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RESUMO

A feira da prata e o frigorifico localizado no bairro da prata e bodocongd sao pontos
de comercializagdo de varios tipos de carnes onde se encontram expostos para
comercializacdo. O objetivo deste trabalho foi tracar o perfil das carnes em especial
a bovina comercializada na tradicional feira da prata e no frigorifico Ki Carnes do
municipio de Campina Grande, PB, abordando as diversas etapas de distribuigdo
sob o aspecto da seguranca alimentar. Para obtencédo dos dados realizou-se uma
pesquisa de campo, na feira da prata como também, no frigorifico, com entrevistas
de carater exploratério estruturadas e semi-estruturadas, acompanhadas de
registros fotograficos, além da aplicacdo de um check-list elaborado com base no
modelo proposto pelo SENAC/DN (2004), visando constatar as conformidades e
ndo-conformidades das instalagdes fisicas, condicbes higiénico-sanitarias de
manipulacdo, armazenamento e atividade distribuidora das carnes. Em relacdo a
higiene pessoal, constatou-se que a maioria dos feirantes usam aventais, tocas,
botas, ndo usam barba ou bigode, as unhas sdo cortadas, nem usam anéis e
brincos, higienizam corretamente as maos. Dispéem de equipamentos e utensilios
especificos para a manipulacdo de alimentos. No que se referem as instalacfes
fisicas os boxes encontram-se em perfeito estado, os balcdes que expdem as
carnes sdo de azulejos e alguns ainda cobertos por plasticos seguindo um padrao
fixo de estética. Mas em relacdo ao descarte havia um grande acumulo de lixo. Em
relacdo ao armazenamento, os produtos séo estocados dentro de frezeers na feira
da prata e em uma céamara refrigerada em relagcdo ao frigorifico, método que
viabiliza a integridade do produto. A pesquisa comprovou algumas irregularidades
referentes a comercializacdo e ao descarte na feira da prata entretanto no frigorifico
foi com relacdo as lixeiras utilizadas no descarte das carnes. Dentro do fluxograma
da atividade de distribuicdo de carnes, foram identificados dois Pontos Criticos.
Diante desses aspectos, é necessario que a GEVISA que é o 6rgdo competente do
municipio fiscalize melhor em relacdo ao coletor de lixo na feira da prata, e ao
frigorifico apenas a troca das lixeiras.

Palavras-chave: Carnes. Higiénico-sanitaria. Check-list.



ABSTRACT

The fair silver and the refrigerator located in the neighborhood of silver and
Bodocongd are marketing outlets of various types of meat which are exposed to
marketing. The fair silver and the refrigerator located in the neighborhood of silver
and Bodocongé are marketing outlets of various types of meat Which are exposed to
marketing. To obtain the data was carried out field research in fair silver as well, in
the refrigerator, with exploratory interviews structured and semi-structured,
accompanied by photographic records, as well as application of an elaborate check-
list based on model proposed by SENAC / DN (2004), to observe the conformities
and non-conformities physical facilities, sanitary conditions of handling, storage and
distribution activity of the meat. In relation to personal hygiene, it was found that most
merchants use aprons, burrows, boots, do not wear a beard or mustache, nails are
cut, or wear rings and earrings, properly sanitize hands. It has specific equipment and
utensils for handling foods. In referring to the physical plant boxes are in perfect
condition, counters that expose the meats are tiled and some still covered by plastic
following a fixed aesthetic standard. But in relation to the disposal was a large
accumulation of trash. Regarding storage, the products are stocked in frezeers at the
fair silver and a refrigerated chamber in relation to the refrigerator, a method that
enables the integrity of the product. The research shows some irregularities in the
marketing and disposal at the fair silver though the refrigerator was with respect to
bins used in the disposal of the meat. In the flowchart of meat distribution business,
two critical points were identified. Considering these aspects, it is necessary that the
GEVISA which is the competent body of the municipality enforce better about the
garbage collector at the fair silver, and the refrigerator only the exchange of bins.

Keywords: Meat. Sanitary conditions. Check list.
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1. INTRODUCAO

A feira livre criada oficialmente no final de 1904, no Rio de Janeiro
caracteriza-se como uma forma de mercado varejista ao ar livre, realizada
semanalmente, organizada como servico de utilidade publica pela
municipalidade e voltada para o comércio local de géneros alimenticios e
produtos basicos. O frigorifico criado em 1947 em Sao Paulo é conhecido como
estabelecimento de comércio varejista em carnes in natura obtendo um canal
de distribuicdo direto ao consumidor final. S&o considerados o0s mais
importantes mecanismos de comercializacdo de alimentos a varejo,
principalmente em cidades interioranas, constitui pela grande diversidade de
produtos e precos, concentracdo de comerciantes em um unico lugar, livre
concorréncia e grande quantidade de consumidores, possibilitando a estes
comparar precos entre 0os comerciantes da mesma mercadoria a0 mesmo
tempo, com impacto positivo na qualidade, quantidade e precos dos produtos
(BRASIL, 2004; LUNDGREN et al., 2009).

As feiras livres s&o conhecidas por apresentarem uma elevada
deficiéncia higiénica sanitaria, o que acarreta riscos a saude da populagéo. Por
sua vez, os frigorificos buscam garantir a disponibilidade frequente de seus
produtos através de acordos comerciais entre si, ou ainda, em algumas vezes,
diretamente com o produtor, garantindo com isso disponibilidade frequente de
mercadorias aos consumidores e conseguindo manter uma relativa lideranga
frente a outros estabelecimentos que negociam com diversos fornecedores
(ALMEIDA et al., 2015).

Os estabelecimentos de derivados carneos devem possuir condi¢cdes
higiénico-sanitarias para impedir a multiplicacdo de micro-organismos ou outros
efeitos danosos aos produtos. Nas feiras livres o0s riscos de contaminacao se
elevam, pois os alimentos sdo expostos em barracas sem refrigeracdo, sem
protecdo contra poeiras e insetos, tornando-se um ambiente propicio para
incorporar externamente materiais estranhos de origem biolégica ou nao
(CORREIA e RONCADA, 1997).

Existem diversos recursos tecnoldgicos, mas apesar de toda tecnologia

encontram-se surtos de doencas alimentares que vém ganhando importancia
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no campo da saude publica. Merece destaque, entre as doencas transmitidas
pela carne, as zoonoses, principalmente a tuberculose, a brucelose, a
cisticercose e as doencas transmitidas causadas por bactérias patogénicas
(MONTEIRO et al., 2004)

Os dados da Organizacdo Mundial de Saude (OMS) comprovam que as
doencas de origem alimentar sdo consideradas o maior problema de saude
publica em todo o mundo, sendo os manipuladores referenciados como o0s
principais veiculos de contaminagdo, tendo em vista que sua participacao
chega a atingir até 26% das fontes contaminantes (LUNDGREN et al., 2009).

Diante desse contexto € necessario que o consumidor, ao adquirir a
carne, esta provenha de animais saudaveis, abatidos e processados
higienicamente, com aparéncia tipica e palatabilidade referente a propria

espécie.
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2.0BJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Observar as condi¢cdes higiénico-sanitaria das carnes comercializadas

em dois pontos de venda no municipio de Campina Grande-PB

2.2 Objetivos Especificos

e Listar os tipos de carnes comercializadas;

e Auvaliar as condic¢des de instalagdes fisicas e higiénico-sanitaria dos
manipuladores;

o Verificar as etapas de distribuicdo das diversas carnes nos pontos de
comercializacao.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Feira Livre

A palavra feira deriva do latim feria, que significa dia de festa, sendo
utilizada para designar o local escolhido para efetivacdo de transacbes de
mercado em dias fixos e horarios determinados. E um formato tradicional de
varejo, que ndo possui lojas fisicas e, por essa razdo, ocorre em instalacdes
provisorias montadas nas vias publicas, localizadas em pontos estratégicos da
cidade, em dias e horéarios determinados (COLLA et al., 2007; COELHO
PINHEIRO, 2009).

Desde a antiguidade, as feiras livres sempre exerceram um papel de
grande relevancia no cotidiano das sociedades, tanto no aspecto econémico
guanto cultural, estando presentes no Brasil desde o periodo colonial e
vinculando-se, inclusive, ao surgimento de inimeras cidades, a exemplo de
Campina Grande-PB. Além da sua fungdo essencialmente comercial,
configuram-se como locais de sociabilidade, onde coexistem as mais diversas
relacdes. Ao estabelecer uma logica propria de organizacdo e dinamica sao
capazes de desencadear a criagdo de vérias imagens e concepg¢des naqueles
gue as frequentam, seja como feirante ou consumidor. Sendo assim, pode ser
considerado um espaco multiplo (LIMA, 2014).

Devido a grande relevancia que obtiveram na sociedade como um todo,
as feiras livres se consolidaram como uma das formas de comércio mais
antigas existentes no territorio brasileiro. Entretanto, a partir da difusdo de
inmeras inovacgdes tecnoldgicas, associada ao modo de vida contemporaneo,
esta vem passando por um processo de ressignificacdo, readaptando-se as
foras de consumo atual. Destaca-se que apesar de se apresentar, de maneira
pouco expressiva em algumas localidades, na cidade de Campina Grande, as
feiras livres continuam subsistindo como um locus, sobretudo, comercial,
mesmo que possuindo novas dimensdes (LIMA, 2014).

As feiras livres existem no Brasil desde o tempo da colbnia, apesar dos
‘tempos modernos’ e dos contratempos que elas causam em grandes cidades,
elas ndo desapareceram. Em muitos lugares no interior do pais elas sdo o

principal e, as vezes, o Unico local de comércio da populacdo. Muitas vezes
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elas funcionam também como centros culturais e de lazer (BOECHAT
SANTOS, 2009).

Todo esse conjunto de propriedades e singularidades faz da feira livre
um canal que garante aos produtores rurais a comercializacdo da sua
producdo, que de outra forma seria dificil nesse tipo de economia de pouca
liquidez, e gera beneficios aos consumidores, com a garantia de abastecimento
regular, de qualidade e, em especial, adaptado aos seus habitos alimentares.
Além disso, ganham também os comerciantes locais, com a aquisi¢cdo de bens
de consumo por parte dos feirantes, que usam a renda proveniente de suas
vendas, o que favorece a permanéncia do dinheiro em ambito municipal
(RIBEIRO et al.,2005).

Estas feiras devem ter se originado h& muito tempo, quando as pessoas
se reuniam periodicamente em algum ponto pré-determinado da cidade para
vender seus produtos a populacdo ou mesmo realizar trocas. Com o tempo
provavelmente o numero de pessoas foi aumentando e o poder publico
interveio com o objetivo de disciplinar, fiscalizar e, € claro, cobrar os impostos.
(ROBERTO AGAPIO, 20186).

Os feirantes gritam apregoando a qualidade dos seus produtos e
garantindo que seu preco é o melhor da feira. As pessoas circulam muito,
examinam, pechincham ou simplesmente estd a procura do que desejam.
Outras ja tém suas barracas preferidas, conhecem o feirante de longa data e as
vezes pessoas que estdo trabalhando sdo todas de uma mesma familia.
Meninos se oferecem para ajudar a carregar as mercadorias. Em suma: uma
“‘confusao” perfeitamente organizada onde tudo parece funcionar na hora e no
lugar certo (ROBERTO AGAPIO, 2016).

3.1.1 Feira da Prata

A formagdo do bairro da prata esté intrinsicamente ligada ao processo
de descentralizacdo da cidade de Campina Grande. Até o final de 1930, a
cidade constituia-se apenas em um pequeno aglomerado urbano, nesse
contexto, tanto a sua area central quanto o seu espa¢o comercial estavam bem

delimitados. Todavia, no periodo de 1930 a 1945, seguindo o exemplo de
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varias outras cidades como Recife, Fortaleza e Rio de Janeiro, a cidade tornou-
se alvo de um grande projeto de reforma urbanistica em prol da modernidade,
a qual se deu na gestéo do prefeito Vergniaud Wanderley. Tais intervengdes
tiveram como alvo, sobretudo, o centro da cidade, onde foram observados
diversos problemas relacionados a questfes estéticas e higiénicas. Por essa
ocasido, a populacdo que residia nessa area foi deslocada para bairros
periféricos, deixando o centro livre para atividades de comércios, servigcos e
lazer (APOLINARIO, 20009).

No ano de 1948, foram iniciados planos de loteamentos na cidade, os
guais deram origem a diversos bairros proximos ao centro, alguns destinados a
classe mais pobre, como a liberdade e o José pinheiro, e outros destinados a
classe media alta, a exemplo do bairro da prata, acentuando a segregacao
espacial. Nesse momento, o bairro da prata, cujo terreno era de propriedade do
Sr. Raimundo Viana, passou a ser loteado, sendo ocupado por uma camada
extremamente privilegiada da sociedade campinense. A partir de 1980, o bairro
teve seu processo de urbanizacao intensificado pelo surgimento de atividades
do ramo médico-hospitalar no seu entorno, tornando-se atualmente uma
subcentralidade no que diz respeito ao fornecimento de servicos voltados a
este setor (LIMA, 2014).

Seguindo o curso desse processo, surge no bairro a feira, que esta
presente no cotidiano dos moradores a mais de 50 anos. Sua origem se deu de
forma espontanea, comecando com um aglomerado de feirantes, que
comercializavam seus produtos aos sabados na feira central da cidade e aos
domingos dirigiam-se ao espaco que passou a ser chamado de feira da prata,
na tentativa de vender o restante de seus produtos. A feira da prata
desempenha um papel extremamente importante, ndo somente pelo seu
carater simbolico, mas também por congregar feirantes e fregueses de diversos
bairros da cidade e de cidades circunvizinhas (LIMA, 2014).

A feira, como a maioria das feiras livres existentes no interior nordestino,
sempre foi conhecida na cidade por sua "desorganizacdo". Assim, aos
domingos, dia em que a feira é realizada, 0 seu entorno era tomado por
ambulantes, vendendo desde alimentos até ferragens e materiais de
construcdo expostos sobre lonas ou coberto com plasticos e papelbes, além

disso, os logradouros ficavam repletos de sujeira ou servindo de dormitério
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para aqueles que exageravam no consumo de alcool, sendo comum também a
existéncia de animais, servindo tanto como transporte, quanto mercadoria,
dentre outros problemas, que geravam reclamacdes por parte dos usuarios da
feira, quer seja os feirantes, os fregueses ou os moradores do bairro. “Assim,
no ano de 2007, a prefeitura municipal de Campina Grande deu inicio ao
processo de reestruturacdo da “feira velha” para transforma-la na “nova feira"
da Prata. Todavia, este processo desenvolveu-se em meio a inameras
divergéncias entre o poder publico e os feirantes que ocupavam o espaco, uma
vez gque a nova estrutura ndo foi suficiente para abarcar todos os feirantes e
ndo atendeu todas as necessidades apontadas pelos usuarios da mesma
(LIMA, 2014).

O passeio pela feira é obrigatério para quem quer mergulhar na cultura
popular de nosso municipio, manter contato com a nossa gente e conhecer
uma de suas mais fortes vocacBes econbmicas, o comércio livre. Afinal, a
nossa cidade ndo nasce em torno de uma rua e de uma feira (RAINHA DA
BORBOREMA, 2016).

3.1.2 Acougues e Frigorificos

Até o surgimento da industria frigorifica, no Brasil, na década de 1910,
prevaleciam no pais as charqueadas primitivas, e os matadouros municipais,
gue faziam o abastecimento local de modo bastante precario, exceto por
alguns estabelecimentos que, no quesito instalacdes eram bastante atualizados
relativamente aos seus similares franceses e alemaes. Matadouros municipais
diferenciados como os de Manaus, Belém do Pard, Recife, Maceié e Aracaju
foram instalados com base em projetos e equipamentos importados da Europa
(FELICIO, 2013).

Ha referéncias também ao matadouro Santa Cruz, do Rio de Janeiro, e 0
de Carapicuiba, em Sao Paulo, capital. As charqueadas e matadouros
municipais foram importantes no abastecimento das capitais, mas operavam
em condi¢cdes pouco higiénicas, sem inspecdo sanitaria, produzindo para
consumo imediato, exceto pelas carnes salgadas, de maior tempo de

conservacgao. Tais estabelecimentos aproveitavam muito mal os subprodutos,
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na verdade aproveitavam quase que exclusivamente o couro e o sebo, este
ultimo obtido por via umida em autoclaves, resultando em produto de baixa
gualidade, desperdicio de residuos protéicos e, irremediavelmente, em danos
ambientais (FELICIO, 2013).

A Norma Regulamentadora n°® 9 — Prevencdo de Riscos Ambientais da
Portaria 3214/78 do Ministério do Trabalho e Emprego considera como riscos
ocupacionais ou ambientais os agentes fisicos, quimicos e biol6gicos
existentes nos ambientes de trabalho que, em funcdo de sua natureza,
concentracédo ou intensidade e tempo de exposi¢cédo, sdo capazes de causar
danos a saude do trabalhador. Como os matadouros e frigorificos possuem
atividades que envolvem desde o transporte até o congelamento da carne,
possuem indmeros riscos ocupacionais provenientes do uso e manuseio de
maquinas e equipamentos.

Segundo o IBGE, o abate de 3,27 milhdes de cabecas de bovinos a
menos no comparativo com 2014 foi impulsionado por uma diminuicdo da
procura pelo consumo em 23 dos 27 estados do pais. A crise no abate bovino
em todo o Pais, conforme mostra o IBGE, respingou também na producéo de

leite, que caiu 2,8% em 2015 em relacdo ao ano anterior (BAHIA, 2016).

3.2 Seguranca Alimentar

A vida humana é o bem mais considerado em todas as esferas globais,
portanto deve ser garantido em todas as suas formas, ndo apenas no plano da
sobrevivéncia, mas também nas condicdes saudaveis da existéncia e
dignidade. Aqui, estabelece-se o direito a alimentacdo que € muito mais do que
comer para sobreviver. Alimentar-se € um ato que projeta mais que
sobrevivéncia, € uma permissdo a uma vida saudavel e ativa, dentro dos
padrdes culturais de cada pais, com qualidade que propicie nutricdo e prazer, e
0s produtos alimenticios devem ser inspecionados por 6rgaos responsaveis,
gue devem zelar continuamente por sua oferta e sua seguranca as populacdes
(MANIGLIA, 2009).

A Organizacdo das NagOes Unidas para Agricultura e Alimentac&o

(FAO) afirmou que a fome e a desnutricdo sao consideradas, em nivel mundial,
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o principal risco & satde, mais que a aids, a malaria e a tuberculose juntas. E
importante chamar a atencédo para um dos maiores problemas na atualidade
(talvez o maior) enfrentados pela populagdo mundial que é a inseguranca
alimentar. A FAO define seguranca alimentar como o estado em que as
pessoas em todos os momentos tém acesso fisico, social e econdmico a
alimentos suficientes e nutritivos que atenda as suas necessidades alimentares
para uma vida saudavel e ativa (MONTE, 2013).

A expressdo segurangca alimentar, como conceito orientador para
politicas publicas, apareceu em 1974, durante a Conferéncia Mundial da
Alimentacdo promovida pela FAO. Em 1996, a FAO estabelecia um conceito
mais ambicioso, ao afirmar que se trata de assegurar 0 acesso aos alimentos
para todos e a todo o momento, em quantidade e qualidade suficientes para

garantir uma vida saudavel e ativa.

3.3 Boas Praticas e Manipulacao de Alimentos

Para a obtencdo de alimentos seguros € necessario a adocdo de boas
praticas de fabricacdo de alimentos (Good Manufacturing Practice) definida
como procedimentos efetuados sobre a matéria-prima e insumos até o produto
final, sdo préticas de higiene que devem ser obedecidas pelos manipuladores
desde a escolha e compra dos produtos a serem utilizados no preparo do
alimento até a venda para o consumidor final. Em qualquer etapa de seu
processamento, armazenamento e transporte sdo necessarios procedimentos
gue garantam a qualidade e seguranca dos alimentos (ANVISA, 2009; SILVA,
20009).

Com as boas praticas varios controles sdo implantados nas empresas,
sejam elas industriais ou comerciais, objetivando evitar ou minimizar os riscos
de doencas transmitidas por alimentos, as fraudes econ6micas e a perda da
qualidade (GUEDES, 2008).

Segundo SILVA (2009) as bactérias sdo 0S microrganismos mais
comuns em alimentos, pois preferem ambientes umidos e ricos em proteinas

como as carnes, o leite, ovos e peixes, algumas produzem toxinas nocivas a
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saude humana, outras sdo benéficas como por exemplo os lactobacilos
encontrados no leite.

A multiplicagdo destes depende de condi¢des ideais como nutrientes,
umidade, temperatura e tempo. O alimento pode estar contaminado, mas a
guantidade de agente sendo baixa ndo provocara doenca, mas em condicdes
favoraveis as bactérias se multiplicam criando grande carga de microrganismos
no alimento, fator decisivo para a infeccao (ANVISA, 2009).

O local de manipulacdo de alimentos deve ser constantemente
higienizado, o piso, parede e teto devem ser limpos, sem rachaduras, mofos,
goteiras ou descascados, as instalacdes hidraulicas e elétricas devem ser bem
feitas para evitar acidentes, as janelas devem ser teladas para evitar a entrada
de moscas e outros animais ou insetos, a caixa de gordura deve localizar-se
externamente, € exigido boa iluminacdo e ventilagdo no ambiente de
manipulacdo de alimentos (ANVISA, 2009).

3.3.1 Boas préticas e manipulacado de carnes

O manipulador de alimentos deve participar de cursos de capacitacao
em higiene pessoal e dos alimentos. ROCA (2009) afirma que a higiene dos
alimentos ocorre pela inibicdo da multiplicagdo das bactérias prejudiciais a
saude além de um determinado limite, no qual ocorre a doenca do consumidor,
assim como a prevencdo da deterioragcdo do proprio produto, € também a
protecdo dos alimentos contra a contaminacao, inclusive aquela causada por
bactérias prejudiciais a saude, por organismos e por venenos, bem como a
destruicdo, nos alimentos, de todas e quaisquer bactérias prejudiciais a saude,
por meio do cozimento adequado ou de outros processos.

Ainda segundo ROCA (2009) os estabelecimentos que descumprem
com a higiene dos alimentos podem sofrer perdas em fungcdo da violacdo de
normas como: fechamento do comércio, perda de emprego, multas, perda da
credibilidade, pagamento de indenizacGes, epidemia de intoxicacles,
reclamacdes de clientes, deterioracdo de produtos, dentre outros problemas.
As recomendacdes ao manipulador de alimentos sao: todos os funcionarios em

atividade devem estar adequadamente uniformizados, cabelos, barbas e unhas
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devem estar sempre limpos e aparados; o funcionario jamais deve levar os
dedos a boca; € proibido fumar no local de trabalho, mesmo durante o
descanso do funcionario; ndo falar, ndo tossir nem espirrar proXimo aos
alimentos; nao cuspir no chdo, nem em recipientes de alimentos; ndo molhar os
dedos com saliva para virar as paginas de livros, ou para pegar o papel para
embalar os alimentos; ndo usar anéis, relogios, brincos e pulseiras quando
manipular alimentos; lavar frequentemente as maos e o antebraco, com agua e
sabao (ou sabonete), sempre, depois de usar o banheiro, depois de pentear os
cabelos, depois de comer, fumar ou assoar o nariz, depois de manipular lixo ou
restos de alimentos, entre a manipulacdo de alimentos crus e cozidos, ao
entrar na area de corte ou desossa, antes de usar equipamentos ou manipular
gualquer tipo de carne; usar toalha descartavel para enxugar as maos, e um
pano limpo somente para secar utensilios; pessoas com ferimentos nas maos
nao podem manipular alimentos; evitar estar em contato com pessoas doentes,
como resfriado, gripe, bronquite, enterite.

Para Miranda (2009) o manipulador de alimentos deve estar vestido
adequadamente, manter roupas e aventais conservados e limpos, fazer troca
diaria e sempre que necessario, usar sapatos fechados e em boas condicdes
de higiene e conservacao, utilizar meias, de preferéncia de algodao, usar
avental plastico, somente nas atividades onde ha grande quantidade de agua e
nunca préximo do fogdo ou forno, ndo utilizar panos ou sacos plasticos para
protecdo do vestuario, ndo carregar no uniforme, canetas, lapis, batons,
escovinhas, cigarros, isqueiros, relogios, entre outros, ndo lavar roupas dentro

da cozinha.

3.4 Carne Bovina

Uma alimentacdo balanceada € muito importante para o funcionamento
e bem estar do organismo, ressaltando que o importante ndo é a quantidade e
sim a qualidade dos alimentos, onde se salienta as vantagens do consumo de
carne bovina e a importancia de seus nutrientes ha composi¢cao da nossa dieta
(ROCHA, 2000).
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Segundo Fiddes (1991), a carne seria o0 alimento soberano em diferentes
contextos, culturas e grupos sociais. Na hierarquia alimentar que nos
apresenta, a carne bovina estaria no topo, seguido das carnes brancas (frango
e peixe) e, abaixo, produtos de origem animal como ovos e queijo.
Ressaltamos que, para o senso comum, frango e peixe ndo seriam carnes,
assim como Por fim, estariam o0s vegetais, considerados insuficientes para
formar uma refeicéo e, portanto, representando apenas papel complementar ou
de guarnicao das preparagdes principais.

A grande variedade de sistemas produtivos em um territério tdo vasto
também reflete na diversificagcdo dos produtos. O Brasil pode atender qualquer
mercado no mundo, sejam nichos especificos, com carnes mais nobres (carne
gourmet ou culinaria) até cortes de menor valor (carne ingrediente), sejam mais
magras ou com maior teor de gordura, sob qualquer demanda de volume. A
década de 2000 foi marcada pela consolidacdo do Brasil como poténcia na
producao e exportacdo de carne bovina, sendo que o Brasil assumiu a primeira
colocacéo dentre os exportadores em 2004 (ABIEC, 2011).

A tecnologia aplicada a pecuéaria esta cada dia mais presente no
rebanho brasileiro. Aliada ao desenvolvimento de pesquisa nacional e de
técnicas especificas aos sistemas produtivos, ela esta impulsionando os
indices de produtividade dos animais e colaborando para uma pecuaria cada
dia mais eficiente e sustentavel. Os avan¢os sdo bastante visiveis, de forma
gue, ocupando exatamente a mesma area, o rebanho bovino brasileiro poderia
facilmente dobrar, com a implementacdo de ferramentas simples de manejo e
tecnologia. Neste contexto de sustentabilidade, € importante ressaltar que o
Brasil € o segundo maior produtor de carne bovina do mundo, mantendo 68%
da area do seu territério com florestas preservadas. Nos proximos cinco anos,
0 Brasil serd& o maior produtor de carne bovina do mundo, superando os
Estados Unidos, que atualmente ocupam o primeiro lugar no ranking. A
previsdo é de Fernando Sampaio, diretor executivo da Associacdo Brasileira
das Industrias Exportadoras de Carne (ABIEC, 2011).

Segundo o IBGE, o abate de 3,27 milhdes de cabecas de bovinos a
menos no comparativo com 2014 foi impulsionado por uma diminuicdo da

procura pelo consumo em 23 dos 27 estados do pais. A crise no abate bovino
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em todo o Pais, conforme mostra o IBGE, respingou também na producédo de
leite, que caiu 2,8% em 2015 em relacdo ao ano anterior (BAHIA, 2016).

Segundo a entidade, o mercado nacional é responséavel por 17% da
producéo total da carne bovina do planeta, e o norte americano 19%. "Hoje, ja
somos 0s maiores produtores do produto, mas podemos superar os EUA até
2020, no que diz respeito a atividade produtiva”, acredita Sampaio (SNA,
2015).

Outra nacdo que poderia fazer frente ao Brasil neste setor seria a
Australia, no entanto, ele avalia que este pais tem limitagcbes de &gua,
enquanto os EUA ndo tém muito para crescer porque, mesmo exportando
muito, eles consomem mais que produzem (SNA, 2015).

Um dos fatores que deve favorecer o Pais na visdo do diretor da
Associacao brasileira de importacéo e exportacdo de carne(2015) é a utilizacao
da tecnologia pela bovinocultura. “A pecuéria esta ocupando cada vez menos
espaco fisico no campo, sem perder a produtividade. Mas nossa base ainda &
0 pasto, porque sai mais barato. Na producao norte-americana, por exemplo, 0
bezerro sai da vaca direto para o confinamento”, comenta o diretor. Uma
estimativa divulgada pela Confederacao da Agricultura e Pecuéria do Brasil, em
2015 a cadeia produtiva brasileira da carne movimenta R$ 167,5 bilhdes por

ano e gera aproximadamente 7 milhdes de empregos.

3.5 Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) sao definidas como toda pratica
aplicada durante o processamento de alimentos com o objetivo de reduzir a
niveis seguros a contaminacao biologica, fisica e quimica. As BPF abrangem
um conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos
a fim de garantir a qualidade microbioldgica e a conformidade dos produtos
alimenticios com os regulamentos técnicos (SILVA, 2005). O Manual de Boas
Préaticas e os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional sdo obrigatérias
pela legislacdo brasileira para todas as industrias e estabelecimentos de
alimentos, e estdo pautados nas Portarias n°. 1428/93, 326/97, 368/97, Portaria
CVS n°. 6/99 e nas Resolugcbes da Direcdo Colegiada RDC n°. 275/2002 e
216/2004 (SEIXAS et al., 2008). A Industria de carnes ocupa um lugar de rele-
vante destaque na producédo de alimentos prontos para O consumo oOu
semipreparados. Dai, a responsabilidade deve ser atribuida a manutencédo da
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higiene nos estabelecimentos transformadores ou beneficiadores de produtos
de origem animal que, no geral, sdo 0s que mais preocupam as autoridades
sanitarias, dados a perecibilidade ao alimento e 0s riscos que apresentam aos
consumidores (PARDI et al., 2001).

Numa época em que 0s parametros relativos 4 qualidade do alimento e
a seguranca a saude do consumidor sdo decisoérios na escolha de um produto,
as empresas tem buscado reavaliar seus processos introduzindo as boas
praticas de fabricacdo. As boas praticas, enquanto Pré- requisito fundamental
do sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle),
estabelece orientacdes gerais e especificas para aplicagdo nas operacdes de
manipulacdo de alimentos e define os critérios que asseguram o padréao de
identidade e qualidade dos produtos elaborados segundo tais preceitos. A
implantacdo das boas praticas avalia o ambiente de trabalho e as pessoas
envolvidas nos processos produtivos, analisando basicamente o0s
procedimentos de higiene do estabelecimento e todos os cuidados de natureza
sanitaria que possam interferir na integridade dos alimentos (HARES, 2000).

Uma area de grande importancia a se considerar € o ambiente de
trabalho. O procedimento para a implantagédo da BPF deve ser iniciado com um
projeto que torne o ambiente saudavel, previna as toxinfec¢des alimentares e
englobe as instalacdes, areas de trabalho, fluxo operaciOonal e equipamentos.
A limpeza e desinfeccdo sdo operagdes fundamentais quando se manipula
alimentos, como a maioria dos microorganismos se desenvolvem sob
condi¢des favoraveis, a desinfeccdo das instalacbes, areas e equipamentos,
reduzira as possiveis possibilidade de contaminagédo (GOES, 2001).

Estas regras, se seguidas, irdo proporcionar as empresas, minimizagao
de perdas de alimentos improprios para o consumo devido a infestacdes de
pragas e/ou contaminacfes microbiolégicas por processos de higienizacao
inadequados. A ndo adocdo destas normas poderd implicar em aumento de
reclamac¢des quanto a qualidade do produto ou até mesmo de casos de
consumidores que tiveram sua saude prejudicada devido ao consumo de
alimentos improprios, colocando em divida a imagem da empresa (HARES ,
000)
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Caracterizacdo da &rea de estudo

A pesquisa foi realizada no municipio de Campina Grande, no estado da
Paraiba,localizado no agreste paraibano, na parte oriental do Planalto da
Borborema.

A feira da prata é a segunda maior e mais tradicional feira de Campina
Grande. Localizada em um bairro considerado nobre de nossa cidade, o bairro
da prata, a feira funciona todos os dias da semana, embora a sua apoteose
aconteca mesmo aos domingos. A feira é bem antiga, ela existe a mais de 50
anos e é considerado um patriménio de nossa histéria econémica, social e
cultural. (RAINHA DA BORBOREMA, 2016).

O frigorifico esta localizado no bairro de Bodocong0, zona oeste, de
Campina Grande. Esse bairro nasceu junto com o acude de Bodocong6, em
1915. Popularmente, o bairro € o maior da cidade, nele encontramos as duas
universidades publicas da regido, bem como a escola técnica redentorista. Ha
também um tradicional mercado publico, a feirinha de Severino Cabral, como

também alguns frigorificos

4.2 Metodologia

O estudo foi desenvolvido com base numa pesquisa de campo
realizada na feira e no frigorifico ki carnes do bairro de Bodocongd no
municipio Campina Grande- PB, junto aos distribuidores de carnes.
Inicialmente manteve-se contato com a administracdo geral do Mercado da
Prata e do frigorifico e a partir dai, as informacfes gerais sobre os
estabelecimentos foram obtidas. Em seguida realizou-se entrevistas de carater
exploratorio semi-estruturada, conjuntamente com a aplicacdo de questionarios
elaborados com questdes para respostas livres e objetivos conforme indicado
por Bello (2004). Acompanhando as entrevistas forma realizados registros

fotograficos.


http://pt.wikipedia.org/wiki/Planalto_da_Borborema
http://pt.wikipedia.org/wiki/Planalto_da_Borborema
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Ainda junto aos distribuidores de carnes foi realizada a aplicacdo de um
check-list elaborado com base no modelo proposto pelo SENAC/DN (2004)
para identificacdo das conformidades e nao conformidades da atividade
distribuidora de carnes que serviu de base para as discussfes sobre o0 aspecto

da seguranca alimentar.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracterizagcdes gerais sobre a comercializagdo de carnes

Os estabelecimentos avaliados negociam diversas carnes, tais como:
carnes bovina, frango, peixe, porco, bode entre outros.

5.2 Estrutura Fisica dos Estabelecimentos

5.2.1 Localizacéo e Instalacdes

Em relacdo a feira os boxes estdo bastante organizados e encontram-se
bem divididos, onde os clientes circulam pela feira com maior comodidade, ja
no frigorifico o prédio oferece ao cliente um bom espaco para circulagcéo e seus
compartimentos sao bem divididos.

Na feira os boxes sao constituidos de bancadas de azulejos onde as
carnes ficam expostas para a venda e todos se encontram no mesmo padrao,
no frigorifico as carnes ficam expostas para o cliente em sistema de

refrigeracdo, como é apresentado na Figura 1, Letrasae b

(a) Feira (b) Frigorifico

Figura 1: Estrutura fisica dos pontos de comercializacdo da feira da prata e do
frigorifico em Campina Grande - PB.

A estrutura fisica do estabelecimento deve ser planejada de forma a
atender as necessidades decorrentes da organizacdo e dos fluxos dos
processos a serem empregados de acordo com a especificidade do
estabelecimento. Em relacdo a area de atividade, esta deve ser suficiente e
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adequada para o recebimento e estocagem dos produtos, de forma a propiciar
espacos livres que facilitardo as operacdes de: armazenamento, distribuicdo e
limpeza, evitando a contaminacéo (SENA, et al., 1999).

Segundo a Anvisa (1992) a feira livre é considerada atividade realizada
em local previamente designado, em instalacdes provisérias ou definitivas, de
carater ciclico, para comercializacdo de produtos como artesanato, pescado,
aves, doces, lanches, confecc¢des e carnes.

A edificagcdo e as instalacbes devem ser projetadas de forma a
possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da
preparacado de alimentos e a facilitar as operacfes de manutencéo, limpeza e,
guando for o caso, desinfeccdo. O acesso as instalagdes deve ser controlado e

independente, ndo comum a outros usos (ANVISA, 2004).

5.2.2 Condi¢bes de Saneamento

A feira livre da prata e o frigorifico apresentam um bom saneamento, foi
verificado o abastecimento de agua de ambos os locais e constatou que era
através de agua encanada, com isso facilitava a limpeza das pias como do
local por um todo, mas em relacéo ao lixo ambos apresentam problema, pois
as lixeiras ndo estdo adequadas com péssima conservacdo, sendo que nos
dois locais elas ndo possuem tampas ficando abertos o tempo todo, como pode
ser visualizado nas Figura 2, letras a e b.

Os lixos séo jogados em coletores em ambos os locais, no caso da feira
este coletor fica por todo o final de semana com os residuos a céu aberto,
vindo a ser um risco a saude da populagéo, pois 0 mesmo além de exalar um
mau cheiro pode acarretar a presenca de roedores, insetos, entre outros. Ja o
frigorifico tem um veiculo ao qual recolhe este coletor e transporta os residuos

para um local seguro e apropriado.
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(a) Feira (b) Frigorifico

Figura 2: Recipientes coletores de lixos espalhados pela feira da prata e
frigorifico em Campina Grande - PB

Os residuos devem estar dispostos adequadamente em recipientes com
tampas e acionamento de pedal, constituidos de material de facil higienizacéo,
sendo devidamente acondicionados, de modo que nao representem riscos de
contaminacgdo. Os recipientes devem ser substituidos sempre que necessario.
O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil
higienizacdo e transporte, em nimero e capacidade suficientes para conter os
residuos. Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das areas de
preparacdo e armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas
acionadas sem contato manual. Os residuos devem ser frequentemente
coletados e estocados em local fechado e isolado da area de preparagédo e
armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminacédo e

atracdo de vetores e pragas urbanas (ANVISA, 2004).

5.2.3 Ventilagéo e lluminacéo

Os produtos ficam expostos a iluminacdo natural, pois a feira é um

ambiente aberto & luz solar e ventilagdo adequada. J& no frigorifico a

iluminacao é através de lampadas incandescentes e com ventilacao natural.

Para a manutencdo das condi¢ces sanitarias o estabelecimento devera
possuir uma iluminacédo de boa qualidade e intensidade suficiente nas areas de
processamento, manipulacdo, armazenamento e inspecdo de matérias primas

e produtos. Estas mesmas condicfes de iluminacdo sdo necessarias na
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verificacdo dos procedimentos de limpeza de equipamentos e utensilios, bem
como nas barreiras sanitarias, vestiarios e sanitarios para a avaliacdo da
eficiéncia dos procedimentos de higienizacdo. A adequada ventilagdo é
fundamental para o controle de odores, vapores e da condensagédo visando
prevenir a alteracdo dos produtos e surgimento de condi¢cdes sanitarias
inadequadas do ambiente (MINISTERIO DA AGRICULTURA, 2005).

5.2.4 Equipamentos, utensilios e superficies

O utensilio utilizado no corte das carnes em ambos os locais é a faca de
aco inoxidavel e ndo apresenta nenhum sinal de oxidag&o.

Os equipamentos, tais como, o moedor de carnes e o freezer
apresentavam-se em bom estado em ambos os locais de comercializacao.

As instalagcfes, 0s equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser
mantidos em condi¢cdes higiénicas sanitarias apropriadas. As operacdes de
higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados e com frequéncia que garanta a manutencado dessas condi¢des e
minimize o risco de contaminacdo do alimento. Os utensilios e equipamentos
utiizados na higienizacdo devem ser proprios para a atividade e estar
conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e guardados em local
reservado para essa finalidade. Os utensilios utilizados na higienizacdo de
instalacbes devem ser distintos daqueles usados para higienizacdo das partes
dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento
(ANVISA, 2004).

5.3 Higiene Pessoal e Requisito Sanitario

A higiene pessoal é muito importante, pois a falta dela vem a contribuir
para que 0S micro-organismos proliferem os alimentos resultando na
deterioracéao.

Com isso, segundo os entrevistados de ambos os lugares todos
afirmaram ter boas condicbes de higiene e apresentavam boa condicdo de

salde.
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Um dos pontos observados foi em relacdo aos uniformes, os mesmos
apresentavam-se limpos, os homens estavam sem barba ou bigode, usavam
tocas, unhas cortadas e ndo usavam adornos tipo: pulseiras, anéis, brincos,
etc.

Isso mostra o conhecimento dos profissionais em relacdo as boas
praticas de manipulacdo do alimento, isto devido aos cursos que eles se
submetem nessa éarea.

Séo oferecidos cursos de treinamento do SEBRAE sobre manipulagéao
de alimentos pela Vigilancia Sanitaria para os vendedores, que segundo 0s
mesmos frequentam regularmente tais cursos.

De acordo com a Anvisa (1997), a direcdo do estabelecimento deve
tomar providéncias para que todas as pessoas que manipulem alimentos
recebam instru¢cdo adequada e continua em matéria higiénico-sanitaria, na
manipulacdo dos alimentos e higiene pessoal, com vistas a adotar as
precaucdes necessarias para evitar a contaminacdo dos alimentos. Tal

capacitacdo deve abranger todas as partes pertinentes deste regulamento.

5.3.1 Saude e Higienizacao

Nenhum manipulador de ambos os locais de venda n&o apresentavam
sinais de cortes ou nenhuma lesdo. Em relacdo a higienizacdo o0s
manipuladores de ambos os estabelecimentos afirmaram que sempre lavavam
as maos, mantinham cabelos cortados e limpos, tinham o habito de tomar
banho constantemente, mantinham a barba raspada, costumavam manter as
unhas limpas e cortadas e ndo usavam relogios, pulseiras, cordées ou outro
adereco.

O manipulador € o principal agente de transmissao de micro-organismos
responsaveis pela contaminacdo de alimentos, dessa forma, deve adotar
praticas corretas de higiene pessoal e na manipulagcdo de alimentos, como
também, deve ser conscientizado sobre a responsabilidade na prevencédo de
contaminacdo e da multiplicagdo de micro-organismos nos alimentos, o que
assegura a saude do consumidor (SENAC/DN, 2004).
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5.4 Comercializagcédo dos produtos

Em relacdo a feira estas carnes ficam expostas em bancadas de
azulejos e aluminio, em alguns casos, cobertas com plasticos e em outras em
ganchos como no caso das carnes bovinas, mas esses produtos ficam
expostos ao vento e poeiras com isso ficam sujeitas a contaminagéo, pois
como ja foi mencionado o coletor fica proximo aos boxes e fica aberto por muito
tempo antes de ser substituido. Ja no caso do frigorifico as carnes ficam
armazenadas em balcéo refrigerado e no caso da carne bovina ficam em
ganchos no interior desse equipamento mantendo sua estrutura fisica e

diminuindo assim a possibilidade de contaminacdo como pode ser visualizado

na Figura 3,Letras a e b.

(a)Feira (b) Frigorifico
Figura 3: Condicdo de exposicdo das carnes comercializadas na feira da

prata e frigorifico em Campina Grande — PB

Alimentos comercializados em feiras livres em sua maioria Sao
expostos em barracas sem refrigeracéo, sem protecéo contra poeira e insetos,
isso pode alterar sua qualidade. Do ponto de vista de saude publica, a
populacédo deve ter ao seu alcance alimentos de boa qualidade, dentro de
padrdes pré-estabelecidos, ndo s6é em valores nutritivos, como também, quanto
as condic¢des higiénicas, que propiciem seguranca para a saude do consumidor
(CORREIA e RONCADA, 1997).

Do ponto de vista de saude publica, a populacdo deve ter ao seu
alcance alimentos de boa qualidade, dentro de padrdes pré-estabelecidos, ndo
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s6 em valor nutritivos, como também, quanto as condicdes higiénicas, que

propiciem seguranca para a saude do consumidor (ANVISA, 2002).

5.5 Armazenamento

Na feira os comerciantes deixam a carne bovina em um freezer para
serem comercializados no dia seguinte. Ja em relagdo ao frigorifico acontece
da mesma forma, todo o quantitativo trazido do seu fornecedor € vendido no
final de semana, ja em relacdo ao armazenamento a carne fica em uma
camara refrigerada para comercializagao no dia seguinte.

As matérias-primas e as embalagens devem ser armazenados em local
limpo e organizado, de forma a garantir protecéo contra contaminantes. Devem
estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua utilizacéo
deve respeitar o prazo de validade. Para os alimentos dispensados da
obrigatoriedade da indicacdo do prazo de validade, deve ser observada a
ordem de entrada dos mesmos (BRASIL, 1999c; MINISTERIO DA SAUDE,
2002a; BRASIL, 2004a).

5.6 Fiscalizacéo

O grupo GEVISA (Geréncia de vigilancia sanitaria do municipio) é
responsavel por todo acompanhamento da comercializagcdo da carne para
evitar que o produto seja vendido de forma ilegal, colocando em risco a saude
da populagéo.

No que se refere a fiscalizacdo das carnes comercializados na Feira e
no frigorifico de Campina Grande, nas palavras de Betania Araljo, gerente da

Instituicdo:

E inspecionado todo o tramite, desde o abate, transporte, até a
venda da carne, garantindo que, durante o processo, nenhuma
norma seja desobedecida, como a auséncia do carimbo do
Servigo de Inspecao Municipal (SIM), entre outras.

A primeira acdo dos profissionais que atuam nas atividades da equipe é

a realizacdo de um cadastro detalhado de todos os comerciantes. O objetivo é
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identificar e, em seguida, inspecionar os locais de abate dos animais e pontos
de distribuicdo da carne. Nao adianta apenas cobrar qualidade no servico se
nao levar informacdo e formacdo para os comerciantes segundo Betéania

Araujo.

5.7 Etapas da Distribuicdo de Carne na Feira

A Figura 4 representa as operacdes que compdem a atividade de
distribuicdo de carnes na feira, localizado em Campina Grande — PB. Montada
a partir das observacbes feitas e informacOes coletadas durante o

desenvolvimento desse estudo.

Matéria Prima

Transporte

Recebimento da
Matéria Prima

Limpeza das
Bancadas

Comercializagdo

Descarte

Figura 4: Fluxograma da atividade de distribuicdo de carnes na feira em

Campina Grande-PB

5.7.1 Matéria Prima

As carnes que s&o comercializadas na feira, todos os comerciantes
afirmaram que € oriunda do frigorifico Vera Cruz localizado no bairro do Itararé

em Campina Grande.
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5.7.2 Transporte

O transporte aparentava ser de boa qualidade e estava com uma boa
higienizacao, as carnes estavam penduradas em ganchos ficando assim sem o
contato com o piso do caminhdo evitando algum tipo de contaminacdo. O
ajudante para conduzir as carnes no ambiente de comercializacdo utilizam
luvas, tocas, bota fechada, calca e blusa branca.

Para Gomes et al ( 2012), o tipo de transporte € de fundamental
importancia a fim de evitar o risco de contaminacdo durante o transporte e

garantir uma adequada conservacao de carne.

5.7.3 Recebimento da Matéria Prima

O Recebimento da carne, do caminhdo até o boxe da feira € feita por
profissionais usando vestimentas adequadas como luvas, tocas e botas muito.
As condi¢fes do entregador devem ser observadas, sendo necessario este se
apresentar com uniforme adequado e limpo, avental, sapato fechado, protecéo
para cabelo ou médos (MINISTERIO DA SAUDE, 2002a; PEREIRA, 2006).

5.7.4Limpeza das Bancadas

As limpezas das bancadas da feira € feita constantemente devido ao
produto ficar expostos sobre elas, para que assim possa ser evitado qualquer

meio de contaminacao.

5.7.5 Comercializacéo

A venda é realizada em quantidades variadas, atendendo a
necessidade do consumidor e a porc¢ao retirada € embalada em saco plastico.

Em relagéo a feira as carnes ficam em bancadas de azulejos cobertas
em alguns boxes com sacos plasticos e outras em ganchos, em especial a
carne bovina, mas infelizmente fica exposta a poeira, vento e com isso tem a

possibilidade de contaminacéo tendo em vista que o coletor da feira fica aberto
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por muito tempo e 0 mesmo exala um mau cheiro devido acumular todo o

residuo da feira.

5.7.6 Descarte

Os comerciantes selecionam as partes das carnes nao comestiveis
considerados como residuos e descartam em lixeiras inapropriadas sem tampa
e sem utilizacdo de sacos plasticos abertos até iniciar a outra semana, iSso no
caso da feira da prata.

Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local
fechado e isolado da area de preparacdo e armazenamento dos alimentos, de
forma a evitar focos de contaminacao e atracéo de vetores e pragas urbanas.

O lixo deve estar disposto adequadamente em recipientes com tampas
acionadas sem contato manual, constituidos de material de facil higienizacdo e
capacidades suficientes, de modo que néo represente riscos de contaminacao
(MINISTERIO DA SAUDE, 2002A; PEREIRA, 2006).

5.8 Etapas de Distribuicdo de Carnes no Frigorifico

A Figura 5 representa as operagfes que compdem a atividade de distribuicao
de carnes no Frigorifico localizado em Campina Grande — PB. Montada a partir
das observacoOes feitas e informacdes coletadas durante o desenvolvimento

desse estudo.
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Matéria prima

Transporte

Armazenamento

(Refrigeracao)

Comercializagdo

Descartes

Figura 5: Fluxograma da atividade de distribuicdo de carnes no Frigorifico em
Campina Grande-PB

5.8.1 Matéria Prima

As carnes comercializadas no frigorifico séo oriundas do frigorifico Fribal
localizado no estado do Maranh&o

5.8.2 Transporte

O transporte aparentava ser de boa qualidade e estava com uma boa
higienizacéo, as carnes estavam penduradas em ganchos ficando assim sem o
contato com o piso do caminhdo evitando algum tipo de contaminacdo. O
ajudante para conduzir as carnes no ambiente de comercializagdo utilizam
luvas, tocas, bota fechada, cal¢ca e blusa branca.

Para Gomes et al ( 2012), o tipo de transporte € de fundamental
importancia a fim de evitar o risco de contaminacdo durante o transporte e

garantir uma adequada conservacgao de carne.



37
5.8.3 Armazenamento

Todo o quantitativo trazido do seu fornecedor vai para uma camara frigorifica

para ser comercializado no dia seguinte.

As matérias-primas e as embalagens devem ser armazenados em local
limpo e organizado, de forma a garantir protecado contra contaminantes. Devem
estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua utilizacao
deve respeitar o prazo de validade. Para os alimentos dispensados da
obrigatoriedade da indicacdo do prazo de validade, deve ser observada a
ordem de entrada dos mesmos (BRASIL, 1999c; MINISTERIO DA SAUDE,
2002a; BRASIL, 2004a).

5.8.4 Comercializacéo

A venda é realizada em quantidades variadas, atendendo a
necessidade do consumidor e a porgéo retirada € embalada em saco plastico.
No Frigorifico as carnes ficam dentro do freezer vindo dai a serem

comercializadas diminuindo a possibilidade de contaminacgao.

5.8.5 Descarte

Todo o quantitativo trazido do maranhéo é vendido no final de semana
segundo o proprietario do estabelecimento, mas em relagdo as lixeiras do local
elas ndo sdo adequadas pois apresentavam-se sem tampas e abertas

possibilitando assim a presenca de insetos para o estabelecimento.
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. CONSIDERACOES FINAIS

As carnes possuem Otima aparéncia com alta capacidade de

atratibilidade;

e Os procedimentos utilizados nas instalacdes fisicas, nos equipamentos,
utensilios, superficies, ventilacdo e iluminacdo estdo de acordo com as
normas higiénico-sanitarias em ambos os estabelecimentos;

e Apesar da boa aparéncia dos produtos, existem pontos que devem ser
corrigidos na comercializacdo e descarte, na feira da prata, tais como, a
exposicdo das carnes proximas a lixeiras sem tampas com residuos
causando mau odor;

e Ha fiscalizacdo por parte da GEVISA, precisa ser mais assidua nos

pontos de comercializagéo;
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QUESTIONARIO

Nome do comerciante:

1. Quais os tipos de carnes comercializados? (listar todos os tipos)

2. Qual a procedéncia da carne a ser comercializada? Detalhar local, cidade e
estado.

3. Vocé tem algum conhecimento do processo de abate da carne? No

recebimento das carnes, a mesma vem refrigerada ou congelada?

4. Quais as praticas de higiene utilizadas na manipulacdo e comercializacao
desses produtos?
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5. Como sdo armazenadas as carnes que ndo sao vendidas no dia de
recebimento e comercializacdo? Em quantos dias sdo vendidas as matérias-

primas desde o dia de recebimento?

6. Existem desperdicios na venda de carnes? Quais fatores geram esses

desperdicios? Como é feito o descarte das carnes estragadas?

7. ldentificar os tipos de embalagens utilizadas na comercializacao das carnes.

8. Ha quanto tempo o comerciante trabalha com esses produtos.
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PROGRAMA DE MONITORAMENTO

SIM

ACOES
CORRETIVAS

1- Os colaboradores (comerciantes) ao serem
admitidos, recebem treinamento em BP, conduta de
higiene pessoal?

2- Existe um programa de treinamento continuo e
para todos os colaboradores (comerciantes)?

3- Os colaboradores séo treinados para uma
atividade especifica, quando necessario?

CONTROLE DE FORNECEDORES

SIM

4- Os possiveis fornecedores séo visitados antes
de acertarem as entregas?

5- Em relacéo aos fornecedores, séo verificados os
requisitos relativos as Boas Praticas?

RECEBIMENTO

SIM

6- Sao estabelecidas ordens de recebimento?

7- E verificada a procedéncia (rotulagem e registro
do orgao fiscalizador)?

8- Sao verificadas as condi¢coes das embalagens e
data de validade dos produtos no recebimento?

9- Verifica-se as condic¢des do veiculo que
transporta os produtos ou matéria prima para o
estabelecimento (feira-livre)?

ARMAZENAMENTO

SIM

ACOES
CORRETIVAS

10- Séo substituidas as embalagens de origem
(recebimento) por embalagens proprias antes do
armazenamento?

11- Os produtos alimenticios sdo armazenados dos
produtos quimicos, toxicos, de higiene e
perfumaria?

12- Os produtos destinados a devolucéo,
improprios para consumo ou vencidos, sdo
mantidos em local especifico e identificado?
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EXEMPLO DE PLANILHA DE MONITORIZACAO PARA AVALIACAO DAS
CONDICOES DE HIGIENE E CONDUTA PESSOAL: (CHECK-LIST)

[/ [/

HIGIENE PESSOAL 3
SIM NAO

1- Os uniformes dos colaboradores estéao limpos e em bom
estado de conservagéo?

2- Os calcados sao adequados e limpos?

3- Os colaboradores estao devidamente barbeados?

4- Os colaboradores estdo com os cabelos limpos?

5- As lixeiras possuem tampas, acionamento por pedal e sdo
abastecidos por plasticos permanentes?

6- As unhas estéo limpas e aparadas sem esmaltes?

7- Os colaboradores estdo usando adornos? (pulseiras, anéis,
corddes, brincos, aliancas e etc)

8- Os colaboradores sempre praticam atitudes higiénicas, como
nao tossir, espirrar sobre os alimentos, equipamentos e
instalacdes, ndo levar a mao a boca, nariz e orelhas, ndo cuspir
no ambiente, etc., evitando contaminacao?

9- Os colaboradores cumprem as recomendag0des de higienizar
as maos e antebracos antes de entrar nas areas de producao/
manipulagcéo?

10- Os colaboradores obedecem as recomendacdes de fumar
somente nas areas destinadas a este fim?

11- Os colaboradores obedecem as recomendacdes de nao
alimentar, mascar chiclete, palitos e etc., nas areas de
manipulagc&o?

13- Ha disponibilidade de detergentes, papel toalha e agua?

14- Os uniformes sao trocados diariamente ou sempre quando
necessario?

15- Os colaboradores ndo usam perfumes que possam
transmitir odor aos alimentos?

16- Os colaboradores retiram 0s aventais para utilizar o
sanitério e transitar na parte externa a area de producéo?
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EXEMPLO DE PLANILHA DE MONITORIZACAO DA SAUDE DO MANIPULADOR:

DATA:

/

SIM

ACOES CORRETIVAS

VERIFICACAO

1- Os colaboradores da area de
manipulagcéo apresentam
ferimentos?

2- Os colaboradores da area de
manipulagéo apresentam sinais de
infeccao resfriado ou gripe?

3- Os colaboradores da area de
manipulagéo apresentam
ferimentos cobertos por curativos?

4- Os colaboradores da area de
manipulagéo usam luvas quando
apresentam-se com as maos
machucadas?
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PLANILHA DE MONITORIZACAO DO MANEJO DE RESIDUOS

DATA:

/ /

ITENS

SIM

ACOES CORRETIVAS

1- Os residuos sdo armazenados em lixeiras
apropriadas?

2- As lixeiras encontram-se em numero
suficiente?

3- As lixeiras apresentam-se tampadas e estao

revestidas com sacos plasticos apropriados?

4- A retirada dos residuos das areas de
producéo é realizada conforme descrito no
manual de BP?

5- As etapas de higienizacao das lixeiras
descrita no MBP sao cumpridas, garantido as
condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas?

6- A area externa para armazenamento ou a
camara de lixo sdo higienizadas na
periodicidade descrita e da forma adequada
conforme descrito no MBP?

7- Os residuos sao removidos da area de
armazenamento externo ou da camara de lixo
na periodicidade devida conforme descrito no
MBP?




