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RESUMO

Os Centros de Tradicdes Gauchas (CTG)
sdo entidades de divulgacdo e
perpetuacdo da cultura do Rio Grande do
Sul. A producdo de refeicbes nessas
entidades ocorre nos ensaios dos grupos
de dancas tradicionais e nos eventos
oferecidos & comunidade, como jantares.
Sabendo do impacto das doencas
transmitidas por alimentos (DTA) na salde
humana, o objetivo deste trabalho é
identificar a adequacgéo dos CTG as boas
praticas para manipulacdo de alimentos
(BPM), explorar quem sao os responsaveis
pelas atividades de manipulagdo de
alimentos e identificar a frequéncia e o
namero da producao de refei¢cdes servidas
nessas instituicdes. A Portaria SES-RS n°
78/2009 e um questionario de coleta de

dados dos grupos de danca e da producao
de refeicBes foram aplicados em 5 CTG do
Rio Grande do Sul. Outros 17 CTG do
estado responderam a um segundo
questionario, semelhante ao primeiro, com
adicdo de perguntas sobre controle
sanitédrio. Obteve-se uma média de
adequacdo as BPM de 38% entre os CTG.
Verificou-se que séo servidas, em média, 4
refeicdes por semana entre 0s ensaios das
invernadas artisticas préximos a
competicbes. Em 36% dos CTG, ocorrem
de 2 a 3 eventos por trimestre com
producao de refeicdes. Em 45% dos CTG,
sdo servidas de 100 a 200 pessoas nos
eventos. Em relacdo aos trabalhos na
cozinha, apenas 23,5% dos CTG tém como
responsaveis dessas atividades pessoas
devidamente capacitadas. Sendo os CTG
instituicdes sem fins lucrativos, a criagao
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de programas para a garantia do alimento
seguro nesses espacos se faz necesséria.
Palavras-chave: Alimentacdo Coletiva.
Doencas Transmitidas por Alimentos.
Manipulacao de alimentos.

ABSTRACT

Centros de Tradicbes Gauchas (CTG) are
entites for the dissemination and
perpetuation of Rio Grande do Sul culture.
The production of meals in these entities
takes place in the rehearsals of traditional
dance groups and in events offered to the
community, such as dinners. Knowing the
impact of the foodborne diseases in human
health, the objective of this work is to
identify the adequacy of CTG to good food
handling practices, to explore who are
responsibles for food handling activities
and identify the frequency and number of
meals served in these institutions. The
Portaria  SES-RS No. 78/2009 and a
guestionnaire for data collection from
dance groups and meals production were
applied in 5 CTG in Rio Grande do Sul.
Another 17 CTG in the state answered a
second questionnaire, similar to the first,
with the addition of questions about
sanitary control. The average compliance
with good practices was 38% among the
CTG. It was found that, on average, 4
meals are served per week between
rehearsals of the dance groups close to
competitions. In 36% of the CTG, 2 to 3
events are held per quarter with production
of meals. In 45% of the CTG, the number of
people served at the events varies from 100
to 200. Regarding the work in the kitchen,
only 23.5% of the CTG have duly trained
people for these activities. Given that CTG
are non-profit institutions, the creation of
programs to ensure food safety in these
spaces is necessary.

Keywords: Collective Feeding. Foodborne
Diseases. Food Handling.

1 INTRODUCAO
1.1 Os Centros de Tradi¢g6es Gauchas

Os primeiros Centros de Tradicdes

Galchas (CTG) nasceram, em meados do

século XX, para divulgar e perpetuar as
manifestacbes da cultura e tradicdes
gauchas (LUVIZOTTO, 2010; SILVA,
2010). Essas iniciativas contagiaram as
terras do Sul e afora e, em 2010, ja havia
2.795 CTG espalhados pelo Brasil e 12
CTG fora do pais (SILVA, 2010). Conforme
dados atualizados, o numero de CTG no
Brasil, em 2019, era de 2.575 e o0 numero
de piquetes/entidades similares era de
4.031 (CONFEDERACAO BRASILEIRA
DA TRADICAO GAUCHA, 2019).

Os CTG em todo o pais séo
orientados e regulamentados pelo
Movimento Tradicionalista Galucho (MTG)
do seu respectivo estado ou regido e
orientados, ao nivel federal, pela
Confederagdo Brasileira da Tradigdo
Gaucha (CBTG) (LUVIZOTTO, 2010).
Hoje, os CTG no Brasil sédo distribuidos e
filiados a 8 MTGs, entre eles, o MTG-RS
(CONFEDERACAO BRASILEIRA DA
TRADICAO GAUCHA, 2019). Para uma
melhor administracdo dos CTG, os MTGs
se dividem em Regides Tradicionalistas
(RT), sendo 0 MTG-RS dividido em 30 RT
(MOVIMENTO TRADICIONALISTA
GAUCHO, 2023).

1.2 Como se configura a producédo de
refeicdes nos CTG

Nos dias de hoje, ha uma
pluralidade de campeonatos

tradicionalistas galchos artisticos,

culturais e campeiros que se realizam ao
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longo do ano e por todo o Brasil. O maior
deles é o Encontro de Artes e Tradicao
Gaucha (Enart), considerado o maior
festival de arte amadora da América Latina
(LUVIZOTTO, 2010). Dentre as
modalidades de competicdo, o setor que
mais tem destaque € o de dangas
tradicionais (BRUM, 2013). Esse setor €
representado nos palcos pelas invernadas
artisticas das categorias pré-mirim, mirim,
juvenil, adulta, veterano e xir(, de acordo
com a faixa etaria (MOVIMENTO
TRADICIONALISTA GAUCHO, 2022h).
Dessa forma, para que as entidades
possam garantir 0 seu proprio bom
funcionamento e investir nos seus
dancarinos para as competitividades, como
para melhores indumentérias e
ensaiadores, os CTG passaram por um
processo de empresarizacao, passando a
oferecer servigos para a comunidade e
seus associados, como jantares, palestras
e aluguel do espago para eventos
particulares (VARGAS, 2016; VARGAS,
2019).

Segundo descrito por Becker
(2016), os ensaios em um CTG situado na
regido metropolitana de Curitiba, Parana,
eram realizados de uma a trés vezes na
semana, para cada invernada. Em
invernadas adultas de trés CTG da 262 RT
do MTG-RS, a frequéncia de ensaios era
intensificada no periodo que antecedia as
competicbes. Quando se fala do Enart,
segundo os integrantes dos CTG do

estudo, os dancarinos das invernadas

passavam mais horas dentro das

entidades do que em casa no més que
antecedia o evento (VARGAS, 2019).
Portanto, pode-se especular que a
producdo de refeicbes nos CTG ocorre,
pelo menos, durante o0s eventos
promovidos e ensaios das invernadas

artisticas.

1.30s CTG e asegurancados alimentos

A seguranca dos alimentos diz
respeito a prote¢cdo do consumidor contra
possiveis danos a salde que podem ser
causados a partir da producéo inadequada
de alimentos destinados ao consumo
(BRASIL, 2006). Os danos ou doencgas
transmitidas por alimentos (DTAs) podem
levar & hospitalizacdo ou até mesmo a
Obito (BRASIL, 2023). Segundo a World
Health Organization (2020), as DTAs
causam o adoecimento de 600 milhdes de
pessoas e 420 mil 6bitos todos os anos.
Uma vez que existe a producdo de
refeicbes nos CTG, as boas praticas para
manipulacdo de alimentos (BPM) devem
ser implementadas para a garantia do
alimento seguro.

Sabendo que as BPM envolvem a
higiene pessoal e a manipulacdo adequada
dos alimentos (BRASIL, 2004), entende-se
que os manipuladores de alimentos tém
uma grande responsabilidade na garantia
do alimento seguro. Segundo Soragni,
Barnabe e Mello (2019), grande parte dos
casos de surtos de DTA poderiam ser

evitados com cuidados minimos de BPM,
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como higienizacdo de maos. Em se
tratando dos CTG, as atividades de
producdo de refeicbes sdo geralmente
realizadas por mulheres que participam
das atividades das entidades (PIRES,
2019), as quais podem nao ter
conhecimento suficiente em relagdo as
BPM. Portanto, sabendo da importancia do
manipulador na garantia da seguranca dos
alimentos, é preciso elucidar o nivel de
preparo de quem produz as refeicdes nos
CTG.

1.4 O controle sanitario nos CTG

Em vista do impacto na saude da
populacdo pelas DTAs, é necessario o
aperfeicoamento constante das acbes de
controle sanitario na area de alimentos
(BRASIL, 2004). A atuagdo dos
Departamentos de Vigilancia Sanitaria no
Brasil se da, ndo apenas por meio da
fiscalizagdo, mas também através da
educacdo. Nos CTG, ha registros da
Vigilancia Sanitaria promovendo acdes
com o objetivo de passar no¢des basicas
de BPM para garantir a seguranca dos
alimentos nesses espacos
(FARROUPILHA, 2014; SERAFINA
CORREA, 2018). Contudo, ndo existem
evidéncias que descrevam acdes voltadas
ao controle de qualidade dos alimentos
nessas entidades e, sendo os CTG
associagbes sem fins lucrativos, podem
apresentar dificuldades em desenvolver
estratégias direcionadas a esse tema, seja

por falta de recursos financeiros, humanos

e/ou de infraestrutura (MOVIMENTO
TRADICIONALISTA GAUCHO, 2022a;
ANDRADE; STURION, 2015).

Diante do exposto, este trabalho

teve como obijetivo identificar a adequacéao
dos CTG as BPM, identificar quem sao os
responsaveis pelas atividades de
manipulacdo de alimentos e qual a
frequéncia da producéo de refeicbes, bem
como o0 numero de refeicbes servidas
nessas instituicdes, buscando entender as
repercussdes que essas atividades podem

gerar na saude humana.

2 MATERIAL E METODOS

Este trabalho consiste em uma
pesquisa descritiva (GIL, 2002), que tem
como unidade de observagdo os Centros
de Tradicbes Galchas. Os instrumentos
utilizados para a coleta de dados, num
primeiro momento, foram a Lista de
Verificagdo em Boas Praticas da Portaria
n® 78/2009 da Secretaria da Saude do
estado do Rio Grande do Sul (RIO
GRANDE DO SUL, 2009), para identificar
a adequacao as BPM; e o questionario de
coleta de dados das invernadas artisticas e
da producdo de refeicbes nos CTG
Questionario 1 (Q1),

elaborado pelas autoras desta pesquisa.

denominado

Em um segundo momento, como a
aplicacdo da Portaria 78/2009 demandou
tempo excessivo de organizacdo e de
retorno dos CTG para a definicdo das datas

de coleta, a fim de abranger um maior
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numero de entidades, foi elaborado um
guestionario semelhante ao primeiro, mas
com perguntas adicionais sobre controle
sanitario, denominado Questionario 2 (Q2).
O Q2 foi enviado aos CTG que n&o haviam
sido contatados até 0 momento ou que nao
participaram da aplicacdo da Portaria
78/2009 apd6s o convite. Ambos o0s
guestionarios foram elaborados utilizando-
se 0 Google Forms(™).

Restringiu-se o local de estudo ao
estado do Rio Grande do Sul, o qual
compreende 30 RT e 1.731 CTG
(MOVIMENTO TRADICIONALISTA
GAUCHO, 2023; CONFEDERACAO
BRASILEIRA DA TRADICAO GAUCHA,
2019). A coleta de dados iniciou em abril do
ano de 2021, em meio a pandemia da
COVID-19 e a consequente paralisacao
das atividades presenciais nos CTG do
estado (RIO GRANDE DO SUL, 2020); e
seguiu até o ano de 2022, com os CTG ja
liberados a voltar as suas atividades
presenciais (GOES, 2021).

Para dar inicio a coleta de dados,
ap6s anuéncia do MTG-RS, foram
contatados, através do e-mail, telefone
e/ou redes sociais, 24 CTG do estado do
Rio Grande do Sul para a aplicacdo da
Portaria 78/2009 e do Q1. Destes, 5 CTG
aceitaram colaborar com a pesquisa e
participaram de toda a coleta de dados,
gque abrangeu, entdo, CTG de 3RTsede5
cidades distintas.

A coleta de dados, nesse primeiro

momento, foi realizada de duas formas: no

formato online, de abril a setembro de

2021, com a aplicacéo da Portaria 78/2009
por chamada de video e do Q1 atravées de
chamada de video ou formulério online; e
no formato hibrido, de dezembro de 2021 a
novembro de 2022, com a aplicacdo da
Portaria 78/2009 de forma presencial e do
Q1 de forma online. Dos 5 CTG
participantes, 2 (40%) tiveram a sua coleta
de dados totalmente no formato online.

No segundo momento da pesquisa,
0 Q2 foi enviado para 234 CTG através do
e-mail e redes sociais e obteve respostas
online de agosto a novembro de 2022. Ao
final da coleta de dados, foram computadas
respostas referentesa 17 CTG,de 11 RT e
15 cidades distintas.

Os dados foram reunidos e
analisados a partir de célculos de
frequéncia absoluta e relativa, utilizando-se
0 Google Sheets(™). Como muitas das
perguntas do Q1 se repetem no Q2, suas
respostas foram agrupadas para a analise

de resultados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da aplicacdo da Portaria
78/2009, obteve-se, entre os CTG
estudados, uma média de adequacao as
BPM de 38%, com minimo de 26% e
méaximo de 46%. Resultados similares
foram vistos em restaurantes comerciais
em um estudo de Akutsu et al. (2005), onde
foi observada uma diferengca negativa no

cumprimento as boas praticas da
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fabricacdo de alimentos nesses
estabelecimentos, quando comparados a
hotéis e Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN). Akutsu et al. (2005)
considerou que essa diferenca pode advir
da falta de um responsavel técnico. Do
mesmo modo, pode-se especular que o
resultado dos CTG estudados tem relagéo
com a falta desse profissional, dado que
essa caréncia foi observada, no Q1, em
100% dos CTG. Esse achado é refletido
nos resultados apresentados na Tabela 1,

onde os itens 12 e 13 estdo entre os de

maior inadequacdo, por se tratarem de

atribuicbes do responsavel técnico.
Contudo, a presenca desse profissional
ndo € exigida nessas instituicdes e,
sabendo que se fazem necessarios
recursos humanos e financeiros para a
garantia do alimento seguro (UNITED
NATIONS, 2003), o fato de que os CTG
sao instituicbes sem fins lucrativos, além
de ndo terem como atividade fim a
producdo de refeicbes, também pode
explicar o padrdo de adequacdo as BPM

encontrado no estudo.

Tabela 1 - Média de adequacéo dos CTG por item da Portaria 78/2009

ltens da Portaria Numero de Média de adequacéo
sub-itens dos CTG

2. Ednilgagao, Instalacfes, Equipamentos, Moveis e 34 42%
Utensilios

3. nglerj!zagao de Instalacbes, Equipamentos, Moveis 17 24%

e Utensilios

4. Controle Integrado de pragas 7 13%
5. Abastecimento de Agua 9 94%
6. Manejo de Residuos 3 7%

7. Manipuladores 15 34%
8. Matérias-primas, Ingredientes e Embalagens 12 46%
9. Preparacéo do Alimento 26 17%
10. Armazenamento e Transporte do Alimento 6 NA*
preparado

11. Exposi¢do ao Consumo do Alimento preparado 9 70%
12. Documentacéo e Registro 4 0%
13. Responsabilidade 7 7%

Fonte: elaborada pela autora com base na coleta de dados deste trabalho.

*NA: ndo aplicavel.

OBS: Na Portaria SES 78/2009, o item 1 é o espaco para por os dados de identificacdo do
estabelecimento no qual sera aplicado o Checklist de Verificagao.
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Analisando a média de adequacao
dos CTG por item da Portaria 78/2009, a
partir da Tabela 1, percebeu-se que, entre
os itens de maiores ndo conformidades dos
CTG estudados, estdo os referentes aos
manipuladores e a preparacéo do alimento.
Sabendo que as técnicas de preparacao do
alimento estdo diretamente ligadas aos
manipuladores, referente ao seu nivel de
conhecimento, pode-se dizer que um dos
maiores desafios na gestdo das BPM em
CTG foi a capacitacdo dos responsaveis
pela producéo de refeicdes, o que faz parte
das atribuicbes de um responsavel técnico
(RIO GRANDE DO SUL, 2009). O mesmo
se viu em uma revisao com UAN no Brasil,
que destacou como principais problemas
na implantacdo da gestdo da seguranca
dos alimentos, a falta de um responsavel
técnico qualificado e o baixo nivel de
capacitacao de gestores do
estabelecimento e de manipuladores de
(CUNHA;  MAGALHAES;
BONNAS, 2012). Esses dados séao

preocupantes, visto que a contaminacdo

alimentos

dos alimentos mostrou-se frequentemente
associada ao despreparo dos
manipuladores de alimentos (LANGE,
2008).

Ainda, de acordo com a Tabela 1,
verificou-se que os itens 4 e 6 da Portaria,
“Controle Integrado de Pragas” e “Manejo
de Residuos”, respectivamente, também
sdo potenciais desafios na gestdo das BPM
nos CTG. O manejo de residuos ¢é

fundamental no controle de pragas, uma

vez que o inadequado manuseio do lixo

atrai insetos e outros animais, 0s quais
representam uma Série ameaga a
seguranca dos alimentos (BRASIL, 2005;
BRASIL, 2006). Esse dado requer atencao
pois, além da falta de acdes eficazes de
prevencdo a vetores e pragas urbanas,
como o manejo de residuos, 100% dos
CTG em que foi aplicada a Portaria
78/2009, nao realizavam controle quimico
de pragas por empresa especializada.

Em relac&o aos ensaios nos CTG,
a partir do Q1, o niumero de ensaios por
semana, quando ndo préximos a festivais
(rotineiros), foi de cinco (5) para cada
entidade, distribuidos entre as invernadas.
Quando préximo a festivais, a média subiu
de cinco (5) para nove (9) ensaios
semanais, da mesma forma que afirmou
Vargas (2019), trazendo que 0s ensaios
das invernadas adultas eram intensificados
nesses periodos. Contudo, neste trabalho,
verificou-se que ndo s6 0s ensaios dos
dancarinos de idade adulta se
intensificaram, como de todos os grupos
em atividade, majoritariamente nas
invernadas mirim e juvenil.

Ainda analisando o Q1, verificou-se
gque, nOS ensaios semanais rotineiros,
eram servidas, em média, menos de 1
refeicdo (0,8) por semana preparada no
CTG e que, quando proximo a festivais,
esse numero subia de 0,8 para 3,9, quando
todas as invernadas estavam envolvidas
com as competitividades. No Q2, verificou-

se 0 mesmo movimento: nos ensaios
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rotineiros das invernadas, eram produzidas
refeicbes em 23,5% dos CTG; enquanto,
nos ensaios de maior duragéo, geralmente
proximos a competicdes, a atividade de
producao de refeicdes subia para 35,3%
nos CTG. Quando se refere aos
comensais, havia, em média, 4 invernadas
por entidade, sendo que 45% delas
possuiam de 16 a 20 integrantes.

Em relacdo a eventos com
producdo de refeicbes, eram realizados,
em 36% dos CTG, de 2 a 3 por trimestre;
e,em 23%, de 4 a 6. Nesses eventos, eram
servidas de 100 a 200 pessoas em 45%
dos CTG,; e de 200 a 300 pessoas em 32%.
As preparagdes servidas eram,
majoritariamente, almogos e jantares.
Esses dados apresentam o grande nimero
de pessoas que os CTG conseguem
alcancar, repetidas vezes no ano, com a
sua producdo de refeigcbes, tanto em
ensaios, quanto em eventos da entidade.

No que diz respeito as atividades na
cozinha, apenas 22,7% dos CTG indicaram
gue havia pessoas capacitadas em BPM
responsaveis pela producdo de refeigbes
nas suas dependéncias, sendo que na
grande maioria (72,7%), familiares de
dancarinos eram indicados como
responsaveis. Esses achados reforcam o
desafio na implantacdo das BPM nos CTG
centrado na falta de capacitacdo dos
responsaveis pelas atividades de

manipulagdo de alimentos.

4 CONCLUSAO

Os CTG estudados apresentaram

fragilidades em relacdo as BPM e,
simultaneamente, sdo espagos onde ha
frequente e numeroso oferecimento de
refeicbes a comunidade e a seus
dancarinos. Os  maiores  desafios
apontados para a implantacdo das BPM
nos CTG do estudo foram a falta de
capacitacdo dos responsaveis pela
producao de refeicdes e a deficiéncia no
controle integrado de pragas. Este estudo
nao tem a pretensdo de impossibilitar o
comércio de alimentos em CTG, mas sim
indicar o que pode ser melhorado quando
se refere a producéo de refeigbes nas suas
dependéncias. Portanto, considerando o
alcance das refeigbes produzidas nos CTG
e os desafios relacionados as BPM e sendo
0s CTG instituicdes sem fins lucrativos, a
criacdo de programas para a garantia do
alimento seguro nesses espagos, COMO
acfes para a capacitacdo do pessoal
envolvido no preparo de alimentos e para a
prestacdo de servicos de consultoria de

alimentos, se faz necessaria.
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