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RESUMO

A adesdao as Boas Praticas Higiénicas no varejo € imprescindivel para a oferta
de alimentos seguros. Objetivou-se avaliar a adesao as boas praticas
higiénicas em supermercados antes e ap0s ac¢des educativas para gerentes
e manipuladores de alimentos. Para isso, compararam-se dados de 18
supermercados por meio de uma lista de checagem de Boas Praticas
Higiénicas, antes e apo0s a realizacdo de oficinas de capacitagdo. Os
resultados demonstraram um aumento na adeséo as Boas Praticas Higiénicas
apos as oficinas educativas e ressaltaram a importancia da educacdo em
saude na mudanca de acdes, contribuindo para a oferta de alimentos seguros.

DESCRITORES: Inocuidade dos Alimentos. Lista de Checagem.
Supermercados.

ABSTRACT

Adherence to Good Hygiene Practices in retail is essential for providing safe
food. The aim was to assess adherence to these practices in supermarkets
before and after educational actions for managers and food handlers. To this
end, data from 18 supermarkets were compared using a Good Hygiene
Practices checklist, before and after training workshops. The results showed
an increase in adherence to Good Hygiene Practices after the educational
workshops and emphasized the importance of health education in changing
behaviors, thereby contributing to the provision of safe food.

DESCRIPTORS: Food Safety. Checklist. Supermarkets.
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INTRODUCAO

producao de alimentos seguros € responsabilidade de todos os envolvidos

na sua cadeia produtiva e demanda monitoramento e controle de

fornecedores, processos e boas praticas de higiene. A falta dessas
medidas pode resultar em surtos de doencas decorrentes da ingestdo de alimentos
contaminados?'?.

No Brasil, de 2014 a 2023, foram registrados 6.874 surtos de Doencas de
Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA), envolvendo 573.969 pessoas expostas,
110.614 adoecimentos, 12346 hospitalizacbes e 121 Obitos, com ocorréncia
principalmente em residéncia (34%), seguido por restaurante/padaria (14,6%)3.

A identificacdo de ndo conformidades relacionadas as Boas Praticas Higiénicas
(BPH) em estabelecimentos alimenticios pode estar associada a falta de treinamento
dos manipuladores de alimentos, os quais estao envolvidos diretamente no processo
de producao.

A Resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC) n.° 216/2004 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) dispde sobre os principios de Boas Praticas de
Manipulacdo em servicos de alimentacéo, preconizando a realizacao de treinamentos
periédicos para os manipuladores de alimentos®.

O objetivo deste estudo foi avaliar o impacto das ac¢des educativas, realizadas
com gerentes e manipuladores de alimentos de supermercados, na conformidade com

as BPH, por meio de uma comparacao pré e pos-treinamento.

METODO

Os critérios de inclusdo dos estabelecimentos foram baseados na definicdo de
supermercados segundo a Classificacdo Nacional de Atividades Econémicas®. Para
ser classificado dessa forma, um estabelecimento deve ser um comércio varejista de
mercadorias em geral, com predominancia de produtos alimenticios, e possuir uma
area de venda entre 300 e 5.000 m25.

Entre fevereiro e junho de 2017, realizou-se a primeira avaliacdo’ de
conformidade em Boas Praticas de Higiene (BPH) em 19 supermercados que
aceitaram participar, dos 21 registrados no cadastro do municipio de Piraquara — PR.

A avaliacéo utilizou uma lista de checagem de conformidades baseada na RDC
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n° 216/2004 da ANVISA. Todos os participantes foram informados sobre as etapas
subsequentes, as quais sdo detalhadas no presente estudo. A partir dos resultados,
os estabelecimentos foram classificados em trés grupos: Grupo 1, com conformidade
entre 76% e 100%; Grupo 2, com conformidade entre 51% e 75%; e Grupo 3, com
menos de 50% de conformidade’. Este critério de classificacdo esta previsto na
ANVISA, na RDC n.° 275/2002.

Na segunda etapa, dos 19 estabelecimentos, 18 aceitaram participar, sendo,
portanto, esses 18 os considerados para o estudo. Em 2018, foram realizadas acdes
educativas em forma de capacitacdes com gerentes e manipuladores de alimentos,
embasadas nos resultados da primeira avaliacdo. Foram utilizadas metodologias
ativas de ensino, com base no processo de ensino-aprendizagem com situacoes
estimuladoras, como dinamicas sobre contaminacdo cruzada e higiene de maos,
analises microbiologicas, rodas de conversas e recursos audiovisuais, estimulando a
participacdo e o pensamento critico no grupo.

Entre 2018 e julho de 2019, a lista de checagem foi reaplicada. Com base nos
resultados obtidos, os estabelecimentos foram reclassificados a partir do percentual
de conformidades, tabulados no software Microsoft Office Excel 2013, e comparados
a fim de verificar se houve aumento de conformidades apdés as oficinas educativas.

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da Universidade Tecnologica Federal do Parana sob protocolo do CAAE n.°
57206416.2.0000.5547.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados demonstraram melhorias na avaliacdo das conformidades
(Gréfico 1 e Tabela 1), atingindo 16,67% de estabelecimentos classificados no
Grupo 1, corroborando com o fato de que em diversos estudos o alto percentual de
estabelecimentos classificados em outros grupos pode estar relacionado a nao
adocao das BPH decorrente da falta de conhecimento. Outros autores identificaram
gue a proporgéao de estabelecimentos varejistas classificados no Grupo 3 variou de 75
a 94,20%, ndo havendo classificados no Grupo 1810,

Houve aumento no percentual de conformidades de documentacdes e
registros, controle de pragas urbanas, gerenciamento de residuos solidos e controle

da qualidade da a4gua. O aumento no percentual de conformidade de documentacgdes
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e registros foi 0 mais alto entre os setores avaliados, no entanto, o percentual geral
de conformidade atingido foi de apenas 32,14%.

Em comparagdo, um estudo realizado com apenas trés supermercados de
Cascavel — PR, identificou 50% de conformidade em documentacfes e registros,
sendo constatado a auséncia de Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs)!t. Em nosso estudo, os estabelecimentos apresentaram uma melhoria em

relagcdo aos POPs, com um aumento de 16,66% de conformidade.

Grafico 1. Percentual de conformidades gerais de 18 supermercados de Piraquara —
PR, entre 2017 e 2019.

80,00% W 1% Avaliacdo’
66,67% B 22 Avaliacéo
60,00%
44,44%
40,00% 38,89%
22,22%
20,00% 16,67%
11.11%
0,00%

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3

Nota: (1) Primeira avaliacdo de conformidade.
Fonte: Elaborado pelos autores (2023).

Em relacdo ao controle de pragas urbanas, observou-se no presente estudo
um incremento de 36,83% de adequacdo apds as capacitagcdes. Em um estudo
realizado em 13 supermercados de Pernambuco, Brasil, verificou-se que nenhum
estabelecimento apresentou conformidade nesse item, fato que pode corroborar com
o risco de contaminagéo fisica e microbiolégica dos alimentos??.

Na area externa (frente), houve aumento de conformidade, o que pode indicar
gue em areas de maior visibilidade pelos clientes os indices de conformidades tendem
a serem mais altos, além de serem continuamente melhorados e mantidos as BPH.

Na area de vendas notou-se melhorias nas instalagbes e no armazenamento
de mercadorias, refletindo em um aumento de conformidades, sendo que o fator
limitante é a adequacdo de obras essencialmente estruturais, como reformas em

paredes e tetos.
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Tabela 1. Comparacao do percentual de conformidades de Boas Praticas Higiénicas
por areas do setor supermercadista, de 18 supermercados de Piraquara — PR, entre

2017 e 20109.
12 avaliagéo 28 avaliagdo  POs
20172 2019 treinamento
A 0
Areas do set.or % 2 % 2 %o
supermercadista
Documentacgdes e registros 19,68 18 32,14 18 +63,31
Controle de pragas urbanas 52,78 18 72,22 18 +36,83
Gerenciamento de residuos
. 26,60 18 32,28 18 +21,35
sélidos
Controle da qualidade da agua 73,58 18 77,36 18 +05,14
Area externa (frente) 72,22 18 86,67 18 +20,00
Area de vendas 56,47 18 62,93 18 +11,44
Estoque seco 30,37 16 43,36 12 +42,78
Salsicharia/Fiambreria 68,79 5 90,32 2 +31,30
Padaria/Rotisseria 52,97 18 62,42 17 +17,84
Cozinha 86,11 2 92,59 1 +07,52
llhas e balcdes de refrigerados 61,11 18 79,63 18 +30,31
Camara de carneos
. 56,17 17 69,89 15 +24,42
refrigerados
Camara de demais produtos
. 77,05 5 90,82 4 +17,88
refrigerados
Camara de carneos
61,50 10 66,67 12 +08,41
congelados
Acougue 52,32 18 63,91 18 +22,15
Area externa (fundos) 24,04 13 32,14 11 +33,69
Area de recebimento 23,33 18 31,11 18 +33,35
Manipuladores 57,36 18 75,90 18 +32,32
Sanitarios dos funcionarios 36,22 18 44,79 15 +23,66
Sanitarios destinados ao
51,65 9 50,00 11 -03,20

publico

Nota: (*) Primeira avaliacdo de conformidade; (2) Quantidade de estabelecimentos em que a

area relacionada foi avaliada.

Fonte: Elaborado pelos autores (2023).
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Os setores de salsicharia/fiambreria, padaria/rotisseria e cozinha
demonstraram acréscimos nos percentuais de conformidades. Em outro estudo, as
analises microbiologicas de fatiadores de frios dos setores de padarias de dois
supermercados demonstraram reducdo da contagem bacteriana total apds a oficina
educativa'®. Os resultados demonstraram a atengéo que estes ambientes receberam
apos os treinamentos. Em contrapartida, houve a identificacdo de 89,47% de nao
conformidades na parte estrutural da padaria de um supermercado, constatando-se
problemas como localizacdo desapropriada, higienizagdo inadequada de
equipamentos e contaminacgédo cruzada.

Nas ilhas e balcdes de produtos refrigerados, nas camaras de produtos carneos
refrigerados, demais produtos refrigerados e de produtos carneos congelados, foi
observado aumento nas conformidades. ISso sugere uma preocupagao crescente com
a qualidade e seguranca dos produtos comercializados.

No acougue, houve aumento geral nas conformidades devido a melhorias
estruturais, organizacionais e de temperatura em freezers e balcdes frigorificos, além
da aplicacdo de BPH no momento da manipulacdo e desossa. Destaca-se a melhora
relacionada a presenca de pia exclusiva com os produtos necessarios para a lavagem
das maos (sabonete liquido, papel toalha e lixeira com acionamento a pedal), que
passou de 11,11% para 29,41%.

Houve aumento no percentual na area externa dos fundos e de recebimento de
mercadorias. A pratica correta de verificacdo de temperatura das mercadorias durante
0 recebimento aumentou de 11,11% para 22,22%. Embora esses resultados ainda
estejam aquém do ideal, indicam um progresso gradual em direcdo a conformidade
com as BPH.

Em relagdo aos manipuladores de alimentos, observou-se aumento de
conformidades no uso de Equipamentos de Protecdo Individual e asseio pessoal. Em
um estudo realizado em trés supermercados, observou-se 93,34% de conformidades
em relacdo a higiene e postura dos manipuladores!!. Em contrapartida, um estudo
realizado em um supermercado de Vicosa, Brasil, identificou 88,88% de néao
conformidades em relacdo ao mesmo quesito!4. Esses resultados confirmam a
importancia da realizacdo de treinamentos periddicos em BPH para os manipuladores
de alimentos.

As méaos dos manipuladores de alimentos sao consideradas as principais fontes

de contaminacdo para os alimentos e, portanto, sdo alvos frequentes de estudos e
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treinamentos®>1’. Um estudo microbiolégico da superficie das méaos dos
manipuladores de alimentos demonstrou que, apés a aplicacéo de oficinas educativas,
a quantificacdo bacteriana total apresentou importante diminuicdo!’. A adequacéo as
conformidades nestes setores tem sido negligenciada e os resultados demonstram a
necessidade de enfatizar a importancia dessas adequacdes e 0s riscos que podem
implicar a saude publica.

Quanto aos sanitérios destinados aos funcionarios e ao publico, observou-se
melhora nos indices de conformidade nos sanitarios dos funcionarios. No entanto, a
presenca de itens essenciais a higienizacdo das maos permanece em nivel baixo,
aumentando de 16,67% para 20%. Em contrapartida, nos sanitarios destinados ao
publico, houve um pequeno decréscimo.

Os resultados de diversos autores corroboram com a afirmagdo de que para
estabelecer um processo de ensino, o educando deve participar de situacbes
estimuladoras, viabilizadas a partir da elaboracdo de atividades de ensino-
aprendizagem?8. A pratica de ensinar ndo é apenas a transmisséo de conhecimentos,
mas sim a capacidade de criar possibilidades para a sua construcéo*®. Tais conceitos

foram incorporados nas atividades educativas deste estudo.

CONCLUSAO

As acbes educativas impactaram positivamente a conformidade higiénica dos
estabelecimentos, evidenciado pela inclusdo de novos estabelecimentos no Grupo 2
e pela reducdo dos que estavam no Grupo 3. No entanto, areas como estoque seco,
area externa (fundos), recebimento de mercadorias, sanitarios/vestiarios dos
funcionarios, além de documentos e registros e gerenciamento de residuos solidos,
ainda precisam de atencao para alcancar a conformidade minima de 50%.

A aplicacao da lista de checagem embasada em legislacdo sanitaria vigente
constitui uma importante ferramenta para o acompanhamento das BPH, além de ser
uma fonte comprobatéria da eficacia das oficinas realizadas. Esses resultados
orientam as oficinas de capacitacao, abordando um perfil de agéo problematizadora,
a qual confere aos participantes o pensamento critico para melhorias continuas,
contribuindo para a oferta de alimentos seguros e para um nivel adequado de
conformidade higiénica.
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