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O RESPONSAVEL TECNICO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS: UMA
ANALISE A PARTIR DE DADOS DA VIGILANCIA SANITARIA DE UM
MUNICIPIO DO RECONCAVO DA BAHIA

RESUMO

O artigo apresenta uma pesquisa original sobre a Vigilancia Sanitaria e Ambiental na
indstria, realizada no municipio de Santo Antdnio de Jesus, com o objetivo de identificar
os itens de notificagdo mais recorrente nas industrias e apontar as possibilidades e
desafios da presenca do nutricionista como responsavel técnico. A pesquisa utilizou-se de
levantamento bibliografica, bem como dados secundarios oriundos das pastas de arquivo
da VISA. Foram analisadas 44 pastas sendo que 47,72% tinham alvara sanitario, 43,18%
ndo tinham alvara e 9,09% ndo possuem documentacdo suficiente, a partir dai foi
analisado os itens de notificacdo e a presenca do responsavel técnico, e as vantagens e
desvantagens do nutricionista enquanto responsavel técnico. Os resultados demonstram a
necessidade de um nutricionista no exercicio e gestdo das industrias alimenticias na

perspectiva da seguranca alimentar.

Palavra-chave: Industria, responsavel técnico, nutricionista.

ABSTRACT

The article presents an original research on Sanitary and Environmental Surveillance in
the industry, carried out in the city of Santo Antbnio de Jesus, with the objective of
identifying the most recurrent notification items in the industries and to point out the
advantages and disadvantages of the presence of the nutritionist as technical responsible.
The research used a bibliographical survey, as well as secondary data from the VISA file
folders. A total of 44 folders were analyzed, 47.72% of which had a sanitary permit,
43.18% had no permit, and 9.09% did not have sufficient documentation. From that point
on, the notification items and the presence of the technician were analyzed. And
disadvantages of the nutritionist as technical manager. The results demonstrate the need
for a nutritionist in the exercise and management of food industries and thus ensure food

security.

Keyword: Industry, technical manager, nutritionist.



O RESPONSAVEL TECNICO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS: UM.
ANALISE A PARTIR DE DADOS DA VIGILANCIA SANITARIA DE Ul
MUNICIPIO DO RECONCAVO DA BAHIA

INTRODUCAO

A oferta de produtos com qualidade e seguranca ao consumidor tem sido um
grande desafio para a indUstria e profissionais do ramo alimenticio, como por exemplo, 0s
nutricionistas. Frente a esta necessidade, além da oferta de alimentos faz-se necessario o
controle da qualidade desses e para tal € imprescindivel o uso dos conhecimentos
cientificos e técnicos, os quais indicam o surgimento de profissdes que atendam as
demandas do mercado, dos cidaddos e, sobretudo das industrias de alimentos quanto aos
requisitos para a oferta de um alimento seguro, dai a importancia dos nutricionistas como

Responsaveis Técnicos (RT) nas industrias de alimentos?.

As industrias produtoras de alimentos, tem investido amplamente em tecnologias
que otimizem o trabalho e consequentemente aumentem a producgdo, entretanto é
importante pensar em toda a cadeia produtiva especialmente naquelas em que ha um alto
grau de manipulacéo, sendo exigido um rigoroso controle de seguranca e qualidade, uma
vez que 0 mercado consumidor espera pagar por um alimento que ndo atenda tdo somente

as suas necessidades nutricionais, mas que no lhe cause nenhum dano ou agravo?.

Nessa perspectiva percebe-se a necessidade de um profissional habilitado
com conhecimento técnico para, como mencionado pela Comissdo Técnica de Alimentos,
este profissional, enquanto RT possa colaborar de forma direta no controle de qualidade
da industria e garantir a esta, e consequentemente aos consumidores, um alimento

elaborado com padrdo de qualidade dentro das normas sanitarias®.

Neste sentido o profissional nutricionista como RT, seria 0 mais indicado,
uma vez que a Resolucdo do Conselho Federal de Nutricdo — CFN n° 380/2008, que trata

das areas de atuagdo e atribuicBes do nutricionista traz em seu artigo V as atividades do



nutricionista na induastria de alimentos, sendo elas as “atividades de desenvolvimento e
producdo de produtos relacionados a alimentacdo e a nutri¢ao”. Ja na Resolu¢do CFN n°
600/2018, que trata da assuncdo de responsabilidade técnica do nutricionista, define RT
no seu artigo 2° como profissional habilitado que assume o planejamento, a coordenacéo,
direcdo, supervisdo e avaliacdo na area de alimentacdo e nutricdo e ainda aborda como

dever do profissional colaborar para o cumprimento da legislacéo sanitaria®.

O RT de uma industria precisa prestar seus servi¢os sem negligenciar as Boas
Préaticas de Fabricacdo (BPF), Procedimentos Operacionais Padronizados evitando para si
embargos civis, criminais e éticos por possiveis danos que possam vir ocorrer ao
consumidor, se caracterizada sua culpa por impericia, imprudéncia ou omissdo enquanto

coordenador do processo produtivo®,

Partindo do ja explanado e para evitar que inadequacfes na implantacdo das
BPF venham a prejudicar a industria produtora de alimentos e o profissional enquanto RT
desta, ha necessidade de uma parceria com a Vigilancia Sanitéaria (VISA), uma vez que
neste 6rgdo sdo realizadas atividades basicas como a fiscalizacdo, inspecdo, educacédo
sanitaria, normatizacdo e o monitoramento da qualidade dos alimentos expostos a venda,
além de ainda ter a funcdo de ser mediadora entre o0s interesses econdmicos e 0s
interesses da saude. Logo estard sempre monitorando a evolucdo das industrias e

consequentemente daqueles que nelas atuam?®.

Os fatores como manipulagédo e fabricacdo de alimentos, levam a VISA a estar
presente na vida profissional enquanto RT das indUstrias de alimentos, que se norteiam
pelas regras (leis, portarias, resolucdes) e pelos avancgos tecnoldgicos do setor produtivo,
e estes devem ser fruto do conhecimento, a partir do trabalho multidisciplinar em

instituicGes de ensino e pesquisa e na propria VISA.®

O objetivo deste estudo foi apresentar um diagnostico da producdo de
alimentos em industrias com e sem a presenga de um nutricionista como RT, a partir da

analise de notificagdes realizadas pela VISA, em um municipio do Reconcavo da Bahia.



METODOLOGIA

Trata-se de estudo de cunho descritivo, com abordagem qualitativa com o
propdsito de qualificar as industrias alimenticias e também com a finalidade quantitativa
ponderando os valores encontrados e método dedutivo. Configura-se a partir de pesquisa
original, cujo desenvolvimento se deu a partir das pastas de registros de industrias do
municipio de Santo Antbénio de Jesus, a qual foi verificado a presenca do nutricionista
como RT, realizada na Vigilancia Sanitaria e Ambiental em uma cidade do Recdncavo da
Bahia.

Os estudos descritivos tém por objetivo determinar a distribui¢do de inddstria ou
condicdes relacionadas a industria, segundo o tempo, o lugar e/ou as caracteristicas dos

estabelecimentos??.

A fundamentacdo teorica deu-se por meio de uma pesquisa bibliogréfica, através
dos bancos de dados Scielo e Lilacs. Ndo foram encontrados um namero significativo de
trabalhos realizados na area, demonstrando assim uma necessidade de mais pesquisas no
referido campo.

Foram coletados dados secundarios a partir das pastas de registros de notificacoes
de estabelecimentos fiscalizados pela VISA, caracterizados de pequeno a grande porte,
produtores dos mais diversos produtos alimenticios. Ainda, foi verificado através da
andlise dessas pastas a presenca do responsavel técnico nestes estabelecimentos, e qual a
formacdo académica destes. A coleta de dados corresponde ao periodo entre janeiro de
2008 a junho de 2018, sendo analisados os itens de notificacdo e classificados os itens

mais recorrentes.

Inicialmente foi solicitado via oficio ao secretario de saude do municipio a
autorizacdo para acessar as pastas contendo os documentos dos estabelecimentos, onde
foram coletados dados das industrias cadastradas na VISA. A partir da autorizacdo foram
selecionadas, pastas contendo informacdes referentes aos estabelecimentos registrados no
setor, em seguida foi feita a selecdo das pastas que continham, ou ndo, o alvara de

sanitario.

Com os dados obtido na pesquisa foi realizado uma analise comparativa
considerando as principais notificagbes com o0s estabelecimentos com responsavel

técnico nutricionista e sem responsavel técnico nutricionista.



Ao selecionar os arquivos e separa-los de acordo com os requisitos com alvara,
sem alvard, fazendo uma verificacdo minuciosa de todas as pastas e separando em pilhas
respectivas a cada requisito. O passo seguinte foi separar as com ou sem responsavel
técnico das pastas selecionadas anteriormente e a partir dai foi feito um céalculo de
quantos estabelecimentos que tinham alvara sanitario e quantos tinham responsavel
técnico e qual era a formagdo académica destes responsaveis técnicos, utilizou-se como

critério de exclusdo os estabelecimentos que ndo possuiam alvara sanitario.

RESULTADOS

Do total de 44 industrias analisadas da cidade de Santo Anténio de Jesus
47,72% (n = 21) possuem alvara sanitario, 43,18% (n=19) ndo possuem, (Grafico 1).
Vale ressaltar que 9,09% (n=9) das pastas foram excluidos sendo estas as pastas sem

documentacdes as quais ndo possuem dados significativos para a pesquisa.

Gréfico 1. Classificacdo das indlstrias cadastradas na VISA que possuem alvaras

sanitarios no municipio de Santo Antdnio de Jesus no periodo de maio a agosto de 2018.
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Fonte: Pesquisa oriunda das pastas da VISA.

Do numero de estabelecimentos analisados que possuem alvara sanitario,
57% n&o possuem responsavel técnico, 33,33% tem um nutricionista como responsavel
técnico, sendo que 5% sdo médicos veterinarios, 5% engenheiro de alimentos e 57% néo

possuem responsavel técnico.



Graéfico 2. Classificacdo da formacdo dos responsavel técnicos das industrias no

municipio de Santo Antdnio de Jesus no periodo de maio a agosto de 2018.
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Fonte: Pesquisa oriunda das pastas da VISA

Observou-se os seguintes itens de notificacdes: 43,18% de presenca de caixas de
papeldo na producéo; 29,54% de utilizacdo inadequada do EPI; 18.18% de matéria prima

em contato direto com o chdo; e 9,10% de presenca de pragas e roedores.

Pode-se considerar perigos fisicos em alimentos a presenca de objetos como
(caixa de papeldo, cabelo, brincos e etc.) sendo que eles representam pouco risco a salde.
Estes perigos devem ser controlados no ambito dos requisitos nas etapas da producéo. Os
perigos fisicos e materiais estranhos pode causar ferimentos na boca, quebra de dente ou
causar uma intervencdo cirargica para a retirada do organismo. Sendo considerados um
perigo a seguranca do alimento. Realizar Analise de Perigos e Pontos Criticos de

Controle (APPCC) para a diminuicdo do risco na industria.

Equipamento de Prote¢do Individual (EPI) € considerado um dispositivo ou
produtos de uso do trabalhador, com um uUnico objetivo, a protecdo contra riscos que
ameacem a seguranca e salde, o uniforme é uma vestimenta que protege nao s6 o
manipulador, como também o alimento. E dever da empresa, oferecer aos seus
trabalhadores equipamentos de seguranca em perfeito estado de conservacdo Norma

Regulamentadora’.

Tendo como maior causa de acidentes de trabalho, a ndo utilizacdo dos
equipamentos de protecdo individual (EPI), acontece por falta de treinamento, por nao

estar disponiveis no local de trabalho ou a falta de experiéncia do manipulador.



E ainda como item de notificagdo menos frequente encontrado (Quadro 1), a
presenca de roedores e pragas nas industrias pode ocasionar grandes perdas na producdo
de alimentos, podendo afetar todo processo do alimento até a armazenagem, por meio da
destruicdo direta dos mesmos ou pela contaminacao por fezes e urina. Podem ainda ser
responsaveis por danificar maquinas, equipamentos e instalagdes, causando prejuizo e
acidentes. S&o responsaveis, ainda, pela transmissdo de vérias doencas, como
leptospirose, peste, tifo murino, salmoneloses, febre da mordedura, triquinelose entre
outras. Para um controle eficaz de roedores e pragas é necessario identificar corretamente

as espécies e conhecer suas caracteristicas e habitos':.

Quadro 1. Itens de notificagGes mais recorrentes nas industrias no municipio de Santo

Antbnio de Jesus no periodo de maio a agosto de 2018.

ITENS DE NOTIFICACAO NUMERO DE %
ESTABELECIMENTOS

Presenca de caixas de papeléo 19 43,18%
na produgéo

Utilizacao inadequada do EPI 13 29,54%

Matéria-prima em contato 8 18,18%
direto com o chéo

Presenca de pragas e roedores 4 9,10%

DISCUSSAO

Com base nos resultados obtidos verificou-se que ha uma recorréncia dos itens de
notificacBes relacionado com as condic¢des higiénico sanitaria das industrias. Estes itens
representam riscos de fontes primarias e secundarias na producdo que interfere

diretamente no produto final.

Um estudo realizado mostra que as fontes de contaminagéo, que séo de interesse

do ponto de vista sanitario, sdo classificadas como primarias e secundarias. As fontes



primarias sdo 0s reservatdrios de germes patogénicos de origem alimentar, como, 0
homem, o esgoto, o solo, a &gua, 0 ar, os roedores, 0s insetos e 0s alimentos que chegam
aos estabelecimentos. As fontes secundérias incluem os equipamentos, os utensilios e a

planta fisica (pisos, paredes, tetos e etc.)®

De acordo com os resultados as industrias as quais possuem como responsavel
técnico nutricionista sendo que é o profissional habilitado para elaborar, planeja e
executar servigcos na area de alimentacdo e nutricdo. De acordo o Conselho Federal de
Nutricionista (CFN), Resolucdo 380/2005, compete ao nutricionista planejar, organizar,
dirigir, supervisionar e avaliar os servicos de alimentacdo e nutricdo. Além disso, cabe ao
nutricionista supervisionar a execucao da adequacdo de instalacdes fisicas, equipamentos
e utensilios, de acordo com as inovagdes tecnologicas; também compete a execucao do
planejamento e supervisdo do dimensionamento, a selecdo de géneros e matéria prima, a
compra e a manutencdo de equipamentos e utensilios a fim de garantir o bom

funcionamento.®

No cotidiano do nutricionista nas UAN, o planejamento de cardapios é apenas um
exemplo do trabalho constante e importante, que requer conhecimento de nutricdo
humana, técnica dietética e administracdo em geral também. Compete ao nutricionista,
portanto, atuar em aspectos técnicos do estabelecimento, econémicos, operacionais e
administrativos, além de atender as necessidades sobre custos e fornecedores, atencdo as
condic@es de trabalho, além da gestdo de pessoas (colaboradores/manipuladores) e outras

demandas advindas do estabelecimento.°

Neste contexto pode-se dizer que o nutricionista € um profissional apto
cientificamente e preparado no gerenciamento e gestdo de uma inddstria de alimentos,
visando as competéncias e habilidades necessarias no desenvolvimento das atividades
planejadas e executadas de acordo com as exigéncias da VISA.

Observou-se que para obter um menor nimero de notificacdes é essencial a como
a presenca de um nutricionista, pois as indudstrias que tinham RT ndo tinham a presenca
de itens de notificacdo, com relacdo direta a producdo, em suas pastas, pois € o
nutricionista que se executa o Manual de Boas Praticas, assim assegurando um controle
higiénico sanitério efetivo. Estudos dizem que o Manual de Boas Préticas de Fabricacdo é
a publicacdo que coloca o controle higiénico-sanitario das matérias primas, como uma

das prioridades para manipulacéo segura de alimentos®. (Quadro 2)



Quadro 2.
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Itens de notificagbes mais recorrentes com e sem a presenca de um

responsavel técnico nutricionista nas indastrias no municipio de Santo Anténio de Jesus

no periodo de maio a agosto de 2018.

INDUSTRUIAS COM RT
NUTRICIONISTA

INDUSTRUIAS SEM RT
NUTRICIONISTA

- Solicitacdo da
documentacdo necessaria

-Auséncia do uso de EPI
-Matéria prima com contato

direto com o chéo
-Presenca de caixas de
papeldo

-)Presenca de pragas e
roedores

NOTIFICACOES

As atribuicdes conferidas ao RT através das legislagdes vém de encontro a tais
preocupag0es e, portanto, reitera-se que a VISA influencia continuamente a atuagéo deste
profissional no exercicio de sua funcdo. Objetivando aprimorar as condicdes higiénico-
sanitaria envolvendo a producdo de alimentos, o Ministério da Saude publicou a Portaria
n° 1428 de 26/11/1993 (BRASIL, 1993) sugerindo que fosse elaborado um manual de
boas préticas de manipulagdo de alimentos, fundamentado nas publicacdes técnicas da
Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA, 1994),
ORGANIZACAO (OMS, 1998) e CODEX Alimentarios (WHO, 1993). Em agosto de
1997, foi divulgada a Portaria Ministerial n°326 de 30/07/1997, definindo melhor

condigdes técnicas para elaboracéo de boas praticas.®

CONCLUSAO

De acordo a pesquisa realizada, verificou-se a relevancia do gerenciamento
técnico nas adequacdes das induastrias. Sendo assim, pode-se afirmar que o nutricionista €
um profissional qualificado e preparado para atuar em industria alimenticia e tem por
obrigagdo da elaborar Manual de Boas Préticas Fabricacdo (MBPF), rotulagem,
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), programas de capacitacdo, controle de

validade, selecdo de compras e fornecedores e assim fazendo possivel a diminuicéo e até
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mesmo a extin¢do dos itens de notificagdo, tornando o estabelecimento apto para o
recebimento do alvard sanitario e favoravel para uma producdo segura nas condicoes
higiénico-sanitaria, nutricionalmente adequada e consequentemente gerando uma

ampliacdo na escala de producéo.

Diante deste contexto, foi observado que a falta de Nutricionista como
responsavel técnico reflete em um maior nimero de notificacdes e maior ocorréncia de
inadequacOes. Sugere-se a ampliacdo de estudos para a verificacdo e comprovacédo da
eficdcia do nutricionista enquanto responsavel técnico na industria, visando menor

namero de inadequagdes no setor.
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