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\01. Titulo do Projeto

Diagnostico das condi¢Bes sanitarias dos estabelecimentos que comercializam carne na
Vila Brasil Municipio de Amajari-RR

‘02. Curso de Formagéao do Bolsista

\Técnico em agropecudria integrado ao ensino médio

03. Temporalidade/Duragéo e Carga Horaria

Data Inicio Data Término Duracéo Carga Horaria Semanal |Carga Horaria Total
17/04/2017 17/10/2017 6 meses 10h 240 h

04. Area(s) Tematica(s) da Politica de Extens&o do IFRR envolvida(s) no Projeto

( ) Comunicacao () Meio Ambiente

( ) Cultura ( ) Saude

(x ) Direitos Humanos e Justica (x ) Tecnologia e Producéo

() Educacao () Trabalho

05. Programa da Politica de Extensdo do IFRR ao qual o projeto estd vinculado (marque
SOMENTE um)

(x ) Extenséo Rural e Orientacdo Técnica ao Homem do Campo e aos APLS Urbanos e

Rurais.

() Educacao Profissional, Esporte, Cultura e Lazer

( ) Educacéo Profissional, Tecnologia Social e Cidadania

() Resultados de pesquisas desenvolvidas no ambito do PIBICT 2016 aplicaveis na

comunidade

\06. Publico- Alvo e Local de Execugéo do Projeto

As acdes visam proteger a saude dos trabalhadores de Comércios de Carnes, e os consumidores
dos produtos manipulados nestes estabelecimentos.

\07. Objetivo Geral (O que se pretende alcancar ao final do projeto?)

Executar um conjunto de acfes para minimizar o risco de doencas e acidentes ocupacionais,
decorrentes da manipulacdo e das atividades realizadas nos Comércios de Carnes.




08. Objetivos Especificos (Desdobramento do Objetivo Geral, orientam as metas a serem
alcancadas por meio dos indicadores fisicos)

Realizar o diagnostico da situacao atual do funcionamento destes estabelecimentos para definir as
acOes mais eficazes na reducéo do risco que esta atividade representa para o trabalhador.
Conhecer as facilidades de contaminacao dos cortes, bem como a grande quantidade de
doencgas veiculadas pela carne.
Eliminar, reduzir e prevenir riscos a saude das pessoas, intervindo nos problemas sanitarios
decorrentes da producao, distribuicdo, comercializacéo e uso de bens de capital e de consumo e na
prestacdo de servicos de interesse da saude.

09. Justificativa (Detalhar o porqué do Projeto e demonstrar a relagdo com o Ensino e a Pesquisa)

A seguranca alimentar € um desafio atual e visa a oferta de alimentos livres de agentes que
podem pér em risco a saude do consumidor. Contudo, é bastante complexa e para que obtenha
éxito, deve ser analisada ao longo de toda a cadeia alimentar. Desta forma, a qualidade dos
alimentos deve ser verificada e garantida, ndo sé no produto final, mas em todas as etapas da
producéo, desde o abate ou colheita, passando pelo transporte, armazenamento e processamento,
até a distribuicao final ao consumidor (VALENTE; PASSOS, 2004).

A carne bovina, bubalina, ovina, suina, de aves ou de peixes, apresenta um alto valor nutritivo é
uma excelente fonte de nutrientes, pois além de sua rigueza em aminoacidos, contém gordura,
vitaminas do complexo B e minerais, sobretudo o ferro. No entanto, devido a suas caracteristicas
intrinsecas, a carne constitui-se um excelente meio para a multiplicacdo microbiana, influenciando
fortemente, na sua qualidade, podendo assim, ser uma fonte de transmissdo de bactérias
patogénicas ao homem. Assim, os produtos carneos estdo expostos a contaminacdo em todas as
fases de seu processamento, devendo receber rigoroso controle higiénico-sanitario (DIAS, et al.,
2008; GOMES, et al., 2012; MURMANN, 2004; OLIVEIRA, et al,. 2008; PEREIRA, 2009)

A comercializacdo da carne requer normas e critérios para atender aos padrées de identidade e
gualidade previstas em legislacdo, bem como a prevencdo de doencas e acidentes relacionados ao
trabalho. Desta forma, todos os estabelecimentos industrializadores e comercializadores de carnes
devem apresentar estruturas higiénico-sanitarias adequadas, a fim de impedir condi¢cdes favoraveis
para a multiplicagdo de microrganismos ou quaisquer outros efeitos danosos aos produtos
(ALMEIDA et al., 2011; PEREIRA, 2009). Conscientizar os comerciantes e consumidores de carne
dos perigos ao abate clandestino, devido a possiveis doengas que podem ser adquiridas com a
ingestdo de carnes contaminadas e processadas sem padrdo sanitario e refrigeradas de forma
inadequada.

Tendo em vista que a carne esta exposta a contaminagdo em todas as fases, particularmente na
gue € mais manipulada, € por essa razao que foram estabelecidos métodos e padrbes e a adocao
das Boas Préticas de Manipulacao que visa reduzir a contaminacédo de origens variadas.

A salude humana também esta em risco durante a manipulacdo da carne com possiveis
acidentes, sendo os acidentes mais frequentes aqueles provocados por ferramentas cortantes.

10. Impactos e Resultados esperados (Que beneficios sdo esperados?)

Espera-se diminuir as ocorréncias de acidentes de trabalho e obter carnes de qualidade melhor,
garantindo seguranca alimentar para os consumidores.

11. Descricdo das atividades do Projeto (Detalhar o que sera executado com o Projeto)

Realizar visitas para diagnéstico dos problemas

Construir um plano de acdo, utilizando medidas corretivas e/ou alternativas, através de
treinamentos e palestras visando promover a saude, prevenir as doengas e acidentes ocupacionais.
Realizar o trabalho de campo e levantamento dos problemas.

Realizar inspecfes para correcéo das irregularidades.

12. Metodologia (Detalhar como o Projeto sera executado)

Serdo realizadas inspecdes sanitarias nos acougues para a avaliacdo das Instalacdes fisicas,
Equipamentos e utensilios, higiene de instalacdes, controle de pragas, abastecimento de agua,
manejo de residuos, higiene dos manipuladores, manipulacdo, armazenamento e exposi¢ao a
venda, recebimento da matéria-prima, com estudo descritivo dos ambientes, condi¢des de trabalho




e manipulacédo, orientado por questionario de perguntas fechadas e individuais nos moldes de
inquérito preliminar.

A tabulacao dos dados com analise dos resultados permitir4 a equipe, a definicdo das propostas de
intervencao nos riscos identificados.

Visitas para correcéo de irregularidades.

Confeccdao e distribuicao de cartilhas com informac6es sobre as boas praticas nos manejos das
carnes e forma correta de armazenamento.

13 Avaliacao e verificacdo de Resultados (De que maneira o Projeto sera avaliado?)

Avaliar as condicdes anteriores e posteriores ao projeto e as melhorias conseguidas com as agdes
realizadas com o projeto.

Interacéo e aceitacéo do projeto e suas acdes por parte de bolsistas e dos comerciantes.

14. Impactos e Resultados Esperados (Que beneficios sdo esperados?)

Espera-se diminuir as ocorréncias de acidentes de trabalho e obter carnes de qualidade melhor,
garantindo seguranga alimentar para os consumidores.

15. Cronograma de Execucdo do Projeto/Programa/Atividade (distribuicdo das atividades ao
longo do periodo de duragéo do projeto/programa/da atividade)

. Més | Més | Més | Més | Més | Més
Atividade 1 5 3 4 5 6

X

Visitas aos estabelecimentos e realizacdo de
guestionarios

Realizacdo de visitas para instruir sob as boas préticas
sanitarias e os riscos de acidentes de trabalho

Visitas para avaliar as mudancas implantadas nos
estabelecimentos com as a¢fes do projeto




