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RESUMO

A manutencdo de condi¢bes apropriadas
de higiene e de conservacdo é de suma
importancia na garantia de qualidade e
seguranca dos produtos carneos, através
do controle no procedimento produtivo,
sendo essenciais para a elaboracdo de
produtos seguros. O objetivo deste
trabalho foi avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias dos agougues, identificando os
pontos criticos de controle de qualidade na
distribuicdo da carne e as possiveis causas
da contaminagdo microbiana no alimento.
Tratou-se de um estudo descritivo, com
abordagem quantitativa e qualitativa. A
coleta dos dados foi realizada em uma
cidade no sul do estado do Ceara.
Avaliaram-se as condi¢Bes higiénico-
sanitérias dos estabelecimentos
comerciais de carne bovina registrados e
nao registrados do municipio, aplicou-se,

um checklist de verificagdo em boas
praticas. Nos estabelecimentos verificou-
se que 90% dos itens pesquisados
apresentaram nao conformidade com a
lista de Boas Praticas de Manipulagéo.
Segundo classificacdo proposta pela
Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitéria -
ANVISA na Resolucdo RDC n° 275/02, os
acougues avaliados ndo se enquadram em
nenhum dos grupos classificatorios de
estabelecimentos. Itens como aberturas
com dispositivos que impecam a entrada
de insetos e impurezas apresentaram 95%
de ndo conformidade e area de
manipulacdo adequada e lixeira provida de
tampa apresentaram 100% de ndo
conformidade. Conclui-se que ha
necessidade da implementacdo de
programas de Boas Praticas em servigos
de alimentacéo e, por parte da Vigilancia
Sanitaria do Municipio, cabe intensificar a
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fiscalizacdo, especialmente com o objetivo
de melhorar a educagdo sanitaria e a
conscientizacdo dos proprietarios e
acougueiros locais.

Palavras-chave: Boas Praticas de
Fabricacdo. Carne bovina. Condicdes
Higiénico-Sanitarias

ABSTRACT

The maintenance of appropriate conditions
of hygiene and conservation is of utmost
importance in guaranteeing the quality and
safety of the meat products, through the
control in the productive procedure, being
essential for the elaboration of safe
products. The objective of this work was to
evaluate the hygienic-sanitary conditions of
the butchers, identifying the critical points
of quality control in the meat distribution
and the possible causes of the microbial
contamination in the food. It was a
descriptive study, with a quantitative and
gualitative approach. Data collection was
performed in a city in the southern state of
Ceara. The hygienic-sanitary conditions of
registered and unregistered commercial
beef establishments of the municipality
were evaluated using a checklist available
in Administrative Rule 2619/11-SMS. In the
establishments it was verified that 90% of
the items surveyed presented non-
compliance with the list of Good
Manipulation Practices. According to
classification proposed by ANVISA in
Resolution RDC No. 275/02, the evaluated
butchers do not fall into any of the
classificatory groups of establishments.
Iltems such as openings with devices that
prevent the entry of insects and impurities
showed 95% non-compliance and
adequate handling area and trash bin
provided with 100% non-compliance. It is
concluded that there is a need for the
implementation of Good Practices
programs in food services, and the Sanitary
Surveillance of the Municipality, it is
necessary to intensify the inspection,
especially with the objective of improving
health education and the awareness of
local owners and butchers.

Keywords: Beef. Good Manufacturing
Practices. Hygienic-Sanitary Conditions.

1 INTRODUCAO

As boas praticas de fabricacdo

(BPF) sao ferramentas importantes no
controle da qualidade sanitaria dos
alimentos. As condicbes ambientais, de
higiene, as instalacdes, equipamentos e
utensilios dos estabelecimentos e,
também, a higiene pessoal do manipulador
fazem parte desse controle com o intuito de
minimizar riscos de contaminacdo do
alimento  através da  manipulacéo
inadequada (RODRIGUES et al., 2017).

Pode-se afirmar que para esse
conjunto de medidas garanta a qualidade
sanitaria dos diversos tipos de alimentos,
entre eles a carne, é preciso que seus
agentes fiscalizadores exercam de fato as
suas atribuigdes. A exemplo disso, foi visto
gque, em 2017 no Brasil, ocorreu uma
operacdo dirigida pela policia federal
conhecida como “carne fraca” essa
operacdo releva a irresponsabilidade de
fiscais dando brecha para que produtos
sem qualidade sejam colocados no
mercado pondo em risco a salde e a
seguranca alimentar da populacao
diretamente consumidora.

Orgéos oficiais de satde publica,
anualmente, emitem varios registros de
casos de intoxicacdes alimentares e
mortalidade de individuos, ocorridos por
falhas de procedimentos em
estabelecimentos do comércio varejista de
alimentos (SILVA et al., 2015).
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O abate no Brasil era avaliado como
uma operacao tecnoldgica de baixo nivel
cientifico e ndo se estabelecia em um tema
pesquisado com seriedade por
universidades, institutos de pesquisa e
indUstrias. A tecnologia do abate de
animais destinados ao consumo somente
tomou importancia cientifica quando se
notou que 0s eventos que acontecem
desde a propriedade rural até o abate do
animal tinham grande influéncia na
gualidade da carne. Nos dias atuais, tenta-
se realizar este abate um método menos
brutal, uma vez que a forma de abater os
animais influencia expressivamente na
qualidade da carne. E obriga¢do moral do
homem, considerar a todos os animais e
poupar os sofrimentos inlteis a aqueles
designados ao abate. E preciso ter em
mente que todo processo necessite de
treinamento  especializado para 0s
operadores e manejo adequadas dos
equipamentos, para que essa operagao
nao reproduza riscos de acidentes para o
operador e seja mais eficaz (AIOLFI et al.,
2013).

Devido as condi¢des higiénicas e
sanitarias do abate e do processamento da
carne em acgougues de uma cidade do
interior do Ceard, a possibilidade ¢é
relativamente alta dessa carne
comercializada nos acgougues da cidade
estar contaminada. Diante do exposto
guestiona-se sobre o0s possiveis fatores
que podem influenciar na qualidade

microbioldgica deste alimento.

Fatores relacionados ao

processamento da carne sdo de suma
importancia para a definicdo do grau de
contaminacdo: condicbes como solo e
agua, utensilios, manipuladores de
alimentos, pele dos animais, racdo do
animal, trato intestinal, plantas, além de ar
e p6 influenciam de forma significativa no
grau de contaminagdo da carne no seu
processamento.

Causas como matéria-prima
contaminada na origem, contaminacgao
cruzada de ingredientes crus de origem
animal, manutengéo de alimentos prontos
em tempo/temperatura inadequadas e o
mau processamento na hora do abate do
animal contribui de forma significativa para
a ocorréncia de uma salmonelose (SILVA
et al., 2015).

o consumo de carnes
contaminadas pode ser um importante
meio de aquisicdo de doencgas, cujas
consequéncias a salde humana sao
bastante variaveis, dependendo de sua
natureza, estagio de tratamento, idade,
susceptibilidade individual, patogenicidade
do agente e nuamero de organismos
ingeridos. A ndo  existéncia de
infraestrutura  adequada, como um
abatedouro, aliado a possibilidade de o
abate ser feito em matagais torna ainda
mais critico assegurar a qualidade da
carne. Avaliar as condi¢cfes higiénicas e
sanitarias na comercializacdo da carne
bovina, portanto, é de grande relevancia,

por se tratar de um produto muito
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consumido, pois assim é possivel avaliar
0s pontos criticos de controle de qualidade,
verificando 0s principais problemas que
mais incidiram na contaminagéo deste tipo
de alimento.

O presente trabalho teve como
objetivo avaliar as condi¢cdes higiénico-
sanitérias dos agougues de uma cidade do
interior do Ceara que comercializam carne
in natura, identificando os pontos criticos
de controle de qualidade na distribuicdo da
carne que podem levar a desenvolver a

contaminacdo microbiana no alimento.

2 MATERIAL E METODOS

Tratou-se de um estudo descritivo,
com abordagem quantitativa e qualitativa.
A coleta dos dados foi realizada em
acougues de uma cidade localizada no sul
do estado do Ceard, distante de Fortaleza
em aproximadamente 361 km (IBGE,
2016).

Avaliaram-se as condicbes
higiénico-sanitarias de todos 0s
estabelecimentos comerciais de carne
bovina, registrados e néo registrados, do
municipio.

Para a avaliacdo das condi¢des
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos
foi utilizado uma lista de verificacdo
(checklist), que regulamenta as boas
praticas para melhor verificagdo contendo
guestdes sobre edificacdes e instalacdes,
manipuladores, equipamentos e utensilios,
baseada na RDC n° 216/2004 da ANVISA.

Apbés a coleta e a analise das

amostras, os dados foram lancados na
plataforma do Software Microsoft Excel®
2010 para a construcéo da tabela.

As caracteristicas higiénico-
sanitarias foram analisadas de acordo com
a RDC N°216/2004, que tem como objetivo
estabelecer procedimentos de boas
praticas para servicos de alimentacdo, a
fim de garantir as condicbes higiénico-
sanitarias do alimento preparado (BRASIL,
2004).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil higiénico-sanitario dos
acougues encontra-se discriminado na
Tabela 1. Nos estabelecimentos verificou-
se que 90% dos itens pesquisados
apresentaram ndo conformidade com a
lista de Boas Préaticas de Manipulacéo.
Segundo classificacdo proposta pela
ANVISA na Resolucdo RDC n° 275/2002,
0S agougues avaliados ndo se enquadram
em nem um dos grupos classificatérios de
estabelecimentos, pois ndo atenderam o
minimo de conformidade estabelecido nos
grupos: GRUPO 1 varia de 76 a 100% de
conformidade no GRUPO 2 de 51 a 75% e
3 de 0 a 50% de atendimento de itens.

ltens como  aberturas com
dispositivos que impecam a entrada de
insetos e impurezas mostrou-se muito
critico, uma vez que 95% dos pontos
analisados nao apresentaram
conformidade de acordo com a RDC n°

216, de 15 de setembro de 2004, segundo
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a qual as portas e as janelas devem ser
mantidas ajustadas aos batentes (BRASIL,
2004). Ainda segundo a legislacdo as
portas da é&rea de preparagdo e
armazenamento de alimentos devem ser
dotadas de fechamento automético, as

aberturas externas das areas de

preparacdo de

armazenamento e
alimentos, inclusive o sistema de exaustao,
devem ser providas de telas milimetradas
para impedir o acesso de vetores e pragas
urbanas, devendo ser removiveis para

facilitar a limpeza periddica.

Tabela 1 - Perfil Higiénico-Sanitario dos Agougues que Comercializavam Carnes Bovina in natura,

Grangeiro - Ceara - Brasil, de abril/2022 a maio/2022.

] " " FR (%0 ndo
Itens a serem considerados F1 P2 P3 P4 FA conformidade)
»  Areas livres de insalubridade ] ] 3 0 0
*  Ventilagiio adequada N N N N 4 100
»  Pisos em perfeitas condigdes higiénicas N N N N 4 100
*  Paredes em perfeitas condigBes N N N N 4 100
*  Aberturas l.'.‘l:li.ﬂ disp ::nsiltn'cs que impecam N N N N 1 100
a entrada de insetos e impurezas
*  Sanitario higienizado e provido de sabdo
liquido, papel toalha e coletor de lixo com N N N N 4 100
tampa
* Ma?n[pulladu:ures de alimentos NN N N 1 100
uniformizados
*  Areade manipulagio com pia provida
cor sabdo ligudo, papel '_coa]]:.a: coletor N N N N 4 100
de lixo com tampa exclusivo para os
manipuladores
*  Material das superficies que entram em
contato com alimentos prouiluzid:.:s com N N N N 1 100
material resistente a corrosdo e lixo
impermeavel
*  Lixeira com tampa N N N N 4 100

F.A. (Frequéncia absoluta)

ER. (% Nao conformidade)

80 80 80 80

Legenda: Identificacdo dos pontos de coleta: P1, P2, P3, P4. *F.A - Frequéncia absoluta; ** F.R- Frequéncia

relativa; ** N - Nao; ** S - Sim.

Os estabelecimentos nao
apresentaram area de manipulacdo com
pia provida com sabdo liquido, papel
toalha, coletor de lixo com tampa exclusivo
para os manipuladores, sendo este ultimo
considerado um item basico, mas de
grande importancia.

Percebe-se que as condi¢bes

higiénicas sanitarias dos pontos analisados

sao muito precarias, e pode constituir um
risco a saude da populagdo, pois os
alimentos podem ser  facilmente
contaminados com  micro-organismos
patogénicos devido as  condicbes
inadequadas do lugar de preparo e falta de
conhecimento de técnicas de manipulacéo
higiénica por parte dos comerciantes. As

operacdes de higienizacdo nos agougues
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da cidade sédo realizadas pelos préprios
manipuladores, nao sendo todos
capacitados com treinamento especifico de
higienizacdo. De acordo com a RDC n°
216/2004, as operacdes de higienizacao
devem ser realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados, de forma a
garantir a manutencdo e minimizar o risco
de contaminagdo do alimento (BRASIL,
2004).

A adocdo de métodos corretos de
manipulacdo dos alimentos e a
conscientizagdo e o treinamento dos
profissionais envolvidos s&do essenciais
para o alcance do controle das infecgbes
de origem alimentar, pois os alimentos séao
agentes propagadores  de micro-
organismos. O reconhecimento e a rapida
corregéo das falhas no processamento dos
alimentos, bem como a adocdo de medidas
preventivas, sdo 0s principais recursos
para o controle de qualidade dos alimentos
(OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI, 2008).

As mas condicdes higiénico-
sanitarias encontradas nos
estabelecimentos  possibilita  possivel
contaminacdo dos produtos, devido ao
excesso de manipulagdo inadequada,
condi¢des favoraveis a contaminagédo de
micro-organismos, como por exemplo a
Salmonella (RODRIGUES, 2016).

A implantacdo das Boas Préticas de
Manipulacdo tem por alvo principal, a
méaxima diminuicdo de riscos, a fim de
proporcionar alimentos indécuos e criar um

lugar de trabalho mais eficiente e regular,

otimizando o processo produtivo. Portanto,

€ indiscutivel a importancia das medidas
preventivas a serem tomadas junto aos
manipuladores de alimentos. Uma forma
simples e ativa de fornecer informagdes a
eles sdo os treinamentos ou capacitacdes,
0S (quais apontam, ndo somente a
multiplicacdo de conhecimentos, mas
também a mudanca de conduta e atitudes.
Os treinamentos de manipuladores
destacam a importdncia da saulde
individual e coletiva, abrangem nocdes
bésicas de higiene pessoal e ambiental e
enfatizam os danos que a falta desses
cuidados causa sobre a saude do
consumidor, conscientizando 0S
manipuladores do seu papel na prevencgéo
das Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA’s). Destaca-se, igualmente, a
importancia da conscientizagdo dos
consumidores sobre suas atitudes e,
consequentemente, sobre os riscos de
contaminacdo dos produtos em fases
posteriores as de producédo e distribuicéo,
para minimizar o aparecimento de DTA’s e
precaver o desperdicio de produtos
(GHISLENI; BASSO, 2008).

4 CONCLUSAO

O estudo realizado mostrou que
existem inconsisténcias em relacdo as
condi¢cbes higiénico-sanitarias em
acougues de uma cidade da Regido do
Cariri, 0 que pode trazer sérios problemas
de saude para a populacdo que faz uso

dessas carnes. A partir do exposto,
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conclui-se a necessidade da

implementacdo do programa de Boas
Praticas em servicos de alimentagéo, a fim
de alcancar um elevado padrdo de
gualidade, e esses programas visam a
diminuicdo dos riscos e o aumento da
seguranca dos alimentos.

Compete a Vigilancia Sanitaria do
Municipio intensificar a fiscalizacao,
especialmente com o objetivo de melhorar
a educacdo sanitdria e a conscientizacao
dos proprietarios e acougueiros locais
visando garantir a seguranca alimentar da

populacéo diretamente consumidora.
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