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RESUMO

Acougues sdo estabelecimentos de armazenamento, beneficiamento, fracionamento e venda
de carnes para entrega direta ao consumidor. Para reduzir ou eliminar riscos a saide, ou da
diminuicdo do tempo de conservacdo dos alimentos, existe a obrigatoriedade de implantacéo
das Boas Praticas de Manipulacdo (BPM). Deficiéncias na sua execucdo tem sido atribuido
aos manipuladores devido a adocdo de procedimentos inadequados, e entre as causas
apontadas a baixa eficacia do processo de ensino adotado nos cursos de treinamento. Para
qualificar o processo ensino-aprendizado, neste trabalho foi experimentado o sistema de cores
tipo Traffic Lights, adaptado como recurso didatico na educacdo em BPM. Aplicado em cinco
acougues, o experimento foi do tipo “antes-depois”. No “antes” os manipuladores receberam
curso expositivo tradicional de BPM, e o ambiente avaliado usando check list por quatro
semanas seguidas. O resultado foi usado como base para classificar os itens do check list
dentro do sistema de cores, designando-se a cor verde para os itens considerados satisfatorios,
a amarela para itens intermediarios e a vermelha para os itens insatisfatorios. As cores
informavam o nivel de corretos procedimentos de boas praticas que o0s manipuladores
estavam adotando para cada item verificado. Para o “depois”, foi realizado 0 mesmo curso
concomitante com a implantacdo do sistema de cores nas unidades. A avaliacdo do ambiente
foi também realizada por quatro semanas. Para comparar as mudangas do "antes” com o
“depois”, baseado no numero de itens em conformidade sanitaria anotados no check list foi
elaborada férmula cuja pontuacdo méaxima era 100. Assim, na unidade (un) 1 houve ganho de
conformidades de 56,97 para 88,04; na un 2 de 78,67 para 87,06, na un 3 de 62,23 para 85,33,
na un 4 de 65,69 para 87,70 e na un 5 de 60,53 para 88,81. Com esses resultados pode-se
verificar que a introducdo do sistema Traffic Light interferiu nas atitudes e préaticas dos
manipuladores, resultando em um significativo aumento das conformidades higiénico-
sanitérias nas unidades agougue.

Palavras-chave: Boas Praticas de Manipulagdo. Sistema de cores tipo Traffic Lights. Curso de
Boas Préticas de Manipulacéao



ABSTRACT

Butchers are establishments for the storage, processing, fractionation and sale of meat for
direct delivery to the consumer. In order to reduce or eliminate risks to health, or the
reduction of food conservation time, there is an obligation to implement Good Handling
Practices (BPM). Deficiencies in its execution have been attributed to the handlers due to the
adoption of inadequate procedures, and among the causes pointed out the low effectiveness of
the teaching process adopted in the training courses. In order to qualify the teaching-learning
process, in this work, the Traffic Lights color system was tried, adapted as a didactic resource
in BPM education. Applied in five butcher shops, the experiment was of the “before-after”
type. In the “before”, the handlers received a traditional expository course on BPM, and the
environment was evaluated using a checklist for four consecutive weeks. The result was used
as a basis for classifying the checklist items within the color system, assigning the green color
to items considered satisfactory, yellow to intermediate items and red to unsatisfactory items.
The colors informed the level of correct good practice procedures that the handlers were
adopting for each item checked. For the “after”, the same course was carried out
concomitantly with the implementation of the color system in the units. The environmental
assessment was also carried out for four weeks. To compare the changes from "before” to
"after", based on the number of items in sanitary compliance noted in the check list, a formula
was created whose maximum score was 100. Thus, in unit (un) 1 there was a gain in
compliance of 56, 97 to 88.04; in unit 2 from 78.67 to 87.06, in unit 3 from 62.23 to 85.33, in
unit 4 from 65.69 to 87.70 and in unit 5 from 60.53 to 88,81 With these results, it was
possible to verify that the introduction of the Traffic Light system interfered in the attitudes
and practices of the handlers, resulting in a significant increase in hygienic-sanitary
compliance in the butcher units.

Keywords: Good Handling Practices. Traffic Lights color system. Good Handling Practices
Course
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1. INTRODUCAO

Segundo a Declaracdo dos Direitos Humanos, toda pessoa tem o direito a
alimentacdo e salde assegurados. Para que ocorra a oferta de ambos, a seguranca alimentar é
uma peca chave no processo (ONU, 1948). A importéncia de oferecer aos consumidores um
alimento de qualidade sanitaria adequada e seguro para 0 consumo encontra-se cada vez mais
em evidéncia no mercado atual, visto que, anualmente, alimentos de ma qualidade s&o
responsaveis por dois milhdes de mortes em nivel mundial (OMS, 2015).

Alimentos sdo essenciais para a manutencdo da vida humana, sendo o combustivel
com o qual os processos metabolicos e biologicos do corpo humano ocorrem. Entretanto,
estes podem sofrer contaminagdo em qualquer ponto do processo produtivo, alterando suas
propriedades e qualidades, tanto nutricionais como organolépticas. A contaminacdo pode dar-
se através de fatores intrinsecos ao alimento, os quais sdo oriundos de seus proprios
constituintes, como toxinas naturais e fatores antinutricionais. J4 os fatores extrinsecos estéo
ligados a contaminacdo durante o processo de producdo, distribuicdo ou consumo (OMS,
2002).

A contaminacdo extrinseca de um alimento pode ocorrer através de contaminacgédo
bioldgica, onde se destacam bactérias, fungos, leveduras, virus ou parasitas; contamina¢ao
quimica, onde sdo encontrados principalmente metais pesados ou residuais de pesticidas; ou
contaminacgdo fisica, através de materiais estranhos no alimento como pregos ou fios de
cabelo (OMS, 2002).

Segundo dados oriundos do Sistema de Informacgdes de Agravos de Notificacéo
(SINAM), a maior taxa de contaminacdo de alimentos deve-se aos perigos bioldgicos, sendo
que, destes, as bactérias apresentam maior indice de casos, com prevaléncia de 95,9%
(BRASIL, 2018). A contaminacéo bacteriana pode provocar dois quadros distintos: a infeccéo
e a intoxicacao alimentar.

O maior agravo resultante da contaminacao de alimentos atualmente sdo as Doencas
Transmitidas por Alimento (DTA’s). O termo DTA ¢ uma nomenclatura genérica para
designar uma sindrome com majoritariamente sintomas gastrointestinais e febris, sendo que
estes podem diferir entre casos, correlacionadas a ingestdo de qualquer género alimenticio
(BRASIL, 2010).

Produtos de origem animal apresentam um alto risco sanitario, devido a diversos
fatores intrinsecos e extrinsecos do produto, que naturalmente favorecem a contaminacgéo por

agentes patogénicos. A manipulacdo de alimentos € um ponto critico quando & qualidade
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higiénico-sanitaria dos alimentos, sendo determinante para garantir um produto seguro e
adequado para o consumo (PRAXEDES, 2003).

A ANVISA, através da Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) 216/2004,
estabelece as Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) a serem seguidas em estabelecimentos de
producdo e manipulacdo de alimentos, disponibilizando informagbes operacionais que
compreendem desde quesitos estruturais até as minucias da manipulacdo segura destes
(BRASIL, 2004).

Considerando a manipulacdo como peca chave na seguranca alimentar, a educacéao
dos manipuladores demonstra-se como determinante para que resultados satisfatérios sejam
obtidos. A falta de conhecimento técnico destes, aliada com a alta rotatividade do setor séo
pontos deficitarios e que cursam com taxas altas de contamina¢do microbiana. (SOUZA,
2006). Com isso, houve a necessidade de implantar uma legislacdo estadual que padronizasse
0 processo de manipulagdes em agougues e fiambrerias, visto o alto risco sanitario envolvido
(RI0 GRANDE DO SUL, 2017).

A Vigilancia Sanitaria, como responsavel pela manutencdo da salde e controle de
servicos oriundos da producdo de interesse & salde, possui papel determinante na
disseminacdo de informacOes e fiscalizacdo de estabelecimentos alimenticios (BRASIL,
1990). Os consumidores destes produtos sdo também peca chave na deteccdo de
irregularidades e ndo conformidades nos alimentos em circulacdo, sendo necesséria a
conscientizacdo destes por parte dos 6rgdos fiscalizadores através de acbes educativas
(PRAXEDES, 2003).

Tendo esses pré-supostos, pretendeu-se que esta pesquisa, no ambito académico,
sirva de base para producdo de novos conhecimentos, inovando em alternativas de processo
educativo na reducdo de riscos sanitarios ou mesmo da conservacdo do alimento através de
uma adequada manutencdo do processo das Boas Praticas de Manipulacdo. Quanto ao
objetivo da investigacdo, foi analisar a eficacia um sistema de cores tipo Traffic Lights,
adaptado para ser usado como apoio no processo ensino-aprendizagem em ambientes de
acougues como forma de auxiliar na resolucdo de ndo conformidades com as Boas Préticas de

Manipulacao de alimentos.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Segurancga dos Alimentos

O conceito de alimento seguro esta ligado a auséncia de risco ou perigo & saude do
consumidor, devido a inexisténcia ou baixa concentracdo de microrganismos patogénicos,
contaminantes fisicos e quimicos (SOUZA, 2006) Perigo em alimentos pode ser definido
como qualquer propriedade fisica, quimica ou bioldgica que torne o alimento um veiculo para
disseminaco de doencas (BAPTISTA; VENANCIO, 2003)

Dentre os perigos relacionados aos alimentos, estes podem ser divididos em fisicos,
quimicos ou bioldgicos. Perigos fisicos podem ser oriundos de diferentes origens, abrangendo
desde partes da prdpria matéria prima (resquicios de 0sso em carnes, por exemplo) até
materiais que, por uma manipulacdo errbnea possam entrar em contato com este alimento,
como s&o os exemplos de joias e unhas compridas (BAPTISTA; VENANCIO, 2003)

Substancias quimicas como medicag6es, produtos sanitizantes e lubrificantes, toxinas
podem ser apontados como 0s principais perigos quimicos para alimentos (QUEIROZ;
ANDRADE, 2010). Em seu estudo, Van Amson, G. V. et al (2006) afirma que contaminacdes
quimicas de alimentos sdo responsaveis por 6,1% das DTA’s diagnosticadas.

Ja perigos bioldgicos sdo os mais relacionados a falhas no processo de manipulacéo
de alimentos, sendo contaminac¢des causadas por bactérias, parasitas, fungos ou virus, com
uma prevaléncia de 59,8% em surtos de DTA’s. Dos agentes responsaveis pela contaminagéo,
as bactérias se destacam pela maior incidéncia, e sua presenca em niveis elevados esta
associada a manipulacio e armazenamento de alimentos crus (BAPTISTA; VENANCIO,
2003; QUEIROZ; ANDRADE, 2010)

O consumo de alimentos de seguros, com condigdes higiénico-sanitarias adequadas,
procedéncia comprovada e em bom estado de conservagdo reduz custos com internagdes
hospitalares, medicamentos, contribuindo diretamente na saude. Esse controle também
estimula e favorece o comércio, elevando a receita dos estabelecimentos. (CONCHON;
LOPES, 2012)

Produtos de origem animal possuem maior risco de contaminagdo durante suas fases
de processamento. A carne, por seu teor de umidade, pH, necessidade de manutencdo de uma
faixa estreita de temperatura e disponibilidade de nutrientes destaca-se como um produto com
alto risco de contaminacdo por microrganismos. O comércio de carnes engloba diversos

pontos criticos quanto & contaminacdo, como o transporte dos produtos, a recepcéo,
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manipulacdo, condicOes de higiene do estabelecimento. Todas estas etapas podem apresenta-
se como fatores desencadeantes para a contaminacdo e consequente deterioracdo deste
produto (TEIXEIRA et. al, 2017).

Naturalmente, carnes possuem uma microbiota residente bem definida, onde se
destacam as Pseudomonas, Aeromonas e Enterobacteriacedae na carne bovina, cuja
manipulacdo e predominante na maioria dos agougues. Estas bactérias, presentes na matéria
prima, em uma situacdo de desequilibrio, podem ser associadas com a incidéncia de Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTA’s); desta forma, destaca-se a importancia da manipulacao
segura de alimentos como ferramenta para garantir a neutralizacdo destes agentes e na
manutencdo do status de seguridade dos alimentos (PINTO, 2006)

Dentre diversos pontos da manipula¢do de um alimento s&o varios 0s momentos em
que a seguranca deste pode ser comprometida. Em agougues, o toillet, o processo de moagem
ou cortes, o déficit na higienizacgdo, uso de embalagens improprias e utensilios deteriorados ou
de material ndo adequado s&o apontados como principais fontes de contaminagdo nas
matérias-primas (PINTO, 2006).

Em um ambiente de manipulagdo, os colaboradores podem agir como um veiculo de
contaminacdo, principalmente na manipulacdo de carnes. As mados de manipuladores de
alimentos estdo dotadas de microorganismos que fazem parte da microbiota residente deste;
entretanto, existem aqueles que sdo oriundos de contaminacdo secundaria, podendo ser
apontados como microbiota transitoria (PINTO, 2006).

Os agentes apontados como transitdrios sdo bactérias Gram Negativas, destacando-se
Streptococcus sp., Pseudomanas sp., Enterococcus faecium e Escherichia coli., que estdo
intimamente relacionados com a incidéncia de distarbios gastrointestinais € DTA’S. Embora
de grande impacto na producdo de um alimento seguro, estas bactérias podem ser removidas
com uma adequacdo no procedimento de higienizacdo do ambiente e cuidados pessoais do
manipulador (PINTO, 2006).

Gruspan et. al. (1996) afirma que a presenca de E. coli em alimentos, culminando em
infeccOes alimentares, s&o em sua maioria oriundas da contaminagdo por material fecal
atraves do manipulador e ndo da contaminacéo pos-abate da carne. Essa seletividade facilita a
colonizacdo intestinal e aparecimento dos sinais clinicos, devido & adaptabilidade que este
tipo de patdgeno tem com o corpo humano, diferente do que acorre quando as infeccdes sao
causadas por patdgenos oriundos do animal (DOYLE, 1991 apud PINTO, 2006).



17

2.2 Boas Préticas de Manipulacao de Alimentos de Origem Animal

“Sao programas desenvolvidos, procedimentos descritos, desenvolvidos,
implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a assegurar
a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, que
incluam, mas que ndo se limitem aos programas de pré-requisitos, Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), Procedimento Padronizado de Higiene e Operagdes (PPHO) e
Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) ou a programas
equivalentes reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento”. (BRASIL, 2017).

Citando ainda Brasil (2017) e Amaral (2010), os programas acima citados devem ser
desenvolvidos, implantados, mantidos e ainda monitorados pelo proprio estabelecimento,
seguindo a anotacdo de registros de modo que estes possam ser auditaveis em qualquer
momento, atestando as condi¢bes de higiene e sanidade no local. Estas acGes, sobretudo,
visam garantir a segurancga alimentar, bem como os requisitos de identidade e qualidade
inerentes ao produto em qualquer fase da producdo ou comercializacao.

Dentro destes programas devem estar inclusos as Boas préaticas de Fabricacdo;
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional; Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle; quando couber, o bem estar animal; ou qualquer outro programa que a autoridade
sanitaria reconheca como eficaz (BRASIL, 2017).

Para averiguacdo da aplicagdo dos PAC, sdo adotados elementos de inspecdo, que
servem como marcadores da qualidade higiénico-sanitaria dos estabelecimentos. Destacam-se
entre estes marcadores a manutengdo, tanto de equipamentos como de instalacGes; os
vestiarios e sanitarios; iluminagéo, ventilacdo; agua para abastecimento e residual; controle
integrado contra pragas; limpeza do ambiente; higiene, habitos e salide de manipuladores;
controle de matéria-prima, ingredientes, temperatura; instrumentos de medicdo critica; testes
microbioldgicos; rastreabilidade e comprovantes de importacdo. (BRASIL, 2009).

A importancia de um treinamento para os manipuladores quanto as BPM foi
destacado por Teixeira et. al. (2017), onde o autor afirma que o despreparo e desconhecimento
dos manipuladores sobre estes procedimentos pode elevar o ndmero de incidéncia de
contaminacdo de produtos.

Durante a manipulacdo de alimentos, € importante que a saude e higiene dos
manipuladores apresentem-se adequada, pois estes sdo potenciais contaminantes para o

alimento. Banhos diarios, auséncia de barba ou bigode; unhas curtas, limpas, sem esmaltes;
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auséncia de adornos de qualquer natureza sdo recomendacOes fundamentais para a
manutencdo da higiene dos manipuladores. (RIO GRANDE DO SUL, 2009).

Os uniformes devem apresentar-se integros, limpos, de forma proteger em sua
totalidade o manipulador e sua roupa pessoal, sendo este de cor clara, diariamente trocado e
restrito s dependéncias da &rea de manipulacdo. Preconiza-se que os cabelos estejam
devidamente presos, sob touca de protecdo; os pes devem estra protegidos por sapatos de
material adequado para a atividade e fechados. A empresa deve disponibilizar aos
manipuladores os EPI’s adequados para garantir a integridade pessoal (BRASIL, 2004)

A higienizagdo das maos deve ser realizada conforme POP descrito pela empresa,
sendo aplicada sempre ao iniciar o trabalho, ao voltar do sanitario, quando ocorrerem
descargas nasais, tosses, quando houver contato com materiais de limpeza (panos, baldes,
vassouras), ter contato com qualquer parte do corpo, fazer uso de cigarros ou celulares,
manipular espécimes de dinheiro. Ainda, a higiene deve ser realizada apds qualquer parada na
linha de manipulagdo. (RIO GRANDE DO SUL, 2009).

Baseado no Decreto 23430/74 (RIO GRANDE DO SUL, 1974), operadores que
possuirem lesGes nos membros, apresentarem quadro febril, desintegridade da pele,
corrimento nasal, ocular, manifestacdes respiratorias de infeccdo devem ser afastados da
manipulacdo, sendo permitido somente o seu retorno com base em laudo do médico
responsavel.

Conforme a ANVISA Anvisa (BRASIL, 2004), ndo é permitido durante a
manipulacdo a ingestdo de qualquer alimento ou bebida, bem como o uso de cigarros ou
outras substancias, cuspir, tossir, falar ou tocar em objetos que ndo correspondam ao produto
manipulado e os utensilios essenciais a este procedimento.

Quanto aos equipamentos e demais utensilios utilizados na manipulacdo de
alimentos, estes devem ser integros, inodoro, de material resistente, lavavel, que ndo promova
a proliferacdo bacteriana. O formato destes deve possibilitar sua higienizagdo completa, com
bordas arredondadas, sem angulos acentuados e de facil montagem, em bom estado de
conservagao. Apos o uso, todos os equipamentos e utensilios devem ser encaminhados para
limpeza e desinfeccédo, obedecendo ao POP preconizado na empresa. (BRASIL, 2004).

Para a manipulacdo dos alimentos, deve-se utilizar agua potavel, proveniente do
abastecimento da rede. Estabelecimentos que manipulem alimentos também devem dispor de
um reservatorio de agua, com tampa, que mantenha a qualidade da agua armazenada. Tal

reservatorio deve ser higienizado semestralmente, através de empresa certificada, a qual deve
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emitir um laudo de servigo. Este laudo deve ser armazenado na empresa, de modo a ser
auditavel pela fiscalizacdo sanitaria (BRASIL, 2004).

Manipuladores de alimentos estéo diretamente relacionados ao fornecimento de um
produto sanitariamente adequado e seguro. Ressalta-se a importancia de estes receberem
treinamento e acompanhamento diario, como forma de minimizar os riscos envolvidos
quando procedimentos de Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) ndo sdo aplicados. A
importancia de um profissional técnico que atue de forma conjunta, sanando duvidas e
orientando os processos faz-se necessaria para maior seguran¢a do produto final, valorizando
0 mesmo e promovendo a saude publica (POWELL; JACOB; CHAPMAN, 2011).

2.3 Técnicas de Ensino de Boas Praticas de Manipulacéo

Com relagdo direta com a qualidade e seguranca de alimentos, as BPM séo
indispensaveis em servicos de alimentacdo. Para tanto, faz-se necessario o ensino e
aperfeicoamento constante de todos os manipuladores envolvidos no processo, além da
verificagdo constante da adesdo por parte destes (ESTEFANELLO; LINS; MESQUITA,
2009).

Em sua maioria, 0s cursos de Boas Préticas sdo ministrados pela Vigilancia
Municipal ou pela inciativa privada, diretamente no estabelecimento. Os cursos sdo
ministrados de modo predominantemente expositivos, onde o manipulador € apenas ouvinte e
ndo atua de maneira ativa. Os contetdos sdo ministrados através de material didatico
previamente elaborado, com a exposicao de legislacdes especificas da area (COSTA et. al,
2006).

Em seu estudo, Costa et. al. (2012) demonstra que os conhecimentos sobre BPM por
parte de manipuladores se devem a iminéncia de penalidades legais e disseminacdo de
doencas, sem que saiba determinar quais sdo os procedimentos adequados para que tais
resultados possam ser alcangados. Assim, afirma-se a necessidade de ndo apenas ministrar um
curso de BPM, mas a formacdo de um pensamento critico, o qual prepara o colaborador para
desenvolver préaticas adequadas em qualquer ocasido (VIEIRA; TERNEIRO-VIEIRA. 2015).

O ensino envolvendo a ciéncia ndo pode ser de forma Unica ou estatica. Para que o
conhecimento real seja adquirido, é necessaria a renovagdo constante de metodologias de
ensino, através de meios diferenciados como programas de radio ou televisdo, revistas e

materiais impressos. Desta forma, o conhecimento passa a ser socializado, e assim, mais
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facilmente implantado (KRASILCHIK, 2004, p.14 apud VIEIRA; TERNEIRO-VIEIRA.
2015).

De forma geral, o conhecimento pode ser adquirido através de linguagem. Tanto o
conhecimento formal, quanto o informal sdo disseminados através de linguagem. Com isso,
abre-se uma gama de possibilidades alternativas de ensino, como a linguagem visual ou a
sonora (COSTA et. al, 2006).

No tocante & linguagem visual, as artes cénicas auxiliam na assimilacdo de conceitos
cientificos, servem de suporte em casos de escassez de material didatico, estimulam o
pensamento critico através de escolhas tomadas por personagens, facilitando assim o processo
de aprendizagem. A linguagem simbolica e uso de personagens carismaticos gera empatia e
sensibilizacdo por parte de colaboradores, aumentando a sua conscientizagdo sobre os
processos (MENDONCA; LEITE, 2010).

Jogos, usos de cores e atividades em grupo também podem ser empregados como
metodologia de ensino, visto a sua facilidade de acesso e compressdo. Tendo como principal
caracteristica a ndo formalidade e descontracdo, esta metodologia torna os procedimentos
mais interessantes e menos monotonos, estimulando o interesse do colaborador. Quanto maior

a interacdo disponibilizada na técnica, mais a fixacdo do conteido (DIAS; ZORZAL, 2013).

2.4 Sistema de Cores Traffic Lights Labelling

O sistema Traffic Lights Labelling (rétulos como semaforos, em uma livre traducéo)
foi desenvolvido pela UK Food Standards Agency, como forma de tornar a interpretacdo de
nutrientes pelo consumidor de mais facil entendimento. Baseia-se no uso do sistema de cores
do semaforo, onde os nutrientes séo classificados através de teores alto (cor vermelha), médio
(cor amarela) e baixo (cor verde) (KELLY et al., 2009). O uso desta ferramenta permite uma
compreensdo mais eficaz de uma informacdo, demonstrado por Longo-Silva, Toloni e Taddei
(2010), com resultados proximos a 71% de compreensdo em paises do Reino Unido.

Em seu estudo, Thorndike et al. (2014) afirmam que o uso deste sistema provocou
efeitos em grande parte da populacdo exposta, em um curto periodo de tempo. Kelly et al.
(2009) obtiveram resultados semelhantes, com grande aceitagdo do sistema quando utilizado
em rétulos devido a simplicidade da informacéo fornecida.

A codificacdo de uma informacgéo através do uso de cores permite que o publico
alvo, seja um consumidor ou um manipulador, possa identificar com uma maior eficiéncia e

num periodo menor de tempo uma informagdo complexa. A exposi¢do ao Sistema Traffic
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Lights (STL) causa impacto visual, o que altera sensivelmente o comportamento de selegé&o,
levando & tomada de escolhas mais corretas. Entretanto, existe uma nuance que impediu que
0 STL fosse implantado em alguns paises, devido & interpretacdo de que o uso da cor
vermelha poderia culminar em uma demonizacgéo por parte do consumidor perante o produto
exposto. Embora no setor de alimentos tal reacdo secundaria seja inadequada, quando
aplicada a adequacbes em manipulacdo de alimento, tal efeito € desejavel (BECKER et
al.,2015)

A escala de compreensdo deste sistema foi avaliada por Hieke e Wilczynski (2011),
onde entre valores de 0 a 7, o sistema foi classificado em 5.95 para mulheres e 4.9 para
homens. Os autores afirmam ainda que o uso desta metodologia possui efeito imediato
dominante sobre a percepcdo visual e orienta as acGes subsequentes, induzindo & escolhas

mais corretas.
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3.METODOLOGIA DE PESQUISA

3.1 Amostra/Unidades Experimentais

A amostra foi composta por cinco unidades agougue pertencentes a uma rede de
supermercados. Todas contavam com alvara sanitario em conformidade legal. Devido ao fato
de pertencerem & mesma rede empresarial, por seguirem a mesma politica gerencial,
diminuiu-se a possibilidade de disparidade quanto aos procedimentos adotados nas diferentes
unidades experimentais.

Todas as unidades possuiam estrutura fisica ja adequada aos padrdes estabelecidos
pela legislacdo vigente (RIO GRANDE DO SUL, 2019), onde dispbe de itens como
climatizacdo, camaras e balcOes refrigerados, portas isolantes téermicas, equipamentos em bom
estado de conservacdo, itens necessarios para higienizacdo de méos e instalacbes e demais
exigéncias estruturais.

Cada acougue possuia no entorno de seis colaboradores, sendo estes divididos em
trés turnos de trabalho. Os colaboradores em sua totalidade eram do género masculino,
totalizando 25 manipuladores, com idades que variavam de 18 a 40 anos. Quanto aos graus de
escolaridade, 22 tinham o ensino médio completo e outros trés estavam cursando nivel
superior.

Durante a implantagéo e avaliacdo do sistema, a equipe inicial permaneceu a mesma.
N&o houveram mudancas quanto aos manipuladores de cada unidade em nenhuma das etapas
subsequentes.

O nome ou razao social dos estabelecimentos permanecerdo sob anonimato, e para
identificacdo das unidades experimentais foram denominadas: unidade 1, unidade 2, unidade
3, unidade 4 e unidade 5.

3.2 Check List - Lista de verificacao

Como instrumento para observar as condi¢des higiénico-sanitarias  dos
estabelecimentos foi criado um check list ( lista de verificacdo) especificamente para
avaliacdo da implantagéo do sistema Traffic Lights(Apéndice A). Ele foi elaborado a partir de
legislagdes sobre boas praticas em servigos de alimentacdo (ANVISA, 2004; RIO GRANDE
DO SUL, 2009; RIO GRANDE DO SUL, 2019). Visto a elevada quantidade de itens que
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cada legislacdo apresentava, e considerando ainda que muitos desses itens encontravam-se em
duplicidade, foi realizado uma selecdo dos mesmos a fim de evitar redundancias.

Ainda, percebendo que os impactos causados pela auséncia de conformidade séo
diferentes conforme o procedimento avaliado, notou-se a necessidade de agrupar os itens em
clusters, a fim de tornar a avaliacdo mais coerente. O Check list foi elaborado com 45 itens,
distribuidos em trés Clusters: Cluster 1- higiene de instalagdes, moveis e equipamentos, com
14 itens; Cluster 2- manipuladores de alimento, com 13 itens; Cluster 3- matérias-primas,
ingredientes e embalagens, com 18 itens.

Para possibilitar uma avaliacdo mais fidedigna e padronizada do ambiente de
manipulacdo o chek list foi aplicado em cada unidade experimental por quatro semanas

consecutivas, em dias alternados, antes e depois da implantacéo do sistema.

3.3 Delineamento

O modelo de delineamento foi do tipo “antes-depois”, e baseou-se na comparagéo
entre as condigdes higiénico-sanitéarias prévias e posteriores a implantacdo do sistema Traffic
Light no setor acougue. Além do check list, as conformidades e ndo conformidades foram
observadas e registradas também por imagens fotogréficas.

Para a observagdo das condigdes de ambiente no momento “antes” nos agougues,
inicialmente foi realizado curso de Boas Praticas de Manipulacdo, de modo expositivo
tradicional, com recuros de apresentacdo digital e tedrica. O curso teve duracédo de seis horas,
e 0 conteudo programatico abordou temas relativos a contaminacdo dos alimentos,
microrganismos patogénicos, seguranca dos alimentos, legislacdo vigente sobre BPMs,
higiene de instalacbes e equipamentos, controle de matéria prima, manipulacdo segura,
cuidados pessoais: a importancia do asseio, rastreabilidade e registros.

Para observacdo do momento “depois”, foi realizado um novo treinamento, tendo
como diferenca a introducao e explicacdo do conteudo referente ao funcionamento do sistema
Traffic Light. Nesse treinamento, foi disponibilizado para os manipuladores a classificacéo
quanto a conformidade de cada item avaliado, no qual foi destinada uma respectiva cor.
Assim, esses puderam perceber quais itens estavam dentro da conformidade, quais estavam
intermediarios e quais estavam insatisfatorio. Dessa forma, receberam a orientacéo acerca do
uso das etiquetas de cores como um norteador para a necessidade de atencdo para 0s
procedimentos na area de manipulagéo de carnes.Apos esse segundo treinamento, o check list

foi novamente aplicado, a fim de avaliar se a implantacdo do sistema surtiu efeito quanto a
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assimilacdo de conceitos e tomada de decisdo por parte dos colaboradores, sendo a

conformidade de BPM um reflexo dessa mudanca.

3.4 Atribuindo valores aos indicadores das condic6es higiénico-sanitarias

Para a classificacdo higiénico-sanitaria dos itens que compunham o check list usou-se
com como referéncia a RDC 275/02 (ANVISA, 2002), quando classifica os estabelecimentos
de manipulacdo de alimentos de acordo com a porcentagem de conformidades nas boas
praticas operacionais/manipulacdo obtidas em uma lista de verificacdo. Séo classificados
como estabelecimentos satisfatorios aqueles que atingem entre 76% e 100% de conformidade
dos itens do check list, intermediarios 0s que atingem entre 51% e 75% de atendimento dos
itens e insatisfatorios os com entre 0% e 50% de conformidade.

Para a classificacdo de cada item (do check list) observado no momento “antes” de
acordo com o sistema de cores, um valor atribuido foi obtido realizando a soma das
conformidades de cada item da lista de verificacdo, dividido por quatro (posto que aplicado
quatro vezes). O resultado foi multiplicado por cem, obtendo-se a frequéncia relativa da
conformidade de cada item. Assim, se das quatro aplicacdes do check list as quatro foram
conformes (4/4 x 100 = 100%) o item foi considerado satisfatorio, sendo-lhe atribuida a cor
verde. Se das quatro aplicacGes do chek list trés foram conformes e uma ndo conforme (3/4 x
100 =75%) o item foi considerado intermediario, sendo-lhe atribuida a cor amarela.
Sucessivamente, se um item, das quatro aplicacdes do chek list duas, ou uma, ou nenhuma vez
estava conforme (2/4 x 100 = 50%; 1/4 x 100 = 25%; 0/4 x 100 = 0%), ele foi considerado
insatisfatorio, sendo-lhe atribuida a cor vermelha.

Assim, as cores informavam o nivel de corretos procedimentos de boas praticas que
0s manipuladores estavam adotando para cada item verificado.

Apos, foram elaboradas etiquetas com as cores, conforme a classificacdo de
conformidade sanitaria, para serem distribuidas em cada item avaliado no chek list. As
etiquetas eram de material plastico, cuidadosamente colocadas de modo a ndo se tornarem
fonte de contaminacéo para as superficies e equipamentos. Na entrada do setor foi fixado um
cartaz informativo e colorido, contendo o fluxograma do processo de manipulacdo com a
descricdo do significado da cor, e acdo corretiva a ser tomada para evitar 0 risco sanitario.
Cada equipamento recebeu uma descricdo diferenciada, visto a variedade de produtos e
operacdes diversas que podiam ser encontradas no setor, ainda que todas apresentem riscos

sanitarios semelhantes.
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Considerando a possibilidade de colaboradores possuirem deficiéncia visual que nao
permita a percepcdo de cores, foram adicionados icones (e-mojens) ao fluxograma para
reforcar o significado de cada cor (exemplo no Apéndice B). A presenca dos icones mostrou-
se positiva por reforcar a todos os manipuladores o significado de cada cor. A adicdo de
icones foi utilizada por Becker et al. (2015), que obtiveram indices satisfatorios de

compreensdo quando usada em conjunto com o Traffic Lights Labelling.

Figura 1 — Exemplo de etiqueta utilizada pelo sistema Traffic Lights adaptado, com a

cor e 0 e-mojen correspondente, afixado em planilha de anotacdes.

Fonte: Autora, 2022.

Ressalta-se que a adaptacdo do sistema Traffic Lights foi um recurso didatico
empregado a fim de sensibilizar e familiar o manipulador de alimentos com as normas que
orientam a manipulagéo segura de alimentos. A avaliacdo do sistema permite a validagdo do
indicador pedagdgico, promovendo maior retencdo e assimilacdo do conhecimento a longo
prazo, o que estimula o pensamento critico e a tomada de decisdo. Destaca-se, ainda, que as
alteracBes nos valores referentes as conformidades sdo o reflexo de tal mudanca de

pensamento.

3.5 Comparando quantitativamente os indicadores e as unidades

Os trés Clusters que agrupavam os itens do check list receberam pesos ponderados

diferentes. O somatorio total dos Clusters € de 100 onde o Cluster 1 - boas praticas de higiene
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de instalagcOes e equipamentos obteve peso (k) 30; Cluster 2 - os manipuladores de alimentos,
k = 45 e Cluster 3 - matérias-primas, ingredientes e embalagens, k = 25. A designacéo de peso
ponderado para cada Cluster seguiu o principio de grau de risco de situacdes (condicdes)
pertencentes ao cluster utilizado por Stedefeldt et al (2013). O cluster manipuladores de
alimento recebeu peso maior porque nele constam itens de avaliagdo referentes ao processo de
capacitacdo em boas préaticas de manipulagéo, objeto deste trabalho.

Para tal avaliacdo foi criada a seguinte equacdo, adaptada de Tomich et al (2005) e
Stedefeldt et al (2013):

P=TCC/TICxk

Onde P = pontuacdo do Cluster; TCC = total de conformidades no Cluster; TIC =
total de Itens no Cluster e k = peso atribuido ao Cluster

Apbs, para obter a pontuacéo total da unidade, foi aplicada a seguinte férmula:

PA = (P1+ P2+ P3)

Onde PA = pontuacgéo da unidade, P1 = pontuacdo do Cluster 1, P2 = pontuacgdo do
Cluster 2, P3 = pontuacao do Cluster 3.

Para verificacdo matematica da diferenca do grau de conformidade expressas

em P e PA entre o0 antes e o depois da introducdo do sistema de Traffic Light no curso foi
usada a medida de tendéncia central média, e a significancia da diferenca avaliada pelo Teste t

de Student pareado.
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4. ARTIGO

USO DO SISTEMA DE CORES TRAFFIC LIGHTS (“LUZES DE SEMAFORO”)
ADAPTADO COMO RECURSO DIDATICO PARA A ADEQUAGCAO DE BOAS
PRATICAS DE MANIPULACAO EM ACOUGUES

USE OF THE TRAFFIC LIGHTS COLOR SYSTEM (“TRAFFIC LIGHTS”) ADAPTED AS A
TEACHING RESOURCE FOR THE ADEQUACY OF GOOD HANDLING PRACTICES IN
BUTCHER SHOPS

RESUMO - Acougues sdo estabelecimentos de armazenamento, beneficiamento,
fracionamento e venda de carnes para entrega direta ao consumidor. Para reduzir ou eliminar
riscos a saude, ou da diminuicdo do tempo de conservacdo dos alimentos, existe a
obrigatoriedade de implantacdo das Boas Praticas de Manipulacdo (BPM). Deficiéncias na
sua execucdo tem sido atribuido aos manipuladores devido a adocdo de procedimentos
inadequados, e entre as causas apontadas a baixa eficacia do processo de ensino adotado nos
cursos de treinamento. Para qualificar o processo ensino-aprendizado, neste trabalho foi
experimentado o sistema de cores tipo Traffic Lights, adaptado como recurso didatico na
educacdo em BPM. Aplicado em cinco agougues, o experimento foi do tipo “antes-depois”.
No “antes” os manipuladores receberam curso expositivo tradicional de BPM, e o ambiente
avaliado usando check list por quatro semanas seguidas. O resultado foi usado como base para
classificar os itens do check list dentro do sistema de cores, designando-se a cor verde para 0s
itens considerados satisfatorios, a amarela para itens intermediarios e a vermelha para os itens
insatisfatérios. As cores informavam o nivel de corretos procedimentos de boas praticas que
0s manipuladores estavam adotando para cada item verificado. Para o “depois”, foi realizado
0 mesmo curso concomitante com a implantacdo do sistema de cores nas unidades. A
avaliacdo do ambiente foi também realizada por quatro semanas. Para comparar as mudancas
do "antes” com o “depois”, baseado no nimero de itens em conformidade sanitaria anotados
no check list foi elaborada formula cuja pontuacdo maxima era 100. Assim, na unidade (un) 1
houve ganho de conformidades de 56,97 para 88,04; na un 2 de 78,67 para 87,06, na un 3 de
62,23 para 85,33, na un 4 de 65,69 para 87,70 e na un 5 de 60,53 para 88,81. Com esses
resultados pode-se verificar que a introducdo do sistema Traffic Light interferiu nas atitudes e
praticas dos manipuladores, resultando em um significativo aumento das conformidades
higiénico-sanitérias nas unidades agougue.

Palavras-chave: Boas Praticas de Manipulacdo. Sistema de cores tipo Traffic Lights. Curso
de Boas Préticas de Manipulacdo

ABSTRACT - Butchers are establishments for the storage, processing, fractionation and sale
of meat for direct delivery to the consumer. In order to reduce or eliminate health risks, or
increase the time of food, there is a mandatory implementation of Good Handling Practices
(BPM). Deficiencies in its execution have been attributed to manipulation courses due to the
adoption of adjusted procedures, among the causes pointed to a low learning of the teaching
process in adoption training training. In order to qualify teaching-learning, in this work, the
system of traffic lights nuclei was tried, adapted as a type of didactic resource in BPM
education. Applied in five butcher shops, the experiment was of the “before-after” type. In the
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“before” week, the handlers received traditional expository BPM courses, and the
environment was evaluated using a checklist for four in a row. The result used to classify the
checklist items as the basis of the color system, assigning the green color to the items
considered satisfactory, the yellow color to the proposed items and the red color to the
unsatisfactory items. As cores informed the level of correct procedures of good practices that
the handlers are adopting for each selected item. For the “after”, the same course was
carried out concomitantly with an implantation of the system of cores in the units. The
environmental assessment was also carried out for four weeks. To compare the changes
between "after" and "after”, based on the number of items in sanitary compliance noted, no
checklist was prepared whose maximum elaboration was 100. Thus, in unit (un) 1 there was a
gain in compliance of 56, 97 to 88.04; in Unit 2 from 78.67 to 87.06, in Unit 3 from 62.23 to
85.33, in Unit 4 from 65.69 to 87.70 and in Unit 5 from 60.53 to These results were able to
verify that the introduction of the Traffic Light system interfered in the attitudes and practices
of the handlers, increasing an increase in hygienic-sanitary compliance in the units to
attitudes.

Keywords: Good Handling Practices. Traffic Lights color system. Good Handling Practices
Course

INTRODUCAO

Acougues sdo estabelecimentos de armazenamento, beneficiamento, fracionamento e
venda de carnes e mildos de animais de agougue no préprio estabelecimento, sendo
necessaria uma area de manipulacdo especifica para o beneficiamento e fracionamento,
moagem, embalagem e rotulagem dos produtos carneos (RIO GRANDE DO SUL, 2019).

A atividade de fracionamento de produtos de origem animal para entrega direta ao
consumidor esta intimamente ligada ao comércio varejista de alimentos, frequentemente em
supermercados, onde sdo realizados grande numero de vendas. Essa maior atividade de
fracionamento e venda de alimentos de origem animal concentrada em poucos lugares pode,
devido potenciais riscos de inadequadas condi¢bes sanitarias nos estabelecimentos,
influenciar diretamente na saude pablica (GOTTARDI et al., 2008; TEIXEIRA et. al.,2017).

Os produtos de origem animal, devido a diversos fatores intrinsecos e extrinsecos
que naturalmente favorecem a contaminagdo por agentes patogénicos ou microrganismos
mesofilos degradadores, apresentam alto risco sanitario (ROSSI; BAMBI, 2015), sendo a
manipulacdo um ponto critico para a qualidade higiénico-sanitaria. Tendo como veiculos
principalmente os operadores e superficies mal higienizadas (como méaos, avental, condicdes
de saude do operador, equipamentos de serra-fita e moagem de carnes, facas, caixas de
armazenamento) com que entram em contato durante o procedimento de manipulacao,

diversos microrganismos podem contaminar o produto (BARROS et al.,2007).
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Com a finalidade de reduzir ou eliminar o risco de o alimento provocar agravos a
salde do consumidor, ou a diminui¢cdo do tempo de sua conservacgdo, existe a obrigatoriedade
da implantacdo das Boas Préaticas de Manipulacdo (BPM). As BPM sdo procedimentos
descritos, executados e monitorados pelos estabelecimentos com vistas a assegurar a
inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos (ANVISA, 2004).

Entre as varidveis que podem interferir na qualidade da execucdo das BPM, tem sido
destacada a dos manipuladores de alimentos. Como por Martins et. al. (2020), quando 0s
autores informam que o despreparo e desconhecimento dos manipuladores sobre estes
procedimentos pode elevar o numero de incidéncia de contaminacdo de produtos. E entre as
causas do despreparo e de desconhecimento das boas préaticas tém sido apontadas a baixa
eficacia do processo de ensino nos cursos oferecidos. Quanto ao processo de ensino-
aprendizagem, Kanne (2004), Freitas et. al, (2015) e Kilgour (2016) observam que,
majoritariamente, o processo de ensino adotado tem como referéncia pedagégica as
metodologias tradicionais. Criticas a esse modelo pedagdgico referem que ele é centrado no
professor, onde os contetdos sdo ministrados de modo expositivo, quase como palestras, 0s
alunos sdo vistos como meros receptores passivos da informacdo transmitida e que ndo é
levado em consideracao as diferencas individuais entre eles. E como o sistema de aferi¢do da
aprendizagem nesse modelo € realizada através de provas, frequentemente com questbes de
marcar as alternativas certas, avalia preponderantemente o processo de memorizacdo dos
alunos sem conferir a real relacdo que estabelecem entre os elementos teéricos com os da
pratica.

Também, diversos autores atribuem a dificuldade de aprendizagem ao fato de que
parte dos manipuladores de alimentos que se submetem aos cursos de boas préaticas sdo
individuos com baixa escolaridade, o que acarretaria mais dificuldade na compreensdo dos
conteudos ministrados em treinamentos. E que mesmo entre 0os manipuladores de niveis de
escolaridade médio ou superior ocorre que 0 conteldo ministrado nos cursos pode ser
interpretado de modo subjetivo, de acordo com suas experiéncias/referéncias simbolico-
culturais, fazendo com que a prética ndo coincida com as orientacdes das BPM (GONZALEZ
et al, 2009; ANSARI-LARI, SOODBAKHSH, LAKZADEH, 2009; CASTRO, BARBOSA,
TABAI, 2011; VOOS et al, 2014; CUNHA, STEDEFELDT, ROSSO, 2014; DUARTE, 2017,
POGOTTO et al, 2018; ARANTES et al, 2020).

Com a intencdo de qualificar o processo pedagogico dos cursos de BPM, no sentido
de que o contetdo possa ser compreendido, decifrado e apreendido/apropriado pelos

manipuladores, independente no grau de escolaridade ou método usado nos cursos, optou-se
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por introduzir técnica de linguagem visual com o uso de cores. Cores sdo codigos visuais que
podem ser usados de forma facil e eficiente no processo de ensino, principalmente por
superarem a barreira linguistica da leitura e interpretacdo, levando a mensagem a maioria dos
publicos expostos. (GUIMARAES, 2000).

Com esse principio, buscou-se como referéncia o sistema Traffic Lights Labelling
(“rotulos como semaforos”, em uma livre traducdo, ou ‘“‘semaforo nutricional”). Nesse
sistema, baseando-se no uso de cores, os alimentos sdo classificados através da quantidade de
determinados nutrientes na composic¢do dos produtos com sendo alta (cor vermelha), média
(cor amarela) ou baixa (cor verde). Foi desenvolvido pela UK Food Standards Agency como
forma de tornar mais facil entendimento para o consumidor a interpretacdo acerca da
qualidade dos alimentos (KELLY et al., 2009; COLE; PEEK AND COWEN, 2018).

Este sistema, por ndo possuir textos associados, estimula o senso critico do publico
exposto 0 que permite a comparacdo rapida entre elementos, alem de impactar visualmente e
gerar uma ideia conflitante entre as op¢des auxiliando na tomada de decisdo de forma mais
rapida (WCRF, 2010; KOENIGSTORFER, GROEPPEL-KLEIN, KAMM, 2014). Para testar
a eficécia entre 0 uso deste sistema de cores com o da leitura de rétulos, Longo-Silva, Toloni
e Taddei (2010) compararam a rapidez com a qual os consumidores compreenderam as
informagdes sobre as caracteristicas nutricionais dos produtos. O sistema de cores foi de mais
rapida compreensdo para 71 % dos consumidores nos paises do Reino Unido, e para 81 % na
Australia.

Tendo como referéncia a revisdo acima exposta, foi elaborado experimento com o
objetivo de verificar se 0 uso do sistema de cores tipo Traffic Lights, adaptado como recurso
didatico para qualificar o processo de ensino-aprendizagem, interfere na adogdo de boas

praticas de manipulacdo de alimentos por parte dos colaboradores em agougues.

METODOLOGIA DE PESQUISA

Amostra/Unidades Experimentais

A amostra foi composta por cinco agougues, todos pertencentes a uma rede de
supermercados. Os estabelecimentos contavam com alvara sanitario em conformidade legal, e
possuiam estrutura fisica adequada aos padrfes estabelecidos pela legislacdo vigente (RIO
GRANDE DO SUL, 2019). Por pertencerem & mesma rede empresarial e seguirem a mesma

politica gerencial, reduziu-se a possibilidade de disparidade quanto aos procedimentos
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adotados nos diferentes estabelecimentos. Para identificagdo os agougues como unidades
experimentais, neste trabalho foram denominadas como: unidade 1, unidade 2, unidade 3,
unidade 4 e unidade 5.

Cada acougue possuia no entorno de seis colaboradores, sendo estes divididos em
trés turnos de trabalho. Em sua totalidade eram do género masculino, totalizando 25
manipuladores, com idades que variavam de 18 a 40 anos. Quanto aos graus de escolaridade,
22 tinham o ensino médio completo e outros trés estavam cursando nivel superior. Nao houve

alteracdo no quadro de colaboradores durante todo o tempo do experimento.

Check List - Lista de verificacédo

Como instrumento para observar as condi¢cdes higiénico-sanitarias  dos
estabelecimentos foi usado um check list (lista de verificagdo) (Apéndice A). Ele foi
elaborado a partir de legislacGes sobre boas praticas em servicos de alimentacdo (ANVISA,
2002; RIO GRANDE DO SUL, 2009; RIO GRANDE DO SUL, 2019), e composto por 45
itens distribuidos em trés Clusters: Cluster 1- higiene de instalagdes, moveis e equipamentos,
com 14 itens; Cluster 2- manipuladores de alimento, com 13 itens; Cluster 3- matérias-
primas, ingredientes e embalagens, com 18 itens.

O check list foi aplicado em cada unidade experimental por quatro semanas

consecutivas, em dias alternados, antes e depois da implantacéo do sistema.

Delineamento

O modelo de delineamento foi do tipo “antes-depois”, ¢ baseou-se na comparagéo
entre as condi¢des higiénico-sanitarias prévias e as posteriores a implantacdo do sistema
Traffic Light nas unidades agougue.

Previamente a observacdo das condi¢des de ambiente no momento “antes”, de modo
expositivo tradicional foi realizado curso de Boas Préaticas de Manipulacdo. O curso teve
duracéo de seis horas, e 0 conteudo programatico abordou temas relativos a contaminacéo dos
alimentos, microrganismos patogénicos, seguranca dos alimentos, legislacdo vigente sobre
BPMs, higiene de instalacdes e equipamentos, controle de matéria prima, manipulacao segura,
cuidados pessoais: a importancia do asseio, rastreabilidade e registros. Para observacdo do
momento “depois” foi novamente ministrado 0 mesmo curso, tendo como diferenca a

implantacédo, a explicacdo sobre o significado e o funcionamento do sistema Traffic Lights
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adaptado para as boas préaticas. As observagdes iniciavam uma semana apds ministrados os

Ccursos,

Atribuindo valores aos indicadores das condic¢Ges higiénico-sanitarias

Para a classificacdo higiénico-sanitaria dos itens que compunham o check list usou-se
com como referéncia a RDC 275/02 (ANVISA, 2002), quando classifica os estabelecimentos
de manipulacdo de alimentos de acordo com a porcentagem de conformidades nas boas
praticas operacionais/manipulacdo obtidas em uma lista de verificacdo. S&o classificados
como estabelecimentos satisfatorios aqueles que atingem entre 76% e 100% de conformidade
dos itens do check list, intermediarios 0s que atingem entre 51% e 75% de atendimento dos
itens e insatisfatorios os com entre 0% e 50% de conformidade.

Para a classificacdo de cada item (do check list) observado no momento “antes” de
acordo com o sistema de cores, um valor atribuido foi obtido realizando a soma das
conformidades de cada item da lista de verificacdo, dividido por quatro (posto que aplicado
quatro vezes). O resultado foi multiplicado por cem, obtendo-se a frequéncia relativa de
conformidade de cada item. Assim, se das quatro aplicagdes do check list as quatro foram
conformes (4/4 x 100 = 100%) o item foi considerado satisfatorio, sendo-lhe atribuida a cor
verde. Se das quatro aplicacGes do chek list trés foram conformes e uma ndo conforme (3/4 x
100 =75%) o item foi considerado intermediario, sendo-lhe atribuida a cor amarela.
Sucessivamente, se um item, das quatro aplicacdes do chek list duas, ou uma, ou nenhuma vez
estava conforme (2/4 x 100 = 50%; 1/4 x 100 = 25%; 0/4 x 100 = 0%), ele foi considerado
insatisfatorio, sendo-lhe atribuida a cor vermelha.

Deste modo, as cores informavam visualmente o nivel de corretos procedimentos de
boas praticas que os manipuladores estavam adotando para cada item verificado.

Apos, foram elaboradas etiquetas com as cores, conforme a classificacdo de
conformidade sanitaria, para serem distribuidas em cada item avaliado no chek list. As
etiquetas eram de material plastico, cuidadosamente colocadas de modo a ndo se tornarem
fonte de contaminacéo para as superficies e equipamentos. Na entrada do setor foi fixado um
cartaz informativo e colorido, contendo o fluxograma do processo de manipulacdo com a
descricdo do significado da cor, e acdo corretiva a ser tomada para evitar 0 risco sanitario.
Cada equipamento recebeu uma descri¢do diferenciada, visto a variedade de produtos e
operacdes diversas que podiam ser encontradas no setor, ainda que todas apresentem riscos

sanitarios semelhantes.
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As etiquetas permaneceram afixadas por quatro semanas, sem alterar as cores, e a
aplicacdo do check list e verificacdo quanto ao nivel de classificacdo de conformidades foi
calculada como no periodo anterior a implantag&o do sistema.

Considerando a possibilidade de colaboradores possuirem deficiéncia visual que nédo
permita a percepcdo de cores, foram adicionados icones (e-mojens) ao fluxograma para
reforcar o significado de cada cor (exemplo no Apéndice B). A presenca dos icones mostrou-
se positiva por reforcar a todos os manipuladores o significado de cada cor. A adicdo de
icones foi utilizada por Becker et al. (2015), que obtiveram indices satisfatorios de

compreensdo quando usada em conjunto com o Traffic Lights Labelling.

Comparando quantitativamente os indicadores e as unidades

Os trés Clusters que agrupavam os itens do check list receberam pesos ponderados
diferentes. O somatorio total dos Clusters é de 100 onde o Cluster 1 - boas praticas de higiene
de instalacdes e equipamentos obteve peso (k) 30; Cluster 2 - os manipuladores de alimentos,
k = 45 e Cluster 3 - matérias-primas, ingredientes e embalagens, k = 25. A designacdo de peso
ponderado para cada Cluster seguiu o principio de grau de risco de situacdes (condicdes)
pertencentes ao cluster utilizado por Stedefeldt et al (2013). O cluster manipuladores de
alimento recebeu peso maior porque nele constam itens de avaliagcdo referentes ao processo de
capacitacdo em boas préticas de manipulacdo, objeto deste trabalho.

Para tal avaliacdo foi criada a seguinte equacao, adaptada de Tomich et al (2005) e
Stedefeldt et al (2013):

P=TCC/TICxk

Onde P = pontuagdo do Cluster; TCC = total de conformidades no Cluster; TIC =
total de Itens no Cluster e k = peso atribuido ao Cluster

Ap0s, para obter a pontuacgdo total da unidade, foi aplicada a seguinte formula:

PA = (P1+ P2+ P3)

Onde PA = pontuacgéo da unidade, P1 = pontuagéo do Cluster 1, P2 = pontuacgao do
Cluster 2, P3 = pontuacéo do Cluster 3.

Para verificacdo matematica da diferenca do grau de conformidade expressas
em P e PA entre o antes e o depois da introducdo do sistema de Traffic Light foi usada a
medida de tendéncia central média, e a significancia da diferenca avaliada pelo Teste t de

Student pareado.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Com a finalidade de ampliar a visualizagdo dos contrastes entre 0s momentos antes e
depois da aplicacdo do curso de capacitacdo dos manipuladores com o sistema Traffic Light,
os resultados das condicdes higiénico-sanitarias das unidades agougue serdo apresentados por
trés indicadores: frequéncia de conformidades e ndo conformidades, as pontuacGes de P e de
PA e a classificacdo dos itens conforme a designacao de cores.

Na Tabela 1, a frequéncia absoluta de conformidades e ndo conformidades
observadas com a aplicagdo do check list nas unidades agougue antes da capacita¢do usando o
sistema Trafic Light. Como foi aplicado quatro vezes, os valores aparecem multiplicados por
quatro: cluster 1: 14 itens x 4 = 56; cluster 2: 13 itens x 4 = 52 e cluster 3: 18 itens x 4 = 72.
Tabela 1 - Resultados de conformidades (C) e ndo conformidades (NC) obtidas

pela aplicagéo de check list no setor agougue, por unidade, anterior (antes) a

implantacdo do sistema Traffic Lights

Unidade 1 Unidade 2 Unidade 3 Unidade 4 Unidade 5

C NC C NC C NC C NC C NC
Cluster1 20 36 45 11 24 32 35 21 26 30
Cluster2 37 15 43 09 41 11 37 15 37 15

Cluster 3 41 31 50 22 40 32 43 29 42 29
Fonte: Autora (2022).

Na Tabela 2 podem ser observados os resultados das pontuac6es (valor) por cluster
(P) e por unidade (PA), anteriores a implantacdo do sistema Traffic Lights. Como na
atribuicdo de valores, tanto na formula usada na RDC 275/02 (ANVISA, 2002) quanto na
formula usada para elaborar o valor de P é levado em consideracdo apenas a totalidade de
conformidades (C) obtidas em um check list, para a interpretacdo dos resultados de PA
trataremos como equivalentes a da classificagdo das condi¢Ges higiénico-sanitaria dos
estabelecimentos adotadas na RDC 275/2002. Observa-se que os valores de PA iniciais nos
acougues foram semelhantes entre as unidades 1, 3, 4 e 5, tendo recebido nivel de
conformidade intermediario. E uma unidade com pontuacao superior, a unidade 2, com nivel
satisfatorio. Em relacdo ao P, a maior diferenca de valores entre as unidades esta no cluster 1.
Foi nesse aglomerado (higiene) onde ocorreram 0s maiores problemas em relacdo as boas

praticas tendo, inclusive, que em trés das cinco unidades o valor de ndo conformidade maior



35

que o de conformidades. A unidade 2, que teve valores de conformidade maiores nos trés

clusters, foi a que teve maior valor de PA.

Tabela 2 — Valores de P (pontuacdo dos clustrers) e de PA (pontuacdo da unidade), que afere
0 grau de conformidades observadas nos itens do check list, antes da

implantacéo do sistema Traffic Lights

Unidade 1 Unidade 2 Unidade 3 Unidade 4 Unidade 5

Valor P Valor P Valor P Valor P Valor P
Cluster 1 10,71 24,10 12,35 18,75 13,92
Cluster 2 32,01 37,21 35,48 32,01 32,01
Cluster 3 14,25 17,36 13,88 14,93 14,58
Valor PA 56,97 78,67 62,22 65,69 60,53

Fonte: Autora (2022)

Quanto a distribuicdo dos itens (n =45) do check list conforme o sistema de cores, no
periodo anterior (antes) a implantacdo do sistema Traffic Lights obteve-se 0s seguintes
resultados: a unidade 1 apresentou 14 itens classificados como verdes, 4 itens classificados
como amarelos e 27 itens classificados como vermelhos; a unidade 2, 19 itens verdes, 10
amarelos e 16 vermelhos; a unidade 3, 16 itens verdes, 5 amarelos e 24 vermelhos; na unidade
4, 18 itens verdes, 4 amarelos e 23 vermelhos e a unidade 5 apresentou 18 itens verdes, 2
amarelos e 25 vermelhos.

Na Tabela 3, a frequéncia absoluta de conformidades e ndo conformidades
observadas com a aplicacdo do check list nas unidades agcougue depois da capacitagcdo usando
o sistema Trafic Light.

Tabela 3 - Resultados de conformidades (C) e ndo conformidades (NC) obtidas pela
aplicacdo de check list no setor agcougue, por umidade, posterior (depois) a

implantacdo do sistema Traffic Lights

Unidade 1 Unidade 2 Unidade 3 Unidade 4 Unidade 5
C NC C NC C NC C NC C NC

Cluster 1 45 11 49 07 49 07 45 11 50 06
Cluster 2 47 05 47 05 45 07 47 05 48 04

Cluster 3 67 05 58 14 58 14 66 05 59 13
Fonte: Autora (2022).
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Na Tabela 4, os resultados das pontuagdes por unidade (PA) e por clusters (P),

posteriores a implantacao do sistema Traffic Lights.
Tabela 4 — Valores de P (pontuagéo dos clusters) e de PA (pontuacdo da unidade), que afere o
grau de conformidades observadas nos itens do check list, depois da

implantagéo do sistema Traffic Lights.

Unidade 1 Unidade 2 Unidade 3 Unidade 4 Unidade 5

Valor P Valor P Valor P Valor P Valor P
Cluster 1 24,10 26,25 26,25 24,10 26,78
Cluster 2 40,67 40,67 38,94 40,67 41,53
Cluster 3 23,26 20,13 20,13 22,91 20,48
Valor PA 88,04 87,06 85,33 87,68 88,81

Fonte: Autora (2022)

Em relacéo a distribuicdo dos itens do check list conforme o sistema de cores, no
periodo posterior (depois) a implantacdo do sistema Traffic Lights, obteve-se 0s seguintes
resultados: a unidade 1 apresentou: 27 itens classificados como verdes, 15 itens classificados
como amarelos e 3 itens classificados como vermelhos; na unidade 2, 23 itens verdes, 19
amarelos e 3 vermelhos; na unidade 3, 21 itens verdes, 20 amarelos e 4 vermelhos; na unidade
4, 28 verdes, 13 amarelos e 4 vermelhos, e a unidade 5, 24 verdes, 18 amarelos e 3 vermelhos.

Apb6s a aplicacdo do sistema Traffic Lights, todas as unidades apresentaram
pontuacdes de PA superiores iniciais, obtendo todas elas nivel de conformidade
satisfatorio. O ganho de pontuacdo de PA entre depois e antes de implantado o sistema foi de
31,07 na unidade 1, de 8,3 na unidade 2, de 23,01 na unidade 3, de 21,37 na unidade 4 e de
28,28 na unidade 5. Comparado com as demais unidades, a unidade 2 apresentou menor
ganho no valor de conformidade depois de implantado o sistema que as demais,
provavelmente por estar ja em um patamar mais qualificado inicialmente (antes).

Em relacdo aos valores de P, todas as unidades aumentaram as conformidades em
todos os trés Clusters, depois de implantado o sistema de cores. A maior variagcdo de
pontuacdo entre antes e depois ocorreu no cluster 1. As unidades 1, 3 e 5 dobraram 0 nimero
de conformidades nesse aglomerado, depois de implantado o sistema de cores. N&o tendo sido
detectadas variaveis intervenientes que pudessem ter interferido no resultado antes-depois,
atribui-se este fato a implantagéo do sistema.

Considera-se ter sido um facilitador da execucdo deste experimento o fato de que

todas as unidades pertencerem a mesma rede de supermercados, 0 que propiciou a



37

implantacéo de procedimentos interligados e padronizados para todas elas, o que favoreceu a
aplicacdo padronizada do sistema de cores em BPMs.

Para comparacdo destes resultados com os de outras investigacdes cientificas,
encontrou-se unicamente o sistema Traffic Ligths aplicado aos cuidados de saude nos rétulos
de embalagens de alimentos para consumo humano. Por exemplo, Balcombe et al. (2010)
investigaram como consumidores do Reino Unido respondiam ao sistema Traffic Light no
rotulo de alimentos. Empregando um experimento de escolha observaram que o0s
consumidores pareciam se comportar de modo consistente com as expectativas, evitando
alimentos contendo qualquer componente com cor vermelha. Também Marette et al. (2019)
verificaram que a cor vermelha é associada a baixa qualidade nutricional dos alimentos e tem
um impacto sustentado em relacdo ao impacto das cores verde e amarela na escolha dos
produtos. Cotejando esses achados com o0s resultados que observamos, cremos haver
coincidéncia na influéncia que as cores exercem na identificacdo de risco.

Comparando matematicamente os resultados da média de valores de PA do setor
acougue das cinco unidades antes e depois da implantacdo do sistema, podemos afirmar que o
valor médio de PA posterior foi, do ponto de vista estatistico, significativamente superior a
pontuacdo média anterior (Teste t de Student pareado, P=0,002).

Na Tabela 5 podem ser vistos os resultados quanto ao Cluster 1, o aglomerado com
itens sobre boas praticas de higiene de instalacdes e equipamentos. Os resultados referem-se
aos valores médios de pontuacdo de P (peso k = 30) para a média das cinco unidades,

periodos antes e depois da implantacdo do sistema.

Tabela 5 — Resultados descritivos para as pontuagdes de P para o cluster 1, na média das

cinco unidades, antes e depois da implantacéo do sistema Traffic Lights

n Média Desvio padrdo ~ Minimo  Mediana  Méaximo
Antes 5 16,07 5,37 10,71 13,93 24,11
Depois 5 25,50 1,29 24,11 26,25 26,79
Diferenca +9,43 531 +13,39 +12,86 +2,14

Fonte: Autora (2022).

Verificou-se que estatisticamente a pontuacdo media posterior de conformidades foi
significativamente superior a pontuacdo média anterior (Teste t de Student pareado, P=0,017).
Na Tabela 6 os resultados referentes ao cluster 2, aglomerado que avaliou as

conformidades quanto aos manipuladores de alimentos. Os resultados referem-se aos valores
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médios de pontuacdo de P (peso k =45) para a média das cinco unidades, periodos antes e
depois da implantacdo do sistema. Observa-se que todos os indicadores do periodo posterior

foram quantitativamente melhor avaliados que os do periodo anterior.

Tabela 6 - Resultados descritivos para as pontuac6es de P para o cluster 2, na média das cinco

unidades, antes e depois da implantacao do sistema Traffic Lights

n Média Desvio padrdo ~ Minimo  Mediana  Maximo
Antes 5 33,75 2,45 32,02 32,02 37,21
Depois 5 40,50 0,95 38,94 40,67 41,54
Diferenga +6,75 3,02 +9,562 +8,65 +3,46

Fonte: Autora (2022).

Quando comparados estatisticamente os valores da média das pontuacdes da média
de P das cinco unidades no Cluster 2, verificou-se que a pontuacdo meédia posterior foi
significativamente superior a pontuacdo anterior (Teste t de Student pareado, P=0,004).

Na Tabela 7 podem ser vistos os resultados referentes ao Cluster 3, aglomerado com
itens sobre matérias-primas, ingredientes e embalagens. Os resultados referem-se aos valores
médios de pontuacdo de P (peso k = 25) para a média das cinco unidades, periodos antes e

depois da implantacdo do sistema Traffic Lights

Tabela 7 - Resultados descritivos para as pontuacoes de P para o cluster 3, na média das cinco

unidades, antes e depois da implantacdo do sistema Traffic Lights.

n Média Desvio padrdo  Minimo  Mediana  Méaximo
Antes 5 15,00 1,38 13,89 14,58 17,36
Depois 5 21,39 1,56 20,14 20,49 23,26
Diferenca +6,39 2,39 +9,03 +6,25 +2,78

Fonte: Autora (2022).

Quando comparados estatisticamente os valores da média das pontuacdes da media
de P das cinco unidades no Cluster 3, verificou-se que a pontuacdo média posterior foi
significativamente superior a pontuacédo anterior (Teste t de Student pareado, P=0,002).

Ainda, a implantacdo do sistema levou a uma percepcdo inesperada por parte dos

colaboradores que foram expostos; percebeeu-se que 0s mesmos se interessavam em obter a
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maior classificacdo de itens em verdes possiveis, gerando competicdo entre as unidades a fim

de qual apresentaria mais rapidamente todos os processos enquadrados nessa classificacéo.

CONCLUSAO

Quando aplicado curso de capacitagdo para as boas praticas de manipulacdo nas
unidades experimentais acougue, utilizando-se unicamente recursos técnico-pedagogicos do
modelo expositivo tradicional, considerando o indicador PA (pontuacdo da unidade)
observou-se que em quatro das cinco unidades ndo resultou em adequada qualificacdo para
atingir classificacdo sanitéaria satisfatoria dos estabelecimentos.

Quando aplicado curso de capacitacdo para as boas praticas de manipulacdo utilizando
0 modelo expositivo tradicional e concomitantemente implantando como recurso didatico o
sistema Traffic Light, resultou em aumento de qualificacdo nas atitudes e praticas dos
manipuladores na adocdo de procedimentos sanitarios adequados. Essa afirmacéo,
comparados 0s momentos antes e depois da introducdo do sistema concomitante ao curso de
qualificacdo, esta sustentada tanto pelo significativo aumento dos valores de PA, quanto pelo
significativo aumento dos valores obtidos nos trés clusters (aglomerados bons praticas de
higiene de instalacbes e equipamentos, manipuladores de alimentos e matérias-primas,
ingredientes e embalagens). O resultado fez com que todos os estabelecimentos fossem

classificados como sanitariamente satisfatorios.
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5.CONCLUSOES

A manipulagdo segura de alimentos é pe¢a fundamental na manutencdo da salde
publica, fomentando maior qualidade agregada ao produto final, além de elevar o padrdo do
estabelecimento comercial perante anélise do consumidor. Nesse sentido, é crescente a busca
de estabelecimentos comerciais varejistas por melhorias no processo de manipulacdo de
alimentos, por meio de treinamento e metodologias que viabilizem a seguridade de seus
processos de forma efetiva.

Sob tal perspectiva, infere-se que o usou-se procedimentos classicos e padronizados,
como cursos de boas praticas de manipulacdo feitos de forma objetiva e expositiva, sem a
conexdo necessaria com o cotidiano de manipulacdo de alimentos ndo trazem resultados
satisfatorios a longo prazo. Em contrapartida, mecanismos que inserem 0s conceitos tedricos
ministrados no curso dentro dos setores de manipulagdo apresentam resultados positivos da
assimilacdo de conceitos e construcdo do pensamento critico.

Nessa logica, o uso do sistema Traffic Lights Labelling apresentou uma melhoria
significativa nos escores que avaliavam os procedimentos de manipulacdo realizados em
acougues no comércio varejista, refletindo a viabilidade que tal sistema tem em contribuir
consolidar o processo de ensino para a seguranca de alimentos. Assim, aponta- se a
necessidade de integracdo entre metodologias a fim de promover a fixacdo de conhecimento
de forma satisfatoria, reforcando continuamente a necessidade de cumprimento das exigéncias
para manipulacdo segura.

Dessa forma, espera-se com este trabalho demonstrar a necessidade de integracao
entre praticas tedrica e operacionais, visando a implementacdo de metodologias que garantam

aos estabelecimentos a qualidade de seus produtos manipulados.
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APENDICE A - O check list elaborado para avaliar as condicdes sanitarias dos

estabelecimentos, e de cada item da lista de verificagéo.

10

CHECK LIST ADAPTADO PARA ACOUGUES

AMOSTRA:

PERIODO:
HIGIENE DE INSTALACOES, MOVEIS E

EQUIPAMENTOS

Higiene de instalacdes, moveis e equipamentos
OperacgOes de higienizacdo das instalacGes realizadas
com frequéncia que garanta a manutencdo das
condi¢des higiénico-sanitarias.
Existéncia de registros das operagdes de limpeza e/ou
de desinfec¢éo das instalagOes e equipamentos, quando
ndo realizadas rotineiramente.
Registro das operagdes de limpeza e/ou de desinfeccao
das instalagdes e equipamentos, quando ndo realizados
rotineiramente verificados, datados e rubricados.
Area de preparacdo do alimento higienizada quantas
vezes forem necessarias e imediatamente apds o
término do trabalho.
Auséncia de substancias odorizantes ou desodorantes
ou quaisquer das suas formas utilizadas, nas areas de
preparacdo e armazenamento de alimentos.
Utilizacdo de produtos saneantes regularizados pelo
Ministério da Saude.
Diluicdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacédo
dos produtos saneantes, obedecem a instrugfes
recomendadas pelos fabricantes.
Produtos saneantes identificados e guardados em local
reservado para essa finalidade, sem contato com 0s
alimentos.

Utensilios, equipamentos e materiais utilizados na

S1

S2

=5

S4
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12

13

14

15

16

17

18

19

higienizacdo, proprios para a atividade, conservados
limpos, em namero suficiente e guardados em local
reservado para essa atividade.
Panos de limpeza descartaveis, quando utilizados em
superficies que entram em contato com alimentos,
descartados a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas, ndo
sendo utilizados.
Esponjas de limpeza, quando utilizadas em superficies
que entram em contato com alimentos, desinfetadas
diariamente, por fervura em agua, por no minimo 5.
Equipamentos em adequado estado de conservagédo e
funcionamento.
Utensilios armazenados em local apropriado, de forma
organizada e protegidos contra a contaminacao.
MANIPULADORES
Controle de saude dos manipuladores realizado de
acordo com legislacdo especifica, sendo mantidos
registros.
Manipuladores realizam exames admissionais e
periodicos de acordo com a legislacao especifica.
Saude dos manipuladores supervisionada diariamente
Manipuladores afastados quando apresentam doengas
de pele, tais como micoses de unhas e méos, lesbes e
ou sintomas que possam comprometer a qualidade
Uniforme dos manipuladores de cor clara, limpo, em
adequado estado de conservagédo, completo (protecéo
para cabelos cobrindo completamente os fios, uniforme
com mangas curtas ou compridas cobrindo a totalidade
da roupa pessoal e sem bolsos acima da linha da
cintura, sem botdes ou com botdes protegidos, calcas
compridas, calcados fechados), exclusivo a area de
preparacdo de alimentos e trocados, no minimo,

diariamente.
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21

22

23

24

25
26

27

28

29

Manipuladores dotados de boa apresentagdo, asseio
corporal, maos higienizadas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos, sem barba ou bigode e cabelos
Manipuladores adotam o habito de ndo fumar, falar,
assobiar, espirrar, tossir, comer, manipular dinheiro ou
praticar outros atos que possam contaminar o alimento
Manipuladores higienizam cuidadosamente as maos
antes da manipulacdo de alimentos, principalmente
apos qualquer interrupgdo, troca de atividade e depois
do uso de sanitarios.
Roupas e objetos pessoais guardados em armarios
reservados para esse fim, fora da area de producéo.
Manipuladores  supervisionados e  capacitados
periodicamente (com frequéncia minima anual) em
higiene pessoal, manipulagdo de alimentos e em
doencas
Capacitagbes comprovadas mediante documentacéo.
Manipuladores capacitados na admissao, abordando no
minimo 0s seguintes temas: contaminacdo de
alimentos, doencas transmitidas por alimentos,
manipulacdo higiénica dos alimentos e Boas Praticas
em servicos de alimentacao.
Visitantes cumprem os requisitos de higiene e saude
estabelecidos para manipuladores.
MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E
EMBALAGENS
Recebimento das matérias-primas, ingredientes e
embalagens realizadas em areas protegidas e limpas
Matérias-primas, ingredientes e embalagens
inspecionadas no recebimento, seguindo critérios pré-
estabelecidos para cada produto.
Rotulagem dos produtos de acordo com a legislacédo

especifica.
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59

34

35

36

Controle da temperatura no recebimento de matérias-
primas e ingredientes, de acordo com 0s seguintes
critérios:
I. Alimentos congelados: - 12° C ou inferior ou com
forme rotulagem;
I. Alimentos refrigerados: 7° C ou inferior ou com
forme rotulagem;
I11. Existéncia de registros comprovando o controle de
temperaturas no recebimento, verificados, datados e
rubricados.
Temperatura das matérias-primas, ingredientes e
produtos industrializados armazenados conforme
indicagdes do fabricante ou de acordo com os seguintes
critérios:

I. Alimentos congelados: - 18° C ou inferior;

I1. Alimentos refrigerados: inferior a 5° C;

I11. Existéncia de registros comprovando o controle de
temperaturas no armazenamento, verificados, datados e
rubricados.

Existéncia de planilhas de registro da temperatura,
conservadas durante periodo adequado
Alimentos congelados armazenados exclusivamente
sob congelamento, alimentos refrigerados armazenados
exclusivamente sob refrigeracéo, ou conforme
rotulagem.

Equipamentos de refrigeracdo e congelamento
em numero suficiente com as necessidades e tipos de
alimentos a serem armazenados.

Equipamento regulado para o alimento que necessita
temperatura mais baixa.

Durante a limpeza ou descongelamento de
equipamentos de frio, alimentos mantidos com

temperatura inferior a 5° C, no caso de alimentos
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38

39

40

41

42

43

44

refrigerados, ou < a — 18°

C, no caso de alimentos congelados.

Lotes das matérias-primas, ingredientes e embalagens
reprovadas ou com prazos de validade vencidos,
imediatamente  devolvidos ao  fornecedor ou
identificados e armazenados separadamente até o
destino final.

Matérias-primas, ingredientes e embalagens
armazenadas em local limpo e organizados de forma a
garantir protecdo contra contaminantes.
Matérias-primas, ingredientes e  embalagens
armazenadas sobre paletes, estrados e/ou prateleiras,
respeitando 0s espacos minimos para adequada
ventilacdo e higienizagéo

Sistema de rastreabilidade (procedéncia) que
possibilite a identificacdo da origem de cada produto,
sendo imprescindivel manter de forma clara, precisa e
ostensiva as informagbes que garantam a
rastreabilidade (procedéncia) da peca original.

As carnes armazenadas nas camaras frigorificas dos
estabelecimentos devem ser mantidas com o rotulo
original do frigorifico que identifique a procedéncia da
matéria-prima.

As instalacbes de manipulacdo deverdo  ser
climatizadas, com temperatura ambiente méaxima de
16°C.

A carne moida elaborada no estabelecimento deve ser
obtida em local especifico com temperatura nao
superior a 10°C,

sendo embalada imediatamente apds a moagem,
devendo cada pacote do produto ter o peso maximo de
1 (um) quilograma.

A temperatura de armazenamento e de exposicdo para
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venda da carne moida bovina deve ser de 0 a 4°C,
devendo ser aferida com termdmetro tipo "espeto”.
Controle de validades de matérias-primas realizado
diariamente.

S= SEMANA
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APENDICE B - Exemplo de fluxograma de classificacdo do nivel sanitario dos

procedimentos em boas praticas de manipulacdo adotados nos agougues.

Como alternativa secundaria a cor, considerando a possibilidade de colaboradores
com daltonismo, foram acrescentadas figuras comunicativas, para facilitar a compreensao.
Esta acdo visou facilitar o entendimento posterior por parte do colaborador, e foi agregada ao
curso de BPM.

Figura 2 — Exemplo de classificacdo do nivel sanitéario dos

procedimentos em boas praticas de manipulacdo adotados nos agougues.

EE <+ A

higenico-saniirias. da cintura, sem botées ou com
botdes protegidos, caicas
comprides,

squipamesios. quands nas diariamante.
realizadas rotinoiramants.
Controle da temperatura no

fou de desintocsso dasistalacons  Ingredientes da acordo com o5
* oquipamaniss, quando nda sequintes cithias:

verificados, datados s rubricados.  infarior s costorme réule:
1L lmeatos rorigerades: 7 ou

werificados, datadss ¢ rubricados.

Fonte: Autora, 2022.



58

APENDICE C - Resultados das classificacio dos itens em cores obtidas por meio da
aplicacdo do check list, antes e depois de ministrar o curso de boas préaticas de manipulacgao de

alimentos usando o sistema Traffic Lights

A partir dos dados obtidos na aplicacdo do check list, os itens avaliados em cada uma
das unidades agougue foram classificados conforme o sistema Traffic Light. Foram separadas
conforme cor, com a informacdo sobre o adequado grau de procedimento de boas préaticas
adotadas, e a agéo corretiva a ser tomada.

Os resultados coletivos podem ser observados no Tabela 8, a seguir:

Tabela 8 — Resultados das classificagdo dos itens em cores obtidas por
meio da aplicacdo do check list, antes e depois de ministrar o
curso de boas praticas de manipulacdo de alimentos usando

o sistema Traffic Lights

Antes Depois
Verde Amarelo Vermelho Verde Amarelo  Vermelho
Unidade 1 14 4 27 27 15 3
Unidade2 19 10 16 23 19 3
Unidade3 16 5 24 21 20 4
Unidade 4 18 4 23 28 13 4
Unidade5 18 2 25 24 18 3

Fonte: Autora (2022).

A unidade 1 apresentou os seguintes resultados na aplicacdo do check list anterior a
implantacdo do sistema: 14 itens satisfatorios (classificados como verdes), 4 itens
intermediarios (classificados como amarelos) e 27 itens insatisfatorios (classificados como
vermelhos). Apds a implantacdo os resultados obtidos foram: 27 itens verdes, 15 itens
amarelos e 3 itens vermelhos.

Quanto a unidade 2, anteriormente a implantacdo foram obtidas as seguintes
classificagdes: 19 itens verdes, 10 amarelos e 16 vermelhos. Posteriormente, em nova
aplicacdo do check list, 23 itens foram classificados como verdes, 19 como amarelos e 3 como

vermelhos.
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Na unidade 3, 16 itens foram classificados como verdes, 5 como amarelos e 24 como
vermelhos, na fase anterior a implantacdo. Apds, foram obtidos 21 itens como verdes, 20
como amarelos e 4 como vermelhos.

Ja na unidade 4, 18 itens foram apontados como verde, 4 amarelos e 23 vermelhos,
durante a primeira verificacdo. Na fase seguinte, ap6s a implantacdo do sistema Traffic Lights,
28 itens foram classificados como verdes, 13 como amarelos e 4 como vermelhos.

A unidade 5 apresentou 18 itens enquadrados como verdes, 2 como amarelos e 25
como vermelhos na fase anterior ao sistema. Posteriormente, 24 itens foram apontados como

verdes, 18 como amarelos e 3 como vermelhos.P



60

APENDICE D Autorizacio de uso de razao social

APENDICE D - Autorizago de uso de razdo social

1. |dentificagdo da empresa:

RazéoSociaI:LCEm*Qk) e Q),Q U’do

CNPJ: 83.049 . 203 /oo 1- 53 i L e
Enderego completo: Zuo Tt J}L (buM,GdG.éaﬁJnOmmO

Representante da empresa: Ruconde CRsdeo “torQ - -
Telefone: (5L) A% yo-coge  e-mail: W\dﬁ@ hupn

2. Identificaga@o do autor
Identificagéo do autor(a): Gabriela Coelho Magnus

CPF £ 0%5.607.340-83 RG:A) 13324347

3. Identificagao do Trabalho Académico

Tipo: Trabalho de Conclusdo de Curso — Dissertagéo —Curso de Mestrado Profissional em
Alimentos de Origem Animal — Programa de Pés-Graduagdo em AlimentQ§gd§x,(3ljg'eg1“\
Animal — Universidade Federal do Rio Grande do'Sul

Titulo: Uso do sistema de cores traffic lights (“luzes de semaforo”) adaptado como recurso
didatico em curso de boas praticas de manipulagédo em agougues

Nome do(a) orientador(a): Prof. Dr. César Augusto Marchionatti Avancini
Nome do(a) coorientador(a): Profa. Dra. Marcia Jantsen Monks

Como representante da empresa acima nominada, declaro que o nome da empresa
pode ser citado na seccdo Agradecimentos, do documento monografico. O documento,
resultado de pesquisa cientifica, tem carater de divulgagéo publica.

R I i Lt

/',L ( ba = 6&} ﬁ‘&'mno,Zde abrJ Bl202L i
J U

Representante da empresa , Local e data




61

APENDICE E - Compilado de fotos dos locais com etiquetas do sistema Traffic Lights
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