na pesquisa aqui demostrada, pois verificamos

17% das amostras com presenca de Salmonella spp..
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Nos resultados de Velho et al. (2015), foi constatada a presenca de coliformes
a 35°C em 100% dos estabelecimentos analisados e em 93,75% foram encontrados coli-
formes a 45°C. Todos os locais apresentaram contaminacdo intermediaria ou alta para
microrganismos psicrotroficos. Detectou-se a presenca de Salmonella spp. nas carnes
em 88% dos boxes e 63% dos supermercados avaliados.

Com relacdo a presenca de Salmonella spp. nas amostras de carne bovina for-
necidas a alimentacédo escolar da rede municipal de Francisco Beltrdo — PR e analisadas
neste trabalho, o percentual de contaminacdo encontrado foi de 17%.

Os resultados da pesquisa de Antunes et al. (2016), com carnes bovina in natu-
ra comercializadas no municipio do Vale do Jequitinhonha — MG, mostraram que entre
as 15 amostras analisadas, 86,7% apresentaram resultados positivos para coliformes
totais. Os resultados variaram entre < 3 NMP/g a 1100 NMP/g e a média foi de 222
NMP/g. O resultado das analises indicaram os riscos que a populacdo esta exposta ao
consumir a carne comercializada nos agougues do municipio mineiro devido a contami-
nacdo microbioldgica. Para que o produto oferecido ao consumidor seja seguro, é im-
portante que a matéria-prima seja de boa qualidade e que os cuidados higiénicos sanita-
rios sejam observados durante o abate. Estes cuidados foram avaliados por Antunes na
agroindustria de bovinos pesquisada, sendo identificados itens falhos, principalmente
referentes as instalacdes, onde 23% dos itens ndo foram atendidos.

Ja nos resultados obtidos por Becker e Kiel (2011), que realizaram andlise de
Salmonella spp., aerobios mesofilos, coliformes totais e termotolerantes, bolores e leve-
duras em cinco amostras de carne bovina in natura proveniente de supermercados da
cidade de Cascavel —PR, apenas em uma amostra, foi verificado a presenca de Salmo-
nella spp. em 25¢g do produto, estando em desconformidade com a Resolugdo RCD n°
12/2001. Porém, a legislacdo brasileira é deficiente para o produto pesquisado, pois
todas as amostras apresentaram contaminacdo por aerébios mesofilos, coliformes totais
e termotolerantes e bolores e leveduras, mas ndo existe padrdo microbioldgico para es-
tes microrganismos. Resultado semelhante ao apresentado na pesquisa com a carne bo-
vina fornecida pela agroindustria familiar a alimentacao escolar.

Os resultados da pesquisa de Ludgren (2009) apontaram elevada contagem
total de bactérias aerobias mesofilas, nas 10 amostras de carne bovina comercializadas
em alguns estabelecimentos da cidade de Jodo Pessoa - PB. Os coliformes totais varia-
ram de 2,4x10? a >2,4x10% NMP/g. Ja os resultados das analises de coliformes termoto-
lerantes encontravam-se entre 9,3x10 e >2,4x10® NMP/g. Foi confirmada a presenca de
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Escherichia coli em seis das dez amostras analisadas. A contagem de bolores e levedu-
ras, também se apresentou elevada, e variaram de <10 a 1,0x10° UFC/g. Da mesma
forma, a contagem de Staphylococcus coagulase positiva, que variou de <10 a 1,8x10°
UFC/g. Néo foi detectada a presenca de Salmonella spp. em nenhuma das amostras. O
que difere do resultado encontrado nesta pesquisa, das 6 amostras de carne bovina uma
apresentou presenca de Salmonella spp..

Os resultados sugerem que a comercializagdo de carnes em feiras livres e mer-
cados publicos avaliados, ndo atende as exigéncias necessarias que regulamentam esse
setor, através da Resolucdo RDC n° 12/2001 (LUDGREN, 2009). No trabalho aqui de-
senvolvido, uma das amostras da carne bovina em pedago também ndo atende a RDC
que determina os padrdes microbioldgicos dos alimentos.

A partir dos dados encontrados na pesquisa de Stochero et al. (2013), perce-
beu-se que ndo foi detectada a presenca de Staphylococcus aureus, pois suas colénias
foram classificadas como atipicas. J& em relacdo as bactérias psicrotrofilas, observou-se
presenca de uma quantidade bem significativa, ou seja, ha uma grande presenca de bac-
térias deteriorantes e patogénicas. Ha, também, quantidades significativas de coliformes
e bactérias mesofilas.

Por meio dos resultados obtidos na pesquisa de Stochero et al. (2013), pode-se
concluir que as condi¢des higiénico-sanitarias da carne moida bovina comercializada
nestes dois varejos (supermercados) localizados no Municipio de Palmeira das Missfes
— RS, estdo comprometidas, podendo ser melhoradas com a implanta¢do de programas
como Boas Praticas de Fabricacdo, abrangendo todas as etapas de processamento e ma-
nipulacdo, inclusive melhorando a qualificacdo dos manipuladores de alimentos. Resul-
tado bem diferente do encontrado na pesquisa aqui demostrada, onde nenhuma das
amostras de carne moida apresentou contaminagdo por estes agentes.

Na pesquisa realizada por Ferreira (2008), os resultados encontrados para as
analises da carne bovina moida da cidade de Uberlandia — MG foram que 100% das
amostras estavam contaminadas por Staphylococcus sp, além de altas contagens de bac-
térias mesofilas e de coliformes totais e E. coli, que sugerem higienizacdo deficiente nos
equipamentos e o risco de contaminagdo cruzada, respectivamente. Quanto a presenca
das bactérias patdgenas, 38,5% das amostras estavam contaminadas por Campylobacter
e 15,5% pela Listeria monocytogene.

Os resultados da pesquisa de Ferreira e Simm (2012), que analisaram a quali-
dade microbioldgica da carne moida fornecida em um agougue da cidade de Para de
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Minas — MG, mostraram que dentre as seis amostras analisadas, uma (16,67%) apresen-
tou a presenca de Salmonella spp., demonstrando ser inapropriada ao consumo. O que
difere do resultado encontrado quando pesquisou-se Salmonella spp., na carne moida
fornecida pela agroindustria familiar a alimentacdo escolar da rede municipal de Fran-
cisco Beltrdo, onde em nenhuma amostra foi verificado presenca deste patdgeno.

E alta a preocupacio com o controle dos alimentos contaminados por este mi-
crorganismo, uma vez que a Salmonella spp. € um dos principais patégenos relaciona-
dos as doencas transmitidas por alimentos (MOREIRA et al., 2008).

Preocupados com o valor nutricional da alimentacdo escolar do municipio de
Francisco Beltrdo — PR, a nutricionista solicitou a inclusdo do figado bovino no carda-
pio dos Centros Municipais de Educacdo Infantil (CMEIS) do municipio. Como ndo é
oferecido pela Agroindustria Familiar, o figado bovino é adquirido do supermercado
que apresentar o menor preco do produto, devido ao processo publico.

Das trés amostras analisadas, conforme apresentado na Tabela 03, uma amostra
apresentou presenca de Salmonella spp. em 25g. Resultado insatisfatorio para o padrao
estabelecido pela RDC n° 12/2001 da ANVISA.

Tabela 03: Resultados das analises de presenca de Salmonella spp. em amostras de figado bovino

Amostra Salmonella spp
Figado Bovinol Auséncia em 25¢
Figado Bovino2 Presenca em 259
Figado Bovino3 Auséncia em 25¢

FONTE: Dados da Pesquisa, 2017.

J& no trabalho realizado por Tanaka et al. (1997), em Bauru — SP, o resultado
da analise do figado bovino foi auséncia de Salmonella spp. nas trés amostras analisa-
das, estando em conformidade com a resolugdo vigente. Porem, 33,3% das amostras
apresentaram contaminagéo por coliformes termotolerantes e E. coli.

Os resultados encontrados por Silva (2002), quando avaliou amostras de figado
bovino, pesquisando os microrganismos: mesofilos aerdébios, bolores e leveduras, coli-
formes totais e termotolerante utilizando o sistema SimPlate e as metodologias conven-
cionais foram os seguintes: para mesofilos aerdbios variaram de 2,7x10* a
2,9x10*UFC/g na metodologia convencional e 3,6x10* a 4,0x10°NMP/g, no sistema
Simplate. Para os bolores e leveduras, encontraram a seguinte variacdo: 6,3x10* a
6,7x10°UFC/g na metodologia convencional e 3,6x10* a 3,8x10*NMP/g, no sistema

Simplate. Ja para os coliformes totais e termotolerantes, de 4,6x10° a 1,1x10*UFC/g na
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metodologia convencional e 2,0x10> a 6,0x10°NMP/g, no sistema Simplate e de
<0,3UFC/g na metodologia convencional e 2,0x10> NMP/g, no sistema Simplate, res-
pectivamente.

A carne de frango também foi fornecida pelo Supermercado que ganhou a lici-
tacdo, pois ndo existe oferta por parte da Agroindustria Familiar. O corte fornecido € a
coxa e sobrecoxa. O resultado foi negativo para contagem de coliformes termotolerantes
a todas as amostras pesquisadas (Tabela 04).

Tabela 04: Resultados das andlises de coliformes termotolerantes em amostras de carne de frango

Amostras Coliformes Termotolerantes
Carne de Frangol <10' UFC/g
Carne de Frango2 <10' UFC/g
Carne de Frango3 <10' UFC/g

FONTE: Dados da Pesquisa, 2017.

No trabalho de Souza (2014), que pesquisou coliformes termotolerantes e me-
sofilos, Staphylococcus aureus coagulase positivo e Salmonella spp. ndo foi encontrada
contaminacéo por coliformes termotolerantes que é o que a ANVISA determina através
da Resolugdo RDC n° 12/2001, sendo 0 maximo permitindo a contagem de 10* UFC/qg.
Para os microrganismos mesofilos, encontrou-se contagem de até 5,2 x 10* UFC/g e
uma amostra com presenca de Salmonella spp.

Dentre os resultados encontrados por Oliveira e Salvador (2011), na quantifi-
cacdo de Staphylococcus sp., a contagem ficou entre 2,4 x 102 UFC/g a 2,35 x 10*
UFC/g. Na andlise de Coliformes Totais, observou-se que todas as amostras encontram-
se de acordo com o estabelecido pela RDC n°12/2001, abaixo do limite que é de até 10*
UFC/g. Na Pesquisa de Samonella spp. foi encontrado seis amostras contaminadas com
esta bactéria, apresentando um resultado insatisfatorio, o que representa 60 % das amos-
tras analisadas, mesmo com a RDC n° 13/2001 que estabelece a inclusdo de rotulagens
nas embalagens de carnes e mitdos de frango esclarecendo ao consumidor que o ali-
mento pode estar contaminado com Salmonella spp. (BRASIL, 2001b). Assim, para
evitar uma infeccdo e/ou intoxicacdo alimentar, deve-se submeter a carne de frango a
altas temperaturas no momento do preparo, visando eliminar a bactéria caso esteja pre-
sente (OLIVEIRA; SALVADOR, 2011).

Os resultados da pesquisa aqui demostrada, sdo semelhantes aos trabalhos rea-
lizados por Souza (2014) e Oliveira e Salvador (2011), pois todas as amostras estdo de

acordo com a RDC n° 12/2001 da ANVISA e, portanto, aptas ao consumo.
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Para as amostras de filé de tilapia foram pesquisados Staphylococcus aureus
coagulase positiva e Salmonella spp. Nenhuma amostra apresentou contagem de Sta-
phylococcus, mas duas das quatro amostras estavam contaminadas com Salmonella spp.
(Tabela 05).

Tabela 05: Resultados das andlises de presenca de Staphylococcus aureus coagulase positiva e Sal-
monella spp. em amostras de filé de tilapia

Amostras Staphylococcus coagulase positiva Salmonella spp.
Filé de tilapia 1 <10' UFC/g Auséncia em 25¢g
Filé de tilapia 2 <10' UFC/g Presenca em 25¢
Filé de tilapia 3 <10' UFC/g Auséncia em 25g
Filé de tilapia 4 <10' UFC/g Presenca em 25g

FONTE: Dados da Pesquisa, 2017.

Em analises realizadas no ano de 2014, em Londrina — PR, por Sato e Kussaba,
ndo foi encontrado contaminacdo nas trés amostras de filés de tilapia pesquisadas, nem
por Staphylococcus aureus coagulase positiva e nem por Salmonella spp. Neste estudo,
duas amostras (50%) apresentaram contaminacdo por Salmonella spp..

A Salmonella spp. pode ser eliminada durante o cozimento ou fritura do filé de
tildpia. Porém, o principal problema é o preparo inadequado do alimento, tanto a baixa
qualidade da matéria- prima, ou pela falta de higiene das méos e dos utensilios utiliza-
dos. Os manipuladores de alimentos devem ter cuidados com lesbes na pele ou com
ferimentos nas maos, pois durante as preparacdes podem contaminar os alimentos e
causar doencas aos consumidores (SATO; KUSSABA, 2014).

No trabalho de Barbosa (2015), os resultados encontrados nas analises micro-
bioldgicas de filés de mapara (Hypophthalmus edentatus), aruand (Osteoglossum bicir-
rhosum) e pirarara (Phactocephalus hemioliopterus), foram: para pesquisa de Salmonel-
la spp. e Escherichia coli ausente em 25¢g para as trés amostras. Para a contagem de
Staphylococcus aureus coagulase positiva, foi ausente, nas trés amostras, ja para coli-
formes totais e coliformes termotolerantes, o resultado foi de 0,9x10?> NMP/g Marapa,
1,1x10> NMP/g Aruni e 2,3x 10> NMP/g Pirarara e <3 NMP/g Marapa, <3 NMP/g
Arund e 2,3x 102 NMP/g Pirarara, respectivamente.

Na Resolugdo RDC n° 12/2001, o padréo exigido para Salmonella spp. em pes-
cado in natura resfriado ou congelado € a auséncia em 25g da amostra. “A presenca
dessa bactéria em alguns alimentos indica a inadequacdo do produto para consumo,

constituindo um serio problema para a satde publica” (BARBOSA, 2015, p.16).
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As amostras 2 e 4 da pesquisa em questdo estdo em desconformidade com a re-
solucdo, portanto sdo improprias para 0 consumo. Com relacdo ao resultado de Sta-
phylococcus aureus coagulase positiva, todas as amostras estdo em conformidade com a

resolucéo vigente.

4.2 SEGUNDA PARTE

Os resultados obtidos na segunda parte do experimento foram oriundos das
analises microbiologicas (contagem de Aerdbios Mesoéfilos e Enterobactérias) do ar
ambiente, da camara fria, superficies (mesas, equipamentos, tabuas de corte), utensilios
(facas e chairas), caixas de transporte e mdos do manipulador, das agroindustrias de
carnes e peixe que fornecem estes alimentos para a alimentagéo escolar da rede munici-
pal de ensino de Francisco Beltrdo — PR.

Para a agroindustria de filetagem de peixe encontrou-se os resultados expres-

sos na Tabela 06.

Tabela 06: Resultado das analises de aerdbios mesofilos e enterobactérias na agroindistria de

pescado

Locais avaliados Aerbbios Mesdfilos Enterobactérias
Ar ambiente 2,7x10'UFC/cm?/semana
Maquina Tira o Couro >300 UFC/cm? <10 UFC/cm?
Mesa de Corte 2,0x102UFC/cm? <10 UFC/cm?
Mesa retira Espinho 2,6 x102UFC/cm? <10! UFC/cm?
Mesa Acondicionamento 2,0x102UFC/cm? <10 UFC/cm?
Caixa Acondicionamento >300 UFC/utensilio >300 UFC/utensilio
Parede Sala de Corte 2,8 x102UFC/cm? <10t UFC/cm?
Camara de Congelamento >300 UFC/cm? >300 UFC/cm?
Mao Suja >300 UFC/méo >300 UFC/médo
Mao Limpa >300 UFC/méo >300 UFC/médo

FONTE: Dados da Pesquisa, 2017.

Ao observar a tabela identificamos alguns equipamentos, superficies, utensilios
e mdos do manipulador onde a contagem de aerébios mesdéfilos e enterobactérias é de
>300UFC, o que sugere atencdo, pois sdo contagens elevadas se levarmos em conta a
recomendagao existente para alguns destes ambientes que chega a 102,
No trabalho de Santos e Ferreira (2017), em que analisaram a qualidade micro-
bioldgica do ambiente, dos utensilios, das mdos dos manipuladores e das bancadas de
uma unidade de abate de suinos na cidade de Januaria — MG, obteve-se um resultado
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para mesofilos no ar ambiente de 1,2 x 10> UFC/cm?/semana e para enterobactérias de
6,2 x 10° UFC/cm?/semana. A American Public Health Association (APHA) (2001)
recomenda um resultado de até 3x10* UFC/cm?/semana para que 0 ambiente esteja em
condicdes higiénicas sanitarias aptas para o processamento de alimentos. Sendo assim,
as contagens de mesofilos aerdbios apresentaram-se fora dos padrdes recomendados,
indicando ma qualidade higiénico-sanitaria do ambiente para preparo de alimentos.

Considerando a recomendacdo da APHA (2001), os trés estabelecimentos
pesquisados em Francisco Beltrdo — PR estdo de acordo com o padrdo recomendado.

Na agroindustria de suinos, os resultados para aerébios mesoéfilos e entero-

bactérias estdo demostrados na Tabela 07.

Tabela 07: Resultado das anélises de aerdbios meséfilos e enterobactérias da agroindustria de
suinos

Locais avaliados Aerdbios Mesofilos Enterobactérias

Ar ambiente 0,2x10'UFC/cm?/semana

Faca >300 UFC/utensilio >300 UFC/utensilio
Chaira >300 UFC/utensilio 1,93x10 UFC/utensilio
Maquina de Moer 3,9x10UFC/cm? <10' UFC/cm?
Camara de Refrigeracédo >300 UFC/cm? 9,8x10 UFC/cm?
Mesa de Desossa >300 UFC/cm? 9,6 x10 UFC/cm?
Mé&o Suja >300 UFC/médo >300 UFC/méo
Méao Limpa >300 UFC/médo 2,2x10 UFC/méo

FONTE: Dados da Pesquisa, 2017.

Os resultados obtidos na pesquisa realizada por Santos e Ferreira (2017) em
um abatedouro de suinos, apresentaram-se insatisfatdrios, pois na bancada de manipu-
lacdo, a contagem de mesofilos aerdbios foi superior ao recomendado pela APHA
(2001). O que se repetiu quando realizado essa contagem para as facas, que demons-
traram valores bem superiores a recomendacdo, que é de 1 x 10? UFC/utensilio
(APHA, 2001).

Resultado semelhante encontrou-se na agroindustria de suinos que fornece
carne suina em pedaco para a alimentacédo escolar de Francisco Beltrdo, na mesa de
desossa a contagem chegou a >300 UFC/cm? para mesdfilos aerdbios, resultado supe-
rior ao recomendado pela APHA (2001). Os utensilios avaliados, faca e chaira, tam-
bém apresentaram valores elevados de >300 UFC/utensilio dos microrganismos pes-

quisados.
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A contagem de enterobactérias foi definida como elevada, sugerindo falhas
no processo de higienizacdo e sanitizacdo da agroindustria (SANTOS e FERREIRA,
2017). O que também se assemelha ao resultado deste estudo pois a contagem de ente-
robactérias nos utensilios variou de 1,93x10 UFC/utensilio a >300 UFC/utensilio.

Com relacdo a contagem de mesofilos aerobios e enterobactérias nas maos
dos manipuladores, ndo existe padrdo nem recomendacdo na legislagdo. O resultado
no trabalho de Santos e Ferreira (2017) para mesofilos aerobios variaram de 1,4 x 10
UFC/méo ateé 3,3 x 10 UFC/mao e para as enterobactérias de 1,2 x 10 UFC/mao a 4,1
x 10 UFC/mao.

Os resultados apresentados aqui diferem bastante do resultado apresentado
por Santos e Ferreira (2017), pois as contagens apresentam-se muito elevadas, mesmo
considerando a técnica aplicada, méo suja/mao limpa, que visa demonstrar a impor-
tancia da higienizacdo correta das maos. A auséncia da utilizacdo de um sabonete bac-
tericida justifica a contagem permanecer elevada ap6s a lavagem das maos.

Para a agroindustria de bovinos também encontrou-se resultados preocupan-
tes, pois a contagem de aerobios mesoéfilos, em sua maioria, pelo método utilizado
para contagem, ndo foi possivel proceder a contagem devido ao crescimento excessivo
de colbnias, ndo permitindo a contabilizacdo do nimero de colbnias, ja a contagem
para as enterobactérias expressaram o méaximo apontado pela legislacdo em alguns
casos (Tabela 08).

Tabela 08: Resultado das anélises de aerdbios meséfilos e enterobactérias da agroindustria de
bovinos

Locais avaliados

Aerdbios Mesofilos Enterobactérias

Ar ambiente 4,8x10'UFC/cm?/semana

Faca 4,0 UFClutensilio <10 UFC/ utensilio
Chaira >300 UFC/utensilio >300 UFC/utensilio
Serra >300 UFC/utensilio 1,92x10 UFC/utensilio
Mesa de Corte 2,8x10 UFC/cm? <10 UFC/cm?
Mesa de Desossa 1,14 x10? UFC/cm? <10 UFC/cm?
Méquina de Moer 2,4x10 UFC/cm? <10' UFC/cm?

Tébua de Corte

Céamara de Refrigeracéo
Céamara de Congelamento

Mé&o Suja

Mé&o Limpa

>300 UFC/utensilio
>300 UFC/cm?
>300 UFC/cm?
>300 UFC/méo
>300 UFC/médo

>300 UFC/utensilio
>300 UFC/cm?
2,04 x10? UFC/cm?
>300 UFC/mao
1,9x10 UFC/mao

FONTE: Dados da Pesquisa, 2017.
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No trabalho de Pinheiro, Wada e Pereira (2010), os resultados encontrados
das andlises microbioldgicas das tabuas de corte utilizadas em uma Instituicdo de En-
sino Superior de S&o Carlos — SP apresentaram 90% das tabuas de corte contamina-
das. Sendo bactérias aerobias mesofilas (70%), bolores e leveduras (80%) e enterobac-
térias (70%), o que chama atencdo pois a contaminacdo por enterobactérias sugere
contaminacgéo por material fecal.

Na pesquisa em questdo, a anélise da tabua de corte demostrou contaminacgao
por bactérias aerébias mesofilas e enterobactérias, >300 UFC/utensilio, apesar da le-
gislacdo ndo possuir padrbes microbioldgicos para este tipo de utensilio, podendo
afirmar que estes estavam inadequados para 0 uso, assim como os demais utensilios
(faca, chaira e serra) demostraram contaminagdo em todas as amostras por mesofilos
aerobios e 66,66% por enterobactérias.

A presenca de altas contagens de microrganismos mesofilos aerobios indicam
a necessidades de cuidados com a qualidade da matéria-prima, a manipulacdo durante
o0 processamento do alimento, as falhas nos pontos criticos de controle, principalmente
nas etapas de higienizacdo e na técnica envolvendo tempo e temperatura (PINHEIRO;
WADA,; PEREIRA, 2010).

Os resultados de Matos et al. (2012, p. 187) mostraram que “todos 0s estabe-
lecimentos analisados estavam em desacordo com a legislacdo”; foram quantificadas
bactérias entre 1,0 x 102 e 3,1 x 10* UFC/g e 2,0 x 10 UFC/g, respectivamente, para
coliformes totais e Escherichia coli nas carnes, e entre 2,0 x 10 e 3,7 x 10* UFC/cm?
para coliformes totais e < 10 a 7,0 x 10 UFC/cm? para Escherichia coli nas amostras
de bancada (MATOS et al., 2012).

Os resultados na pesquisa de Matos et al. (2012) demostram que todas as
amostras coletadas das méos dos manipuladores apresentaram valores acima do pa-
drdo microbioldgico estabelecido como satisfatorio (102 UFC/mdos). A contagem de
Staphylococcus aureus chegou a 6,0 x 10? a 2,9 x 10* UFC/mdo. Para os coliformes
totais, a contagem variou de < 10 a 2,8 x 10 UFC/m4o.

No trabalho de Ponath et al. (2016), que realizaram o teste de swab nas maos
dos manipuladores de cinco dos mais movimentados estabelecimentos alimenticios da
cidade de Ji-Parana — RO, houve resultados acima dos limites descritos para mesofilos
e coliformes totais. Os resultados foram baseados no padrdo microbiologico para swab
de maos recomendados pela Organizacdo Pan-Americana da Saude (2006), que de-
termina um limite de 102 UFC/m&o, pois ainda ndo existe legislacdo especifica para
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essa analise. Sabe-se da enorme importancia que um manipulador de alimentos possui
sobre a qualidade final do produto em qualquer estabelecimento do ramo alimenticio,
uma vez que, sdo uma das maiores fontes de contaminagdo, embora os equipamentos,
utensilios ou superficies, também possam estar contaminados.

Diagnostico semelhante ocorreu neste estudo, pois os valores encontrados pa-
ra as amostras das maos dos manipuladores apresentaram valores completamente fora
dos padrdes considerados admissiveis (102 UFC/mdo), tanto para aerébios mesofilos
como para enterobactérias, variando de 1,9x10 UFC/méo a >300 UFC/mao.

Em todos os estabelecimentos pesquisados por Matos et al. (2012), verifi-
cou-se falhas nas Boas Praticas de Fabricacdo que levaram o produto a contaminagdo
microbioldgica e comprometimento da qualidade do alimento. Nas anélises microbio-
l6gicas realizadas, foi quantificado o nimero de coliformes totais em 100 cm? da ban-
cada de corte de carne dos estabelecimentos pesquisados, foram encontrados nimeros
que sdo superiores ao estabelecido pela APHA (1984), que variam entre 2,0 x 10 e 3,7
x 10* UFC/cm?, sendo recomendado a auséncia de coliformes em 100 cm? da amostra
para equipamentos e utensilios. O que difere dos resultados encontrados para mesa de
corte e desossa da agroindustria de bovinos pesquisada, onde foram encontrados valo-
res de <10' UFC/cm? para enterobactérias, e no caso dos microrganismos mesofilos a
contagem variou entre 2,8x 10 UFC/cm? a 1,14x10%2 UFC/cm?, estando em conformi-
dade com a recomendacdo da APHA.

Com relacdo ao resultado da aplicacdo do questionario apresentado no Anexo
B, para a verificacdo das condic¢Ges higiénico-sanitarias das Agroinddstrias produtoras
de carnes (bovina e suina) e do filé de tilapia, demonstram a porcentagem de atendi-

mento aos itens verificados, conforme apresentado Tabela 09.

Tabela 09: Porcentagem de atendimento dos itens da RDC n° 275/2002 por bloco, das agroindis-
trias de bovinos, suinos e pescado

% de itens atendidos % de itens atendidos

0 . .
% de itens atendidos na na agroindustria de na agroinddstria de

0 e
Blocos (n° de itens) agroindustria de bovinos

suinos pescado
Instalagdes 50 76,92 51,28 87,17
Equipamentos 9 85,71 47,61 95,23
Vetores e Pragas 5 80 20 80
?giztemmento de . 100 75 100
Manejo de residuos 3 100 33,33 66,66
Manipuladores 16 93,33 80 80
Matéria-prima 15 93,33 26,66 73,33

FONTE: Dados da Pesquisa, 2017.
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No trabalho realizado por Pertille, Zavaschi e Badard (2016), foi realizada a
verificagdo das condic¢Bes higiénico-sanitérias das agroindustrias pesquisadas, no peri-
odo de setembro de 2014 a setembro de 2015. Na verificacdo dos itens referentes as
instalacBes, a agroindustria de suinos foi a que atingiu 0 menor percentual de itens
atendidos, ou seja, 46,15%, 0 que se repetiu agora, pois neste estudo a verificacdo dos
itens instalacdo para esta agroindustria chegou a 51,28%, enquanto as demais atende-
ram 76,92% na agroindustria de bovinos e 87,17% na agroindustria de peixes.

Com relagdo aos equipamentos, comparando os dados encontrados por Pertil-
le, Zavaschi e Badar6 (2016) ha dois anos, observou-se uma melhora no atendimento
aos itens, principalmente pela agroindistria de peixes, que atendia, 45,45% e neste
ano atingiu 95,23% dos itens referentes a equipamentos. Em conversa com a gerente
da agroindustria, obteve-se a informacdo que investimentos em equipamentos mais
modernos e o treinamento dos manipuladores contribuiram para essa melhora.

Para os dados referentes aos vetores e pragas podemos verificar que a agroin-
dustria de suinos atendeu a apenas 20% dos itens, demostrando uma queda significati-
va se levarmos em conta que no trabalho de Pertille, Zavaschi e Badar6 (2016), eles
atingiram 80%. No bloco abastecimento de agua, a agroindustria de suinos que atendia
apenas 33,33% apresentou uma melhora significativa, chegando a 75%.

Com relacdo aos itens matérias-primas e manejo de residuos, foi verificado
gueda no atendimento aos itens, com destaque para a agroindistria de suinos que
atendia 100% dos itens matéria-prima e agora atendeu apenas 26,66%. Para 0 manejo
de residuos, a agroindustria de peixes também apresentou diminui¢do no atendimento
aos itens, atingindo 66,66%, enquanto na pesquisa de Pertille, Zavaschi e Badard
(2016) obteve 100% de atendimento.

Os manipuladores séo pecas imprescindiveis na industria de alimentos, de-
vem agir com seguranga e possuir conhecimentos que os capacitem a desenvolver suas
tarefas. Nesse quesito, os dados obtidos na pesquisa aqui apresentada quase nao dife-
rem dos dados apresentados por Pertille, Zavaschi e Badaré (2016), pois ha dois anos,
a média de atendimento aos itens referentes aos manipuladores pelas agroindudstrias
pesquisadas foi de 77,77% e agora chegaram a 84,44%.

Os resultados encontrados por Fonseca (2004) ao aplicar a lista de verificagdo
de boas praticas de fabricacdo em uma Central de Distribuicdo Frigorificada, que re-

cebe, armazena e comercializa carnes e mitdos bovinos é de que os itens instalagdes
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estdo de acordo com a Resolucdo n°® 275/2002 ANVISA. Nos itens higienizacdo de
instalagdes e equipamentos, foram encontradas desconformidades.

Por se tratar de um deposito de alimentos frigorificados, ndo ha manipulagéo
de alimentos, porém observou-se que a empresa tem “preocupacdo quanto ao asseio
pessoal e satde dos funcionarios” (FONSECA, 2004, p. 37).

Nos resultados de Velho et al. (2015), para a avaliagdo do check list, 50% dos
supermercados foram classificados como regulares e 50% dos boxes receberam classi-
ficacdo péssima. A carne bovina in natura comercializadas nos estabelecimentos ava-
liados apresentaram contaminagdo microbioldgica e apesar dos supermercados terem
apresentados melhores condic¢es higiénico-sanitarias do que os mercados publicos,
estas ainda foram insatisfatorias, sendo necessarias ado¢des de medidas preventivas a
fim de evitar esse tipo de contaminacéo.

Embora os supermercados tenham obtido melhor classificacdo pelo check list
na pesquisa de Velho et al. (2015), as altas contagens de enterobactérias, entre eles 0s
coliformes a 35° e 45°C e presenca de Salmonella spp., em quase todos os estabeleci-
mentos avaliados demonstram que a carne bovina in natura comercializada em Mos-
soré — RN oferece risco a satde do consumidor, apontando a necessidade de melhoria
das boas préticas de fabricagdo, da higiene dos manipuladores, ambientes e na condi-
cdo de armazenamento das carnes.

Diferentemente dos resultados encontrados no estudo aqui relatado, consta-
tou-se presenca de Salmonella spp. em apenas uma amostra de carne bovina, verifi-
cou-se que a agroindustria fornecedora de carne bovina para a alimentacdo escolar no
municipio de Francisco Beltrdo — PR atende a 85% dos itens de verificagdo da RDC n°
275/2002 da ANVISA.

Na pesquisa de Costa et al. (2013), 80,95% dos estabelecimentos pesquisados
apresentaram baixo atendimento aos itens avaliados, 19,05% médio atendimento e
nenhum dos minimercados conseguiu atender a maioria dos itens. Faz-se necessario,
portanto, maior acompanhamento pelos Orgéos de Fiscalizacio Sanitaria e atencéo por
parte dos proprietarios quanto ao atendimento das exigéncias da fiscalizagao.

No total de itens atendidos pelas agroindustrias pesquisadas, referente as
condigdes higiénico-sanitarias exigidas pela RDC n° 275/2002 da ANVISA, a agroin-
dustria de bovinos e de peixe atingiram mais de 85% dos itens, enquanto a agroindus-

tria de suinos atingiu apenas 50% dos itens, conforme demonstrado na Figura 05.

47



90 85,3 % 85,3 %
80
70
60
50%
50
40

30

% itens atendidos

20
10

Bovinos Suinos Pescado

Figura 05: Porcentagem total dos itens atendidos pelas agroindistrias fornecedoras de produtos
cérneos e pescado a alimentacgdo escolar
FONTE: Dados da Pesquisa, 2017.

Observando o total de itens atendidos na verificacdo das condic@es higiénico-
sanitarias das agroindustrias pesquisadas e comparando com o que foi encontrado por
Pertille, Zavaschi e Badar6 (2016), apontamos a diminui¢do do total de itens atendidos
pela agroindustria de suinos de 61,17% para 50% e 0 aumento no atendimento ao total
dos itens por parte da agroinddstria de bovinos que passou de 82,52% para 85,29% e
na agroindustria de pescado o total aumentou de 79,61% para 85,29%, demonstrando
que existem varios pontos a serem melhorados, visando sempre a qualidade e a segu-
ranca do alimento fornecido a alimentacéo escolar.

Quando verificados os laudos das anélises fisico-quimicas e microbioldgicas
da &gua das agroinddstrias, observamos que nas agroindustrias de bovinos, suinos e
pescado, todos o0s itens cobrados na Portaria Consolidada n® 5, do Ministério da Salde,
de 28/09/2017, estdo em conformidade.

Com relagdo a percepcdo das boas préticas de fabricagdo na agroindustria
produtora de alimentos, dos dezoito manipuladores das agroindustrias pesquisadas,
90% acreditam que a falta de higiene, ndo lavar as méos, ndo lavar o alimento, nao
lavar o ambiente e os utensilios antes de manipula-los configuram a principal causa da
contaminagéo dos alimentos. Todos relatam que j& ouviram falar em bactérias, porém
78% deles acreditam que apenas os alimentos vencidos e/ou estragados oferecem pe-
rigo ao consumidor.

Na pesquisa de Diniz et al. (2013), quanto aos aspectos higiénicos dos 109

entrevistados, 65, (60,4%) dos entrevistados desconhecem a contaminagdo da carne
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através da manipulacédo e 67 (61,5%) deles consideram adequada a exposi¢do da carne
em ganchos, sem refrigeracdo. As préaticas higiénicas durante a comercializacdo sdo
precarias, é ausente a fiscalizacdo sanitéria e € insipiente o conhecimento dos comer-
ciantes sobre boas praticas de manipulacdo. Salienta-se a necessidade de adocdo de
programas de promocao a saude e de capacitacdo continuada dos comerciantes de
forma a mudar a realidade observada.

Dos 18 manipuladores de alimentos das agroindustrias de pescado, suinos e
bovinos avaliados nessa pesquisa, 83% pensam que o alimento que estraga mais rapi-
damente sdo as carnes e derivados e que estes alimentos estragam por estarem mal
armazenados. Pode-se perceber que mesmo todos os manipuladores tendo realizado o
curso de capacitacdo para manipuladores de alimentos, eles ainda ndo tém o entendi-
mento do que pode ocorrer com o alimento que foi mal manipulado, ou contaminado
durante a manipulacéo.

Na pesquisa de Ferreira (2006), foi indicado que as condicbes precérias de
higiene no local, falta de utensilios e equipamentos adequados, falta de higiene pesso-
al dos manipuladores, condi¢bes de armazenamento, conservacao, temperatura inade-
guada e principalmente a falta de capacitacdo dos manipuladores sdo 0s principais

fatores que levam a degradacéo da qualidade das carnes.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A luz do presente estudo, foi possivel realizar um diagndstico relacionado &
qualidade das carnes e do filé de tilapia fornecidos pelas agroindustrias familiares a
alimentacdo escolar no municipio de Francisco Beltrdo —PR. Da mesma forma, foi
possivel avaliar as condicBes higiénico-sanitarias das agroindustrias de suinos, bovi-
nos e pescado, e ainda conhecer a percep¢do dos manipuladores e trabalhadores destas
agroindustrias.

A qualidade das carnes e do filé de tilapia fornecidos a alimentagéo escolar
esta intimamente ligada as condig¢des higiénico-sanitarias das agroindustrias de suinos,
bovinos e pescado, também com a conduta dos trabalhadores que manipulam estes

alimentos.
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Desta forma, ao avaliar os resultados positivos para contaminagdes por bacté-
rias patdgenas como a Salmonella spp. nas carnes suina, bovina em pedaco, figado
bovino e do filé de tilapia, pode-se concluir que houve falha no processo de producao
desses alimentos. E essas falhas podem contribuir para que o alimento se torne impro-
prio para o consumo, de acordo com a RDC n° 12/2001 da ANVISA.

Os resultados apresentados referentes a contaminagcdo do ambiente, equipa-
mentos, utensilios e manipuladores, geram grande preocupacao. As altas contagens de
microrganismos aerobios mesofilos sugerem que a higienizacao realizada é precaria.
Ja com relacgdo as contagens elevadas para enterobactérias sugerem que além da higie-
nizacdo precéria, a agroindustria ndo esta se utilizando de saneantes que eliminariam
eficientemente esses microrganismos. O mesmo pode ser atribuido para o resultado
apontado as méos dos manipuladores, além de uma lavagem deficitaria, ndo é utiliza-
do um sabonete bactericida cuja funcéo é reduzir estes microrganismos.

A verificacdo das condic¢des higiénico-sanitérias das agroindustrias de pesca-
do, suinos e bovinos demonstrou que existem pontos a serem melhorados, principal-
mente na agroindustria de suinos que atendeu a apenas metade dos itens avaliados,
ressaltando a importancia dos Orgéos de Fiscalizacdo Sanitéria.

Todos os manipuladores que trabalham nas agroindustrias de pescado, suinos
e bovinos ja realizaram cursos de capacitacdo para manipuladores de alimentos, co-
nhecem 0s meios de contaminacdo do alimento, pela falta de higiene, porém devem
melhorar a aplicacdo dos cuidados durante a manipulacdo do alimento, diminuindo o
risco de contaminacdo das carnes e do filé de tilapia.

Diante de todas as consideracOes apontadas, pode-se dizer que a qualidade
das carnes e do filé de tilapia fornecidos pela agroinddstria familiar & alimentacéo es-
colar da rede municipal de Francisco Beltrdo — PR pode melhorar, com a busca de
maior controle das condi¢cfes higiénico-sanitarias das agroindustrias e se os manipula-

dores seguirem as boas praticas de fabricacdo e higiene na producédo dos alimentos.
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7 ANEXOS

7.1 ANEXO A — Questionério aplicado aos Manipuladores de Alimentos das Agroin-
dustrias produtoras de carnes e pescado

DADOS RELATIVOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS
N° DE ORDEM:

1) Ha quanto tempo trabalha com alimento?
( )6meses ()lano ( )3anos ()5anos () Outro

2) Qual a carga horéria diaria trabalhada?
()4 horas ()6 horas ()8horas ( ) Outra

3) Sua casa: ( ) propria ( ) alugada

3.1 Abastecimento de agua: ( ) Rede publica (SANEPAR) () Poco ou nascente
( ) Outro

3.2 Esgoto: () Sim () Néo

3.3 Quantas pessoas moram em sua casa:

3.4 Quantos banhos diarios: ( ) Um () Dois ( ) Trés ( ) Outro

3.5 Animais domésticos: ( ) Cdo ( ) Gato ( ) Passaro ( ) Ndotem ( ) Outro

4) Vocé tem nocges para que sirvam as analises de alimentos?

( ) Ndo sabe () Paraver se esté estragado ( ) Avaliar o estabelecimento produ-
tor () Garantir a qualidade dos alimentos () Ver a composi¢do dos alimentos
( ) Outros

5) Quais as razdes pelas quais os alimentos estragam? ( ) N&o sabe ( ) Vencidos
( ) Ma qualidade ( ) Mal armazenados ( ) Os alimentos sdo frageis ( ) Por
causa dos temperos () Velhos () Outros

6) A seu ver, quais alimentos estragam mais rapido? ( ) Feijdo ( ) Enlatados ()
Frutas () Verduras ( ) Carnes e derivados ( ) Leite e derivados ( ) Outros,
quais

7) O que vocé considera falta de higiene? () N&o lavar as maos ( ) Nao lavar os
alimentos () Ndo lavar os utensilios () Nao lavar o ambiente () Outros, 0
qué

8) Quiais as possiveis consequéncias da falta de higiene? () Contaminacdo dos
alimentos () Outros ( ) Transmissdo de doencas ( ) Comida estragada
() Atrair mosquitos () Cair cabelo na comida

9) Quais alimentos vocé considera perigosos? ( ) Carne bovina () Carne suina
( ) Enlatados ( ) Outros de origem animal () Vegetais

( ) Vencidos/estragados () Nenhum () N&o sabe

10) Ja ouviu falar em bactérias ou microbios? ( ) Ndo ( ) Sim

Vocé acha que eles estdo ( ) nosolo ( ) naégua ( ) nosanimais ( )
na pele () nos alimentos ( ) outros
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Como vocé acha que pode destrui-los ( ) cozinhando os alimentos

( ) resfriando-os () lavando as mdos ( ) lavando o chdo ( ) fer-
vendo adgua ( ) outros

11) Quando vocé ouve a palavra bactéria, qual a primeira palavra que
vem a sua cabecga?

12) Vocé recebe algum tipo de uniforme da prefeitura? ( ) Nao ()
Sim, com que frequéncia:

( ) quando sdo admitidos () 6-6 meses ( ) Anualmente
() Qutros, quando

13) O uniforme fornecido é:

( )touca ( )boné ( )jaleco ( )calcado ( )camisa ( )calca
comprida ( ) mascara ( ) luvas

14) Se tem uniforme, j& vem com ele de casa? ( ) Nao ( ) Sim,
quais?

( )N&o () Sim, quais?

15) Vocé recebe orientacdo sobre higiene e manipulacdo de alimentos?

16) Vocé ja recebeu algum material sobre Boas Praticas de Manipula-
cdo de alimentos? ( ) Ndo ( ) Sim, quais?

17) Realiza outra atividade no estabelecimento além da manipulagdo
de alimentos? ( ) Ndo () Sim, qual?

18) Vocé tem davidas no decorrer de seu trabalho? ( ) Ndo ( ) Sim

Tem alguma maneira de tirar estas davidas? ( ) RT () outras fontes
( ) Fica com duvidas ( ) outros colegas

FONTE: PERTILLE; ZAVASCHI; BADARO (2016).
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7.2 ANEXO B - Lista de Verificagdo das Condi¢6es Higiénico-Sanitérias das Agroin-
dustrias produtoras de carnes e pescado, baseado na RDC n° 275/2002 da ANVISA.

INSTALACOES

SIM

NAO

1 — Auséncia de focos de insalubridade (imediac¢des, local e dependén-
cias anexas limpas; auséncia de objetos em desuso, de acimulo de lixo
nas imediacOes, de agua estagnada)

1.1 — Auséncia de insetos e roedores e animais domésticos;

1.2 — Vias de acesso interno com superficie dura, adequada ao transito
sobre rodas, escoamento adequado e limpas.

2 — Acesso controlado, direto e independente, ndo comum a outros
usos

3 — Edificac0es e instalacbes projetadas de forma a possibilitar um flu-
X0 ordenado e sem cruzamentos, de forma a facilitar a manutencéo e
limpeza.

4 —-PISO

4.1 — Possui revestimento liso, impermeavel e lavavel.

4.2 — Em bom estado de conservacdo, livres de rachaduras, trincas ou
outros que possibilite a contaminacdo dos alimentos

4.3 — Em bom estado de higienizacéo

5 - PAREDE

5.1 — Possui revestimento liso, impermeével e lavavel.

5.2 — Em bom estado de conservacao, livres de rachaduras, trincas ou
outros que possibilite a contaminacdo dos alimentos.

5.3 — Em bom estado de higienizacao

5.4 - De cor clara

6-TETO

6.1 — Possui revestimento liso, impermeéavel e lavavel

6.2 — Em bom estado de conservacdo, livres de rachaduras, trincas ou
outros que possibilite a contaminacgdo dos alimentos.

6.3 — Em bom estado de higienizacao

6.4- De cor clara

7—-PORTAS

7.1 — Portas em bom estado de conservacao e ajustadas ao batente, com
superficie lisa sem falhas de revestimento

7.2 — Portas da area de preparacédo de alimentos sdo dotadas de fecha-
mento automatico

7.2.1 Portas da area de armazenamento de alimentos sdo dotadas de
fechamento automatico

8 — JANELAS

8.1- Janelas em bom estado de conservagéo, ajustadas ao batente, com
vidros integros, com superficie lisa e sem falhas de revestimento
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8.2 — Janelas e outras aberturas externas, incluindo o sistema de exaus-
tdo sdo providas de telas milimétricas removiveis, para facilitar a lim-
peza periddica.

8.3- Com protecdo aos insetos e roedores (telas ou outro sistema)

9- PAREDES E DIVISORIAS

9.1- Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo com altura
adequada para todas as operacgdes. De cor clara

9.2- Em adequado estado de conservagéo (livres de falhas, rachaduras,
descascamento)

9.3- Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre
as paredes e o teto

10 — ILUMINACAO

10.1 — Iluminag&o adequada, sem zona com sombras ou contrastes ex-
Cessivos

10.2 — Luminarias localizadas sobre a area de preparacdo dos alimentos
estéo protegidas contra explosdo ou queda acidental

10.3 — InstalagGes elétricas estdo embutidas ou protegidas em tubula-
cOes externas, integras de forma a permitir a higienizacao

11 - VENTILACAO

11.1 — Ventilacdo natural ou artificial adequada (de forma a ndo permi-
tir gases, fumaca, condensacao de vapores, ou 0 surgimento de fungos
ou bolores)

11.2 — O fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os alimentos.

11.3 — Equipamentos de ventilagdo em bom estado de conservagéo e
limpeza.

12 — Eliminacdo adequada de aguas servidas e esgotos na rede publica
de esgotos

12.1- Caixa de gordura em bom estado de conservagéo e funcionamen-
to

13- HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

13.1- Frequéncia adequada de higienizacdo nas instalagdes

13.2- Existéncia de registro da higienizacao

13.3- Produtos de higienizacéo identificados e guardados em lugares
adequados

14 — AGUA

14.1 — Agua potéavel originada de: (] rede publica tratada  [] poco raso
ou [1poco profundo

[] tratado

14.2 — Em volume e pressdo adequada.
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14.3 — Caixa d’agua tampada e limpa.

15— INSTALACOES SANITARIAS

15.1 — InstalacGes sanitarias e vestiarios sem comunicacdo direta com
area de preparacgdo e armazenamento de alimentos ou refeitorios

15.2 — Em bom estado de conservacao e organizadas

15.3 — Em bom estado de higienizacéo

15.4 — Disponibilidade e condicdes higiénicas dos utensilios de higie-
nizacao de loucas (escovas, esponjas, etc)

15.5- Disponibilidade e condicdes higiénicas dos utensilios de higieni-
zacdo de pisos e paredes (vassoura, panos de chéo, etc).

15.6 — Portas externas dotadas de fechamento automatico

15.7 — Séo dotadas de lavatorios, com acessérios para higienizacdo das
maos (sabonete liquido anti-séptico ou sabonete liquido e produto anti-
séptico e toalhas de papel ndo reciclado)

15.8 — Possuem lixeiras dotadas de saco plastico e tampa com aciona-
mento por pedal

16 - LNAVATC')F'QIOS EXCLUSIVOS PARA HIGIENIZACAO
DAS MAOS NA AREA DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS

16.1 — Localizados em posicdo estratégica em relacdo ao fluxo de pre-
paro dos alimentos e em nimero suficiente.

16.2 — Sdo dotadas de lavatorios, com acessorios para higienizacdo das
méos (sabonete liquido anti-séptico ou sabonete liquido e produto anti-
séptico e toalhas de papel ndo reciclado)

16.3 O local encontra-se organizado e limpo sem presenca de outros
objetos

16.4 — possuem lixeiras dotadas de saco plastico e tampa com aciona-
mento por pedal

EQUIPAMENTOS

SIM

NAO

17 — Equipamentos, mdveis e utensilios que entram em contato com
alimentos sdo de materiais resistentes a corrosdo e a repetidas opera-
¢Oes de limpeza e desinfecgéo.

18 — As superficies dos equipamentos, mdveis e utensilios que entram
em contato com os alimentos sdo lisas, impermeaveis, lavaveis

19 — As superficies dos equipamentos, mdveis e utensilios que entram
em contato com os alimentos estdo isentas de rugosidades, frestas e
outras imperfeicdes que possam dificultar a higienizacdo e serem fon-
tes de contaminacgéo dos alimentos.

20 — Possui registro de manutengdo programada e periodica dos equi-
pamentos e utensilios.

21 - HIGIENIZAC'AO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS,
MOVEIS E UTENSILIOS

21.1 — Possui registro de limpeza dos equipamentos, moveis e utensi-
lios, quando ndo realizadas rotineiramente.
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21.2 — Possui registro de limpeza periddica das caixas de gordura.

21.3 — Produtos saneantes utilizados sédo devidamente regularizados
pelo Ministério da Saude.

21.4 — Possui local adequado e protegido para o deposito de material
de limpeza

21.5 — Os utensilios utilizados na higienizacdo das instala¢fes sdo dis-
tintos daqueles usados para a higienizacao das partes dos equipamentos
e utensilios que entrem em contato com o alimento.

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBA-
NAS

SIM

NAO

22 — Edificacdo e instalacOes livres da presenca ou indicio da presenca
de vetores e pragas urbanas.

22.1 Equipamentos livres da presenca ou indicio da presenca de veto-
res e pragas urbanas

22.2 Moveis e utensilios livres da presenca ou indicio da presenca de
vetores e pragas urbanas

23 — Existem acOes e medidas preventivas para impedir a atracdo, o
abrigo, o acesso e/ou proliferacdo dos vetores e pragas urbanas.

24 — Controle quimico realizado por empresa especializada, devida-
mente registrada no 6rgdo de Vigilancia Sanitaria competente.

ABASTECIMENTO DE AGUA

SIM

NAO

25 — O gelo para utilizacdo em alimentos é fabricado a partir de agua
potavel.

26 — Registro de limpeza do reservatério de agua.

27 — Reservatério higienizado, em um intervalo maximo de seis meses.

28 — Reservatério livre de rachaduras, vazamentos, infiltracbes e des-
cascamentos.

MANEJO DE RESIDUOS

SIM

NAO

29 — Recipientes identificados e integros, de facil higienizagdo e trans-
porte, em namero e capacidade suficientes para conter os residuos.

30 — Residuos sdo coletado frequentemente, evitando acumulos.

31 — Sdo estocados em local fechado e isolado da area de preparagéo e
armazenamento de alimentos.

MANIPULADORES

SIM

NAO

32- Utilizacdo de uniformes de trabalho de cor clara, adequado a ativi-
dade e exclusivo para area de trabalho

33 — Auséncia de lesdes e ou sintomas de enfermidade que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, ou quando
existir, que 0os mesmos estejam afastados das da atividade de prepara-
¢ao dos alimentos enquanto persistirem essas condicdes de saude
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34 — Boa apresentacdo, asseio pessoal, usando uniforme de trabalho
completo de cor clara, em bom estado e limpo

34.1 - maos limpas

34.2 — unhas curtas

34.3- sem esmalte

34.4 — sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, alianca, piercing, etc)

35 — Lavagem cuidadosa das méos antes e ap6s manipular os alimen-
tos, apos qualquer interrupgdo do servico e depois de usar 0s sanitarios
e sempre que se fizer necesséario

36 — Possui cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem e anti-sepsia das maos e demais habitos de higiene, afixados
em locais de facil visualizacdo, inclusive nas instalagBes sanitérias e
lavatorios.

37 — Nao espirrar e tossir sobre os alimentos

37.1 — Ndo fumar

38 — Cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio
apropriado para este fim, sem barba, unhas curtas e sem esmalte ou
base, sem adornos e sem maquiagem.

39 — Capacitacdo/treinamentos periédicos para 0os manipuladores, em
higiene pessoal, em manipulacdo higiénica dos alimentos e em doencas
transmitidas por alimentos, devidamente registrados e documentados.

40 — Visitantes cumprem os requisitos de higiene e de salde estabele-
cidos para os manipuladores.

40.1 — Funcionarios e demais colaboradores cumprem os requisitos de
higiene e de salde estabelecidos para os manipuladores.

MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

SIM

NAO

41 — Possui critérios para avaliacdo e selecdo dos fornecedores de ma-
térias-primas, ingredientes e embalagens

42 — Recepcdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens séo
realizadas em area protegida e limpa

43 — Registro de inspecao das matérias primas e ingredientes durante a
operacdo de recepcdo, quanto a integridade das embalagens, tempera-
tura dos produtos que necessitem de conservacédo especial.

44 — As matérias-primas, ingredientes ou embalagens reprovadas na
inspecdo realizada na recepcédo séo imediatamente devolvidas ao for-
necedor, ou na impossibilidade sdo devidamente identificadas e arma-
zenadas separadamente.

45 — As matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados
em local limpo e organizado de forma a garantir protecdo contra con-
taminacao.

46— As matérias-primas e ingredientes obedecem, para sua utilizacdo o
prazo de validade.

66



47 — As matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados
sobre palletes, estrados ou prateleiras com altura minima de 30 cm do
piso e no minimo 40 cm afastados das paredes.

48- Locais para pré preparo (area suja) isolados da &rea de preparo

49- Conservacdo adequada dos produtos destinados ao reprocessamen-
o

50- Fluxo de producéo ordenado, linear e sem cruzamento.

51- Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras

52- Armazenamento em local limpo e conservado

53- Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou
recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em
local separado

54- Transporte do produto final na temperatura especificada no rétulo.

55- Veiculo limpo com cobertura para protecdo da carga

FONTE: RDC n° 275/2002 adaptada por PERTILLE; ZAVASCHI; BADARO (2016).
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