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RESUMO: O Acougue é um estabelecimento comercial de carnes refrigeradas e congeladas, existente a longas
décadas. Como prevé a vigilancia sanitaria, os acougues devem preservar boas condi¢cBes de ordem e higiene,
mantendo um ambiente de trabalho seguro e limpo, sendo importantes para a producdo e comércio de alimentos de
qualidade, conservar as condicOes apropriadas dos estabelecimentos promove também o impedimento de
microrganismos patogénicos que sdo prejudiciais a salde do consumidor. Objetivou-se, com essa pesquisa, avaliar as
condicdes higiénico-sanitarias praticadas em agougues presentes no municipio de Mineiros/GO. Foram selecionados
aleatoriamente 16 acougues, incluindo casas de carne e supermercados, em que foram verificadas as documentacdes,
0s aspectos sanitarios relacionados a disposicdo e exposicdo dos produtos carneos, a higiene de equipamentos que
mantém contato diretamente com o produto comercializado e os pontos criticos ligados ao manipulador de alimentos.
Os dados coletados demonstram que boa parte dos mercados de carne e agcougues visitados falharam gravemente na
maioria dos requisitos avaliados, tanto na documentagdo basica exigida, como nos materiais de seguranca que devem
ser utilizados pelos funcionarios e nos requisitos de higienizacdo dos equipamentos. Foi observado que o0s
estabelecimentos que foram avaliados tiveram seus resultados como irregulares, ou seja, de algum modo estes ndo
estdo em conformidade com as leis regulamentadoras, expondo suas inconformidades com as normas sanitarias e
quanto a documentacdo necessaria.

Palavras-chave: Casas de carne. Inspecao sanitaria. Satde publica.

EVALUATION OF THE HYGIENIC AND SANITARY CONDITIONS OF THE
BUTCHER’S SHOPS IN THE CITY OF MINEIROS/GO

SUMMARY: The Butcher Shop is a commercial establishment of refrigerated and frozen meat, existing for many
years. As provided by the sanitary surveillance butchers must preserve good order and hygiene, maintaining a safe
and clean working environment, being important for the production and marketing of quality food, maintaining the
proper conditions of establishments also promotes the prevention of pathogenic microorganisms. that are harmful to
consumer health. The objective of this research was to evaluate the hygienic-sanitary conditions practiced in butchers
present in the municipality of Mineiros / GO. Sixteen butcher shops were randomly selected, including meat houses
and supermarkets, in which the documentation, the health aspects related to the disposition and exposure of meat
products, the hygiene of equipment that comes in direct contact with the marketed product and the critical points
connected were verified. to the food handler. The data collected demonstrate that much of the meat and butcher
markets visited have failed gravely in most of the evaluated requirements, both in the required basic documentation
and safety materials to be used by staff and equipment hygiene requirements. The results showed that the evaluated
establishments had their classifications as irregular, that is, somehow they are not in compliance with the regulatory
laws, exposing their disagreement with the sanitary norms and regarding the necessary documentation.
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INTRODUCAO

O consumo de carne tem importancia nutricional e fisioldgica, visto ser a principal fonte
de proteina para grande parte da populagdo brasileira, tendo o Brasil 0 posto de maior exportador
de carne bovina no mundo, de acordo com os ultimos dados fornecidos pela ABIEC (2021).
Proporcional ao crescimento populacional, tem-se 0 aumento da ingestdo de produtos de origem
suina, bovina e aves e, como consequéncia 0 aumento de agentes etiolégicos de doencas
alimentares, o que leva a maior preocupacao em relagdo a qualidade e procedéncia dos produtos
de origem animal (RODRIGUES, 2017).

A seguranga em consumir alimentos de qualidade € um direito de todo consumidor, sendo
a soma de componentes sensoriais, nutritivas, higiénicas, toxicoldgicas e tecnoldgicas (REIS,
2018). Com isso as empresas que produzem e/ou manipulam alimentos devem obedecer as
normas especificas exigidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria a fim de manter a
qualidade dos produtos comercializados. Exigéncias estas que incluem: instalacdes apropriadas,
higiene do ambiente e dos manipuladores, uniformizacéo, utilizacdo de equipamentos de protecéo
individual (EPIs) de todos os funcionarios do estabelecimento, manipulacdo adequada dos
insumos, controle de armazenamento e temperatura (MAGNONI et al., 2016).

Para se garantir alimentos seguros para consumo humano € de fundamental importancia
que estabelecimentos produtores e industrializadores facam uso das Boas Praticas de Fabricagédo
(BPF), através da utilizacdo do check-List, que tem como objetivo padronizar a manipulacao
desde a recepcdo até o produto final dos alimentos (OLIVEIRA; MENDONCA; MENEZES,
2020).

Essa displicéncia acarreta a proliferacdo de bactérias e os riscos de infec¢fes alimentares,
sendo essa, uma das principais recorréncias da manipulacdo incorreta de alimentos (BRASIL,
2009). O presente trabalho tem por objetivo avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias de
estabelecimentos do tipo acougues localizados no municipio de Mineiros/GO, com o intuito de

conhecer 0s possiveis riscos que a populacao esta exposta.

MATERIAL E METODO
Trata-se de uma pesquisa de campo descritiva observacional e exploratoria, em que foram

desenvolvidas as seguintes atividades:
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Selecdo dos Estabelecimentos Comerciais

Foram selecionados aleatoriamente 16 acgougues, incluindo casas de carne e
supermercados, credenciados na Vigilancia Sanitario e que estavam em pleno funcionamento. A
relacdo dos estabelecimentos comerciais de produtos carneos foi cedida pela Prefeitura Municipal
de Mineiros/GO. Os estabelecimentos foram identificados por numeros, com a finalidade de

manter o sigilo sobre eles.

AvaliacOes dos Estabelecimentos Comerciais

Todos os estabelecimentos selecionados foram visitados durante o horario comercial, mais
especificamente no periodo da tarde, observando se estes cumprem alguns requisitos importantes.
A avaliacdo se deu por meio visual e para cada ponto observado estabeleceu-se se estava em
conformidade ou ndo. Os critérios foram divididos em trés grupos gerais:

a) Documentagdo exposta: alvard de funcionamento, certificado do corpo de bombeiros,
certificado de controle de pragas, certificado da vigilancia sanitaria a vista do visitante; o
cumprimento desta norma é uma garantia tanto para o proprietario, como para o cliente de
gue naquele estabelecimento estdo sendo cumpridas todas as normas fiscais, sanitarias e
de seguranca.

b) Equipamentos e vitrines: separacao de carnes de diferentes espécies e se ndo ha presenca
de legumes, frutas ou verduras juntamente com as carnes; pois este contato aumenta os
riscos de contaminacdo cruzada e proliferacdo de microrganismos patogénicos.

c) Manipuladores: uso de equipamentos de higiene dos funcionarios (luvas, toucas, méascaras
e aventais), além da ndo utilizacdo de adornos ou protecdo de partes contaminantes; ndo
usar 0s equipamentos deixa o alimento susceptivel a contaminacdo que compromete sua

qualidade.

RESULTADO E DISCUSSAO

Existem no municipio de Mineiros 160 agougues cadastrados na Vigilancia Sanitaria e na
Secretaria da Fazenda, dentre estes foram selecionados aleatoriamente 16, a fim de realizar uma
amostragem das condic¢des higiénico-sanitarias deles. Os pontos avaliados foram: documentacéo,
expositores/vitrines e manipuladores. No quadro 1 estdo apresentadas informacdes referentes a

documentacdo exigida, sendo que esta deve estar visivel aos olhos do cliente.
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Quadro 1 - Relacdo dos estabelecimentos comercializadores de produtos carneos em
Mineiros/GO e a existéncia/exposi¢do de documentagdo de funcionamento.

ESTABELECIMENTO ALVARA DE CERTIFICADO DOS | CERTIFICADO DE
FUNCIONAMENTO BOMBEIROS PRAGAS
Acougue 1 Sim Sim Né&o
Acougue 2 Né&o Né&o Né&o
Acougue 3 Né&o Né&o Né&o
Acougue 4 Né&o Né&o Né&o
Acougue 5 Sim Sim Né&o
Acougue 6 Sim Sim Né&o
Acougue 7 Sim Sim Né&o
Acougue 8 Sim Sim Né&o
Acougue 9 Né&o Né&o Né&o
Acougue 10 Né&o Né&o Né&o
Acougue 11 Né&o Né&o Né&o
Acougue 12 Né&o Né&o Né&o
Acougue 13 Né&o Né&o Né&o
Acougue 14 Sim Sim Né&o
Acougue 15 Sim Néo Né&o
Acougue 16 Sim Néo Né&o

Fonte: Elaborado pelos Autores

Por meio de uma pesquisa de campo utilizando uma tabela tendo como requisitos:
Documentagao, higiene, EPI’s, presenca de insetos e equipamentos foi constatado que o resultado ¢
bem abaixo do desejado sendo que 50% dos estabelecimentos deterem posse de documentacdo que
regulariza seu funcionamento, ndo so isso como 12,5% dos funcionarios exerce também a funcéo de
caixa, 0 que passa a ser de grande preocupacdo para 0s consumidores, pois agrava a possibilidade
de uma contaminacéo.

As documentacBes que regem os estabelecimentos que comercializam carnes e seus
subprodutos é uma das principais maneiras de assegurar que o0 ambiente estd em conformidade com
as boas préaticas de higiene para o manejo dos produtos, cumprindo orientacdo dos Orgaos
mantenedores das atividades ali realizadas.

O alvara de funcionamento, documento concedido pela Prefeitura Municipal ou outro 6rgao
governamental, concede o direito ao proprietario de exercer certas atividades em determinados

locais, concordando que o estabelecimento comercial esta em acordo com as normas exigidas para
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funcionamento. Foi o verificado que 50% dos estabelecimentos visitados expuseram seus alvaras de
funcionamento; n&o sendo observado tal documento na outra metade dos estabelecimentos.

O certificado dos bombeiros € o documento emitido pelo Corpo de Bombeiros da Policia
Militar o qual expde a aprovagdo que o estabelecimento estd regular em relacdo aos critérios de
prevencdo e combate a incéndio e a desastres em comércios, edificacdes e areas de reunido de
publico (MARCONDES, 2006).

Nos locais visitados foi constatado que apenas 37,5% apresentam essa documentacao
exposta. A ndo existéncia de tal documentacédo, torna esses estabelecimentos mais vulneraveis a
eventos perigosos, expondo os consumidores e funcionarios a sérios risco a sua saude e integridade
fisica (TAUIL, 2013).

O controle de vetores e pragas urbanas foi a categoria com pior adequacdo por parte dos
estabelecimentos estudados, pois nenhum dos agougues possuiam essa documentacdo exposta.
Segundo Achilles et al. (2017) este é um dado de extrema importancia visto que insetos e roedores
sdo umas das principais fontes de contaminacao dos alimentos.

Pesquisadoras da Faculdade de Biomedicina da Universidade Metrocamp/Wyden, em
Campinas (SP), capturaram insetos como baratas, moscas e formigas, e encontraram fungos e
bactérias com indices que chegam a milhdes. “Uma tUnica barata chegou a apresentar 250 milhdes
de micro-organismos. Moscas e formigas também devem ser levadas a sério”, pois também estdo
expostas aos microrganismos e conseguem facil acesso a alimentos (SIQUEIRA, 2018).

A contaminacgdo apresenta risco de doencas até mesmo para pessoas saudaveis, e ndo soO a
populacdo mais vulneravel, como idosos e criangas. O contato ndo ocorre somente por meio de
alimentos infectados, mas também por objetos que ficam expostos em areas com maior circulagédo
de pessoas (SOUZA; SANTOS; BRITO, 2012). De acordo com Siqueira (2018) entre as
complicacBes causadas por alimentos contaminados estdo febres diarreia, otite, micoses, vomito,
dor de garganta e infeccdes urinaria e alimentar.

No presente trabalho ao relacionarmos as trés documentacdes, constatou-se que metade dos
estabelecimentos (8/16) ndo apresenta nenhum tipo de documentacdo, tornando insegura a
procedéncia dos produtos ao consumidor e acarretando riscos a saude por agentes contaminantes
adquiridos na sua manipulacdo, como intoxicacdes que pode até mesmo levar a ébito.

A segunda etapa de avaliacdo foi destinada aos expositores, as vitrines e equipamentos
utilizados diretamente com as carnes. A descricdo de cada critério em relacdo aos acougues esta

disponivel no quadro 2.
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Quadro 2 - Relagdo dos estabelecimentos comercializadores de produtos carneos em Mineiros/GO
e 0s aspectos relacionados & higiene de equipamentos e expositores.

ESPECIES HIGIEN | HIGIENE
ESTABELECIMEN | VERDURA DIFERENT E DAS DAS MOEDOR | INSETO
TO S ES VITI;QINE BAL@NQA A S
Agougue 1 Néo Néo Néo Néo Sim Sim
Acougue 2 Né&o Sim Né&o Sim Sim Né&o
Acougue 3 Né&o Sim Sim Sim Sim Né&o
Acougue 4 Sim Sim Sim Né&o Sim Né&o
Acougue 5 Sim Sim Né&o Né&o Sim Né&o
Acougue 6 Né&o Né&o Né&o Sim Sim Né&o
Acougue 7 Né&o Né&o Sim Sim Sim Né&o
Acougue 8 Né&o Né&o Sim Sim Sim Né&o
Acougue 9 Né&o Sim Sim Sim Sim Né&o
Acougue 10 Sim Sim Né&o Sim Sim Né&o
Acougue 11 Néo Sim Sim Néo Sim Sim
Acougue 12 Né&o Né&o Sim Sim Sim Né&o
Acougue 13 Néo Sim Néo Néo Sim Sim
Acougue 14 Néo Néo Néo Sim Sim N&o
Acougue 15 Néo Sim Néo Sim Sim N&o
Acougue 16 Néo Sim Néo Sim Sim Sim

Fonte: Elaborado pelos Autores

Os resultados observados mostram que 81,25% seguem as normas, ndo tendo verduras ou
legumes em contato com as carnes o que pode levar a uma contaminacgdo cruzada devido ha nédo
higienizacdo e presenca de bactérias que podem ser repassadas para as carnes (RIBEIRO, 2019).

Ao analisar a exposi¢do conjunta de carnes de diferentes espécies, constatou-se que 43,75%
dos estabelecimentos estudados apresentam essa situacao. A mistura mais frequente foi de carnes da
espécie bovina e suina. A uUnica separacdo era feita por bandejas, por mais simples que seja essa
constatacdo, vale ressaltar que os riscos dessa proximidade das carnes de diferentes espécies estdo
relacionados a contaminacdo cruzada e a microrganismos e fungos presentes nas mesmas
(ARAUJO; SOUZA, 2018).

A importancia da limpeza e higienizacdo das vitrines e equipamentos que estejam
diretamente em contato com as carnes se da devido a reducdo da proliferacdo de micro-organismos
patogénicos que podem ser de grande risco a saude dos consumidores caso seja encontrada em

grandes quantidades, como por exemplo a Salmonella spp (SOARES; ARAUJO, 2018).
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A existéncia de restos de carne no moedor juntamente com temperaturas acima de 7° C,
propicia degradacdo mais rapida da carne moida e a multiplicacdo de micro-organismos além da
contaminagéo cruzada (COVISA-SMS-SP, 2016).

Diante do exposto, hd uma preocupagdo com os ambientes visitados, pois foi constatado que
68,75% praticam bons habitos de higiene fazendo a limpeza das balan¢as, em contrapartida, apenas
31,25% dos mesmos ndo realizam a limpeza das vitrines, estas continham respingos de sangue ou
sujidades nas paredes e vidros dos expositores, aumentando as possibilidades de uma contaminacgao
do produto.

A presenca de inseto em estabelecimentos comerciais de produtos alimenticios deve ser um
ponto com uma atencdo, pois esses animais representam a possibilidade de contaminagédo
(FERREIRA et al., 2016).

Neste estudo foi detectado que 75% dos acougues visitados estdo em conformidade com a
portaria 1288/95-SES/GO de 27 de fevereiro de 1995, durante a pesquisa foi observado que nao
havia presenca de insetos dentro das vitrines/ expositores ou no ambiente de trabalho.

Por fim, foram verificados os manipuladores dos estabelecimentos. Essa analise se dividiu
entre 0 uso de EPI's e se 0 manipulador também era responsavel pela cobranca da venda junto ao

cliente. Essas informacdes estdo disponiveis no quadro 3.

Quadro 3 - Relacéo dos estabelecimentos comercializadores de produtos carneos em Mineiros/GO
e 0s aspectos relacionados ao manipulador de alimentos.

ESTABELECIMENTO USO DE EPI’S MANIPULAR/COBRADOR
Acougue 1 Sim Né&o
Acougue 2 Sim Né&o
Acougue 3 Sim Né&o
Acougue 4 Sim Né&o
Acougue 5 Néo Né&o
Acougue 6 Sim Né&o
Acougue 7 Néo Né&o
Acougue 8 Néo Né&o
Acougue 9 Néo Né&o
Acougue 10 Néo Né&o
Acougue 11 Néo Né&o
Acougue 12 Sim Né&o
Acougue 13 Néo Sim
Acougue 14 Néo Né&o
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Acougue 15 Né&o Né&o

Acougue 16 Néo Sim

Fonte: Elaborado pelo Autor

O uso dos EPI’s foi um ponto bastante chamativo e preocupante para com os manipuladores
de carnes, pois apenas 37,5% deles utilizavam o equipamento e com isto colocavam sua salde e
integridade fisica em risco. Na higienizacdo das vitrines, 43,75% dos estabelecimentos visitados
realizavam a limpeza dela, a higienizacdo das balancas ndo era realizada em 31,25% dos
estabelecimentos 0 que é um fator preocupante, pois facilita a multiplicacdo de agentes
contaminantes.

O uso dos EPI's reduz drasticamente a incidéncia de acidentes no local de trabalho,
mantendo sua integridade fisica e reduzindo prejuizos como atendimentos médicos, afastamentos
dentre outros para a empresa (SILVA et al., 2018).

Sendo a empresa obrigada a munir os empregadores, gratuitamente com Equipamento de
Protecdo Individual (EPI) apropriado, para evitar perigos, em boas condi¢cdes de uso para a
realizacdo do trabalho, deve ser realizada manutengédo constantemente para que se ofereca completa
protecdo aos funcionarios que sdo expostos a riscos de acidentes de trabalho ou de enfermidades
profissionais; implementando medidas de protecéo coletiva (VALENTE; METELLO, 2012).

Fatores como negligéncia, precipitacdo, inaptiddo e ingenuidade na execucdo de tarefas
associados a uma sucessdo de riscos e acidentes de oficio tais como risco bioldgico, risco de
acidentes, perigo de queimaduras, cortes, choques entre outros, especialmente pelo tipo de
atividades que sdo realizadas neste oficio, se dd em grande parte pela ndo utilizacdo e/ou uso
incorreto de Equipamento de Protecdo Individual, e pelo ndo fornecimento do Equipamento de
Protecdo Individual por parte dos empregadores, lamentavelmente contribuem e abundantemente
para o evento de acidentes diversos (PANTALEAO, 2019). Nas indUstrias alimentares e Servicos
de Alimentacéo, séo classificados alguns dos riscos, como:

e Riscos Fisicos: o ardor de fornos, caldeiras, o barulho de maquinas, temperaturas baixas nas
camaras frias e refrigeradores, umidade, e riscos perfuro cortantes.

e Riscos quimicos: origina da presenca irregular de produtos toxicos, inflamaveis e irritantes
as pessoas que frequentam o estabelecimento;

e Riscos ergonébmicos: as cargas que sdo transportadas durante do dia e deforma inadequada

(ONUKI, 2016).
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A utilizacdo e a escolha do Equipamento de Protecdo Individual sdo essenciais para diminuir
a exposicdo dos funcionarios aos riscos de acidentes no horério de servico, pois a maioria das
atividades que sdo desenvolvidas em comércios alimentares sdo vistas como de alta esfor¢o em
termos de empenho corpoéreo, podendo causar prejuizos a conjuntura fisica e/ou postural dos
colaboradores (ONUKI, 2016).

Assim foi constatado que 37,5% dos funcionérios, que trabalham nos estabelecimentos
visitados, trabalham em conformidade com as normas, foi observado a utilizagdo de luvas, toucas,
mascaras e aventais 0 que deixa claro o risco de acidentes nestes estabelecimentos é menor,
diminuindo também a contaminacdo dos alimentos (SACCOL et al., 2006).

Foi também verificado que 12,5% dos estabelecimentos possuem manipuladores que
também exercem a funcdo de caixa, ou seja, apés manipularem a carne, eles cobram pela venda
realizada. Essa situacdo acarreta sérios perigos para a saude do consumidor, devido a alta
possibilidade de contaminacdo patologica da carne, causadas pela manipulagdo de dinheiro e de
carnes pelo mesmo individuo (JORGE; BARBOSA; BUCCIOLI, 2018).

Os microrganismos mais comuns encontrados nas cédulas de dinheiro séo Stapylococcus sp.
encontrada na maioria das cédulas, seguida por Enterobacter sp., Klebsiellasp, Streptococcus sp e
fungo, cientes de que podem causar graves infecdes ao organismo mesmo sem a necessidade de ser
ingerida (SALVADOR et al., 2007).

Os funcionarios responsaveis pela manipulacdo dos alimentos devem ser supervisionados
regularmente e manter sua higiene pessoal diariamente, para se evitar que enfermidades sejam
transmitidas por alimentos devido manipulacdo ndo higiénica dos alimentos, capacitando o0s
manipuladores com cursos de boas praticas, devendo ser documentada sua realizacdo conforme a
Resolucdo RDC n° 216 (BRASIL, 2004).

Perante tais dados, chegamos a conclusdo de que nenhum dos 16 acougues visitados esta
completamente conforme as leis, com ressalva para alguns mais graves, o que implica em riscos
graves ao consumidor devido ao grande risco de levar para sua casa uma carne contaminada que
pode denegrir gravemente sua saude, em casos mais graves ao 6bito (RIBEIRO et al., 2010).

Segundo Garcia e Centenaro (2016) a qualidade do alimento ofertado ao consumidor pode
estar relacionada diretamente a capacitacdo dos funcionarios, do proprietario e com a regularidade
da fiscalizagdo, ressaltando assim a necessidade de programas de qualificacdo para manter a
qualidade da carne ofertada e diminuir os riscos aos consumidores, sendo um problema comum em
diferentes regides do pais. Entretanto deve-se ressaltar que cabe aos 6rgaos publicos de fiscalizacdo
a necessidade de serem mais criteriosos quanto a regularidade com a legislagéo vigente sobre estes

estabelecimentos.
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CONCLUSAO

E evidente a necessidade de uma capacitagdo de boas préaticas de manipulagdo dos
funcionarios, além das irregularidades observadas durante a pesquisa serem passiveis de corre¢ao
com treinamentos periddicos e fiscalizacdo dos itens avaliados. A maioria das irregularidades estava
relacionada ao corpo de funcionarios que realiza a higienizacdo dos expositores e responsaveis pelo

manuseio das carnes que ndo utilizavam os EPI's.
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