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RESUMO

A comercializagdo de carne bovina em agougues no Maranhdo enfrenta desafios relacionados
a 1inadequagdo das condi¢des higi€nico-sanitarias e ao cumprimento das normas
regulamentares, o que compromete a seguranga alimentar ¢ a saude publica. Este estudo
buscou avaliar as condigdes de comercializagdo da carne bovina em agougues maranhenses,
identificando ndo conformidades e propondo estratégias educativas para a regularizacdo dos
estabelecimentos. A pesquisa utilizou uma abordagem observacional e analitica, em oito
municipios maranhenses: Agua Doce, Barreirinhas, Paulino Neves, Tutoia, Brejo,
Chapadinha, Milagres do Maranhdo e S3o Bernardo, aplicando um checklist baseado na
Portaria n® 657/2020, entrevistas com manipuladores e agcdes educativas, como palestras ¢ a
elaboracdo de materiais didaticos. Dos 108 acougues avaliados, apenas 37,9% possuiam
alvara sanitario, 59,3% comercializavam carne proveniente de abates clandestinos ¢ 62%
apresentavam transporte inadequado. Além disso, o uso de equipamentos de protecao
individual (EPIs) foi observado em menos de 40% dos estabelecimentos. As acdes educativas
para incentivar a regularizagao dos estabelecimentos incluiram palestras, elaboracao de folder
e uma cartilha intitulada "Guia Facil de Boas Praticas para Acgougues", a qual foi
disponibilizada para a capacitacdo dos trabalhadores. Constatou-se que as deficiéncias
estruturais, operacionais e culturais dos acgougues demandam intervencdes educativas
continuas, fiscalizagdo mais rigorosa e agdes que integrem manipuladores, consumidores e
orgdos fiscalizadores. Sendo assim, o estudo conclui que a persisténcia de praticas
inadequadas nos agougues reforca a necessidade de investimentos em politicas publicas que
priorizem a seguranga alimentar e a conscientizagdo sobre as boas praticas de manipulagdo,

contribuindo para a reducdo de riscos a saude publica no Maranhao.

Palavras-chaves: Carne bovina. Boas praticas de manipulacdo. Agougues. Seguranca de

alimentos. Educac¢ao sanitaria.
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ABSTRACT

The commercialization of beef in butcher shops in Maranhdo faces challenges related to
inadequate hygienic-sanitary conditions and compliance with regulatory standards,
compromising food safety and public health. This study aimed to evaluate the conditions of
beef commercialization in butcher shops in Maranhdo, identifying nonconformities and
proposing educational strategies for the regularization of establishments. The research
employed an observational and analytical approach in eight municipalities of Maranh&o: Agua
Doce, Barreirinhas, Paulino Neves, Tut6ia, Brejo, Chapadinha, Milagres do Maranhdo, and
Sao Bernardo. A checklist based on Ordinance n°. 657/2020 was applied, alongside interviews
with handlers and educational actions such as lectures and the preparation of didactic
materials. Among the 108 butcher shops assessed, only 37.9% had a sanitary license, 59.3%
sold meat from clandestine slaughter and 62% exhibited inadequate transportation practices.
Additionally, the use of personal protective equipment was observed in less than 40% of the
establishments. The educational actions to encourage the regularization of the establishments
included lectures, the development of a brochure, and a guidebook titled "Easy Guide to Good
Practices for Butcher Shops", which was provided to train workers. Structural, operational,
and cultural deficiencies in the butcher shops were found to require continuous educational
interventions, stricter oversight, and actions integrating handlers, consumers, and regulatory
bodies. Thus, the study concludes that the persistence of inadequate practices in butcher shops
underscores the need for investments in public policies that prioritize food safety and raise
awareness about good handling practices, contributing to reducing public health risks in

Maranhao.

KEY-WORDS: Beef, Good handling practices; Butcher shops; Food safety. Sanitary

education.
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1. INTRODUCAO

A carne bovina ¢ um dos alimentos mais consumidos no Brasil, representando um
importante componente na dieta da populagdo e um dos principais produtos de exportacdo do
pais. No entanto, o mercado interno enfrenta desafios significativos relacionados a garantia da
seguranca dos alimentos e qualidade do produto, especialmente no segmento varejista, como
acougues. Diversos estudos destacam que praticas inadequadas de manipulagdo e
comercializacdo podem comprometer a qualidade microbiologica da carne e aumentar os
riscos de contaminagdo por patéogenos como Salmonella spp. e Escherichia coli, com
implicagdes graves para a saude publica (Ruiz et al., 2022; Vidal Junior et al., 2020).

No contexto internacional, paises como Argentina, Portugal e Nepal também
enfrentam dificuldades similares. Na Argentina, um estudo revelou que, embora agougues
apresentassem boas condi¢des higiénico-sanitarias, 75% das amostras de carne analisadas nao
cumpriam os critérios microbiologicos estabelecidos (Ruiz et al., 2022). Em Portugal, foi
identificada a falta de conformidade com normas europeias em agougues, devido a falhas na
implementag¢do de praticas de controle de qualidade e higiene (Santos et al., 2017). Ja no
Nepal, a auséncia de regulamentacOes efetivas e a baixa adesdo as Boas Praticas de
Manipula¢do foram associadas a alta incidéncia de contaminagdo microbioldgica em carne
comercializada no varejo (Subedi et al., 2022).

No Brasil, estudos regionais indicam que a comercializagdo de carne bovina em
acougues ¢ frequentemente marcada por inadequagdes higiénico-sanitarias. Na Bahia, a
comercializacdo informal de carne sem inspe¢do adequada constitui um risco a satde publica
(Vidal Janior et al., 2020). Em Minas Gerais, 75% das amostras de carne analisadas
apresentaram inconformidades fisico-quimicas, com presenca de Sa/monella spp. em algumas
delas (Ventura et al., 2020). De maneira similar, no Pard e Maranhdo, verificou-se que boa
parte dos estabelecimentos ndo segue os padrdes minimos de higienizacdo, refletindo a
necessidade de treinamento e fiscalizagdo mais rigorosos (Farias et al., 2021; Agéncia
Estadual de Defesa Agropecuaria do Maranhao, 2021).

Apesar dos esforgos para regulamentar e fiscalizar o setor, como o Plano Estratégico
de Regularizagdo de Estabelecimentos de Produtos de Origem Animal do Maranhao (Agéncia
Estadual de Defesa Agropecudria do Maranhao-AGED/MA, 2021), lacunas ainda
permanecem. Perguntas como ‘“Quais sdo as barreiras estruturais e educacionais a
implementa¢do de boas praticas em agougues locais?” e “Quais estratégias podem ser mais

eficazes para mitigar riscos microbioldgicos?”” permanecem sem respostas conclusivas. Além
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disso, ha uma caréncia de estudos que correlacionem a eficacia das iniciativas de fiscalizagao
e educacgdo sanitaria com a reducdo de problemas de satde publica relacionados ao consumo
de carne bovina.

Dessa forma, este trabalho justifica-se pela relevancia de contribuir para a melhoria
das praticas de manipulacdo e comercializagdo da carne bovina no estado do Maranhao,
utilizando como referéncia o plano estadual de regularizagdo. A pesquisa busca ndo apenas
mapear as principais inconformidades, mas também oferecer subsidios técnicos e cientificos
para a formulacdo de politicas ptblicas que promovam a seguranc¢a alimentar e a saide dos

consumidores.

2. OBJETIVOS
2.1. OBJETIVO GERAL

Avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias e operacionais de comercializacdo da carne
bovina em agougues do Maranhdo, identificando ndo conformidades e desenvolvendo

estratégias educativas para promover a seguranga alimentar e reduzir riscos a satide publica.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

® Mapear e diagnosticar as condi¢gdes higiénico-sanitdrias e estruturais dos agougues nos

municipios amostrados, utilizando um checklist baseado na Portaria n° 657/2020;

e Identificar as principais lacunas estruturais, operacionais e culturais que dificultam a
implementagdo de boas praticas de manipulagdo de carne bovina.

e FElaborar e implementar estratégias educativas especificas, incluindo materiais
didaticos e capacitacdes, para promover o alinhamento as normas sanitarias.

e Avaliar o impacto inicial das agdes educativas realizadas sobre o conhecimento e as
praticas dos manipuladores, buscando evidéncias de melhorias na regularizacdo dos

acougues.
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3. FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1. SEGURANCA DE ALIMENTOS E SAUDE PUBLICA NO CONTEXTO DA
COMERCIALIZACAO DE CARNE BOVINA

A seguranca dos alimentos representa um dos pilares fundamentais da satde publica,
ao assegurar que os alimentos estejam livres de contamina¢des que possam comprometer a
saide dos consumidores. No contexto da comercializagdo de carne bovina, essa seguranga ¢
ainda mais critica devido a complexidade da cadeia produtiva e aos riscos associados ao
consumo de carne contaminada por agentes microbiologicos, quimicos ou fisicos
(Nastasijevic; Mitrovic; Jankovic, 2013; Gonzales-Barro'n; Piza; Xavier, 2014; Romao et al.,
2023).

A adogdo de praticas que garantam a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos ao
longo da cadeia de produgdo, desde a criagdo dos animais até a comercializagdo final, ¢ de
extrema importancia. A carne bovina, por suas caracteristicas bioldgicas e pela manipulacao
nos processos de abate e comercializacdo, ¢ um vetor potencial de transmissdao de doencas.
Patogenos como Salmonella spp., Escherichia coli (sobretudo a variante O157:H7) e
Staphylococcus aureus sao frequentemente associados a carne bovina e podem causar desde
sintomas leves, como diarreias, até condigdes graves, incluindo septicemia e insufici€éncia
renal (Gizaw, 2019; Gonzales-Barro 'n; Piza; Xavier, 2014; Romao et al., 2023).

No Brasil, surtos de doengas de transmissdo hidrica e alimentar' (DTHA) relacionados
a carne bovina ainda representam um desafio significativo para o sistema de satde publica.
Dados da Vigilancia Sanitaria indicam que 46% dos surtos de DTHAs registrados entre 1999
e 2010 foram causados por Salmonella spp., com a carne vermelha sendo responsavel por
12% desses casos (Romao et al., 2023).

A falta de seguranca alimentar na comercializagdo da carne bovina afeta diretamente a
saude publica e a economia. As contaminagdes implicam custos médicos, perda de
produtividade e danos a reputagdo dos produtores e do pais no mercado internacional
(Almeida; Michels, 2012; Spers; Burnier; Lucchese-Cheung, 2021). Além disso, a presenca
de agentes patogénicos nos produtos compromete a exportacdo, especialmente devido a
rigidez das legislagdes internacionais relacionadas a qualidade de produtos de origem animal

(Fiumaro et al, 2024).

! Doencas de Transmissio Hidrica e Alimentar (DTHA) sdo doengas causadas pela ingestdo de alimentos ou
dgua contaminados por micro-organismos patogénicos, toxinas, substancias quimicas ou estruturas naturalmente
toxicas (Romao et al., 2023).
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Os agougues e mercados desempenham um papel essencial na seguranca da carne
bovina, especialmente no Maranhdo, onde a informalidade do comércio pode contribuir para
maior risco de contaminacao. Estudos mostram que praticas inadequadas, como condigdes
precarias de higiene, armazenamento ineficiente e auséncia de rastreabilidade, sdo fatores
criticos para a contaminagao por patdégenos (Almeida; Michels, 2012; Ferreira, 2018).

Para regularizar os estabelecimentos de produtos de origem animal, a Agéncia
Estadual de Defesa Agropecuaria do Maranhao criou o Plano Estratégico de Regularizacao de
Estabelecimentos de Produtos de Origem Animal no Estado do Maranhao - Modalidade Carne
e Couro, que tem como objetivo principal criar ¢ manter condi¢des sustentaveis para garantir
a oferta de Produtos de Origem Animal — POA (carne bovina) com qualidade higiénico-
sanitaria a populagdo. O plano estd alinhado com as Legislacdes Sanitarias Estaduais,
Federais e Internacionais (AGED, 2021).

A implementagdo de medidas rigorosas de higiene, treinamento de manipuladores e
monitoramento continuo sdo essenciais para mitigar esses riscos. Além disso, politicas
publicas que incentivem a fiscalizagdo regular e o cumprimento de normas sanitdrias podem
melhorar a qualidade dos produtos comercializados (Silva ef al., 2021).

A comercializagdo de carne bovina no contexto da saude publica ndo deve ser vista de
forma isolada, mas integrada ao conceito de Satide Unica?, que reconhece a interdependéncia
entre saide humana, animal e ambiental. A interacdo entre animais de producdo e o meio
ambiente pode resultar na dissemina¢do de zoonoses, o que refor¢a a importancia de uma
abordagem integrada para mitigar riscos € promover praticas sustentaveis na cadeia produtiva
(Lara, et al., 2003; Gizaw, 2019).

A seguranca dos alimentos no contexto da comercializacdo de carne bovina € uma
questdo multidimensional, que exige a convergéncia de esforcos de diferentes setores. Ao
garantir a qualidade e a inocuidade dos alimentos, promove-se ndo apenas a saude da
populacdo, mas também o fortalecimento econdmico e a sustentabilidade ambiental,
contribuindo para a consolidagdo do Brasil como um dos lideres mundiais na producdo e
exportagdo de carne bovina (Almeida; Michels, 2012; Romao et al, 2023; Fiumaro et al.,

2024).

2 Saiide Unica é um esforgo multidisciplinar que atua em nivel local, nacional e global para garantir a saude de
todos. Para isso, integra areas de estudo como medicina humana, veterinaria, ecologia, agricultura e outras
(SILVESTRINI; HEINEMANN & CASTRO, 2022).
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3.2. REGULAMENTACOES E NORMAS APLICAVEIS A PRODUCAO E
COMERCIALIZACAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL NO BRASIL

O sistema regulatorio brasileiro que orienta a manipulagdo e comercializagdo de carne
bovina ¢ fundamentado em legislagdes que buscam assegurar a qualidade e a seguranga
alimentar, protegendo tanto a satde publica quanto os interesses econdmicos da cadeia
produtiva. Entre os principais marcos regulatdrios estdo a RDC n°® 275/2002, a RDC n°
216/2004 e o Decreto n°® 9.013/2017, que estabelecem critérios ¢ padroes para a produgao,
comercializacdo e inspecdo de produtos de origem animal (Modesto Junior; Oshiro, 2017;
Rios-Mera et al., 2021; Ferreira; Aranha, 2023).

A RDC n° 275/2002 do Ministério da Saude define requisitos minimos de boas
praticas de fabricagdo, com foco na higiene das instalagdes e na seguranca dos alimentos. Por
sua vez, a RDC n° 216/2004 estabelece diretrizes especificas para servigos de alimentagao,
incluindo praticas para prevenir a contaminacao cruzada e garantir a manipulacdo segura dos
alimentos (Modesto Junior; Oshiro, 2017; Rios-Mera et al., 2021)

O Decreto n° 9.013/2017, conhecido como o novo Regulamento de Inspe¢ao Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), trouxe inovagdes importantes. Entre
suas principais atualizacdes estdo a analise de risco para inspecdes, o uso de ferramentas
modernas, como andlises de biologia molecular, e a simplificagdo de roétulos e carimbos.
Além disso, o regulamento introduziu critérios diferenciados para pequenos e grandes
produtores, refletindo uma abordagem mais inclusiva e moderna (Modesto Junior; Oshiro,
2017; Ferreira; Aranha, 2023).

No Maranhdo, o Plano Estratégico para Regularizacdo de Estabelecimentos de
Produtos de Origem Animal refor¢a a necessidade de adequacao dos agougues as normativas
sanitarias. Este plano prevé acdes de fiscalizagdo e apoio técnico para garantir que os
acougues atendam as exigéncias de higiene, armazenamento e rastreabilidade, contribuindo
para a seguranca alimentar e reducao dos riscos de doengas de transmissao hidrica e alimentar
(Pinto et al., 2020; Ferreira; Aranha, 2023).

As atividades de fiscalizacdo sdo coordenadas por diferentes entidades, como o
Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), a Agéncia Estadual de Defesa Agropecuaria do
Maranhao (AGED/MA) e a vigilancia sanitaria municipal. No entanto, desafios como falta de
infraestrutura, recursos humanos insuficientes e baixo nivel de conscientizagdo dos
operadores ainda comprometem a efetiva implementagdo das normas no estado (Modesto

Junior; Oshiro, 2017; Ferreira; Aranha, 2024).
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As regulamentacdes brasileiras alinham-se em parte aos padrdes internacionais, como
as diretrizes do Codex Alimentarius® e da Organizagio Mundial da Satide (OMS). Apesar
disso, lacunas persistem, especialmente na aplicacao pratica de normas voltadas a exportacao
e ao controle de contaminantes quimicos e microbioldgicos. A adocdo de padrdes
internacionais tem sido uma estratégia para melhorar a competitividade da carne brasileira no
mercado global (Modesto Junior; Oshiro, 2017; Pinto et al., 2020)

Regulamentacdes robustas sdo essenciais para padronizar praticas € prevenir riscos na
producdo e comercializagdo de carne bovina. Elas promovem a seguranca do consumidor,
fortalecem a confianca na cadeia produtiva e asseguram a sustentabilidade econdmica do
setor. A falta de cumprimento dessas normas pode acarretar implicagdes econdmicas € sociais
severas, como a perda de mercados internacionais ¢ o aumento de surtos de DTHAs (Modesto
Junior; Oshiro, 2017; Ferreira; Aranha, 2023).

Os marcos regulatorios aplicaveis a carne bovina desempenham um papel central na
garantia da seguranca alimentar no Brasil. No entanto, a eficicia dessas normas depende de
sua implementacdo rigorosa e do alinhamento entre agentes publicos e privados. A
harmonizagao com padrdes internacionais e o fortalecimento das estruturas locais produtoras,
como no Maranhdo, sdo passos cruciais para consolidar uma cadeia produtiva segura e

competitiva (Modesto Junior; Oshiro, 2017; Rios-Mera et al., 2021; Ferreira; Aranha, 2023).

3.3. BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO NA CADEIA DE COMERCIALIZACAO DE
CARNE BOVINA

O conceito de boas préticas de manipulacio® no contexto da comercializa¢io de carne
bovina refere-se a um conjunto de procedimentos que visam garantir a seguranca, qualidade e
inocuidade do produto final. Essas praticas abrangem desde a higiene pessoal dos
manipuladores até o controle rigoroso das condigdes de limpeza, armazenamento e transporte
dos produtos. Na cadeia de comercializagdo, especialmente em agougues, as boas praticas sao
fundamentais para prevenir contaminacdes microbiologicas e proteger a saide do consumidor

(Melo et al., 2016; Dias et al., 2020; Ventura, et al., 2020).

3 Codex Alimentarius é um programa conjunto da Organizagdo das Nagdes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo (FAO) e da Organizacdo Mundial da Satide (OMS), criado em 1963, com o objetivo de estabelecer
normas internacionais na area de alimentos, incluindo diretrizes, padrdes de produtos e codigos de boas praticas.
Seus principais objetivos sdo proteger a saude dos consumidores e garantir praticas leais de comércio entre os
paises.

4 Boa praticas de fabrica¢io (BPF) sdo normas e procedimentos para se alcangar um determinado padrio de
qualidade e identidade de alimentos e servigos de alimentos. O cumprimento das BPF € a base para a produgao
de alimentos in6cuos (Brasil, 2002).
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Entre os pilares das boas praticas estdo a higiene pessoal dos manipuladores, que
inclui o uso obrigatdrio de uniformes limpos e de cores claras, a lavagem frequente das maos,
a auséncia de adornos e a restricdo de manipulagdo em caso de lesdes cutaneas. Superficies,
equipamentos e utensilios devem ser higienizados regularmente para evitar a proliferacao de
patégenos como Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus, que sao
comumente associados & carne bovina e representam riscos significativos a saude publica
(Concengo et al., 2018; Vidal Junior ef al., 2020; Boito et al., 2021).

O armazenamento adequado também ¢ crucial. A carne bovina deve ser mantida sob
refrigeragdo em temperaturas abaixo de 4°C para evitar o crescimento de microrganismos
patogénicos. O transporte deve ser realizado em veiculos refrigerados e higienizados,
garantindo a manutencdo da cadeia de frio até o destino final. O descarte correto de residuos
completa o ciclo, evitando a contaminagdo cruzada e impactos ambientais negativos (Ventura,
et al., 2020; Vidal Junior ef al., 2020).

A implementagdo de checklists baseados na RDC n°® 275/2002 ¢ uma ferramenta eficaz
para monitorar e corrigir inconformidades em agougues. Esses instrumentos permitem avaliar
aspectos como infraestrutura, condicdes de equipamentos e praticas dos manipuladores,
promovendo agdes corretivas que minimizem os riscos sanitarios (Melo et al., 2016;
Concenco et al., 2018). Estudos de caso mostram que acougues que adotaram essas praticas
registraram reducdes significativas na presenca de patdégenos e melhorias na qualidade da
carne comercializada, reforgando a eficacia dessas medidas (Dias et al., 2020; Boito et al.,
2021).

Entretanto, pequenos estabelecimentos enfrentam desafios na implementacdo dessas
praticas, como a falta de recursos financeiros, infraestrutura inadequada e baixa capacitagao
dos funcionarios. No Maranhao, a informalidade e as condi¢des precarias de muitos agougues
dificultam o cumprimento das normas sanitarias. Para superar essas barreiras, ¢ necessario
investir em programas de educacdo e treinamento para manipuladores, além de fortalecer a
fiscalizacdo sanitaria (Ventura et al., 2020; Vidal Junior et al., 2020)

A adocao de boas praticas na cadeia de comercializagdo de carne bovina ndo ¢ apenas
uma exigéncia regulatoria, mas uma necessidade para assegurar a saude publica e a qualidade
dos produtos oferecidos ao consumidor. Além disso, a padronizacdo dessas praticas contribui
para a sustentabilidade econdmica e a competitividade do setor no mercado nacional e

internacional (Melo et al., 2016; Concengo et al., 2018; Ventura et al., 2020).
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3.4. DIAGNOSTICO DE NAO CONFORMIDADES EM ACOUGUES: LACUNAS
ESTRUTURAIS E OPERACIONAIS

A andlise das condig¢des higi€nico-sanitarias em acougues revela frequentemente a
presenca de nao conformidades que comprometem a qualidade da carne e a seguranca
alimentar. Estudos conduzidos em diferentes localidades evidenciam lacunas estruturais e
operacionais como fatores comuns. As infraestruturas inadequadas incluem pisos e paredes
danificados, superficies ndo lavéaveis, sistemas de refrigeracdo ineficientes e auséncia de
equipamentos basicos, como pias exclusivas para higienizagdo das maos. Tais condig¢des
foram identificadas em agougues de Uberlandia (MG), onde 42,9% dos estabelecimentos
careciam de pias adequadas, aumentando os riscos de contaminagao (Oliveira et al., 2020).

Em relacdo as praticas higiénico-sanitarias, a manipulacdo simultdnea de dinheiro e
carne, o uso inadequado de equipamentos de protecao individual (EPIs) e a auséncia de
treinamento dos manipuladores sdo lacunas recorrentes. Em Confresa (MT), menos de 75%
dos agougues atendiam os critérios basicos de boas praticas, sendo classificados como
regulares ou deficientes (Torres; Lacerda, 2021). A falta de controle de pragas também ¢
frequente; em Uberlandia, 35,7% dos estabelecimentos ndo possuiam medidas adequadas
contra a entrada de insetos e roedores, fator que contribui para a disseminagdo de patogenos
(Oliveira et al., 2020).

As causas dessas nao conformidades sao multifatoriais. A limitagdo de recursos
financeiros, a informalidade das atividades e a falta de fiscaliza¢do regular destacam-se como
barreiras. Em Cameta (PA), 86,66% dos balcdes de refrigeracdo analisados apresentaram
temperaturas superiores ao limite legal, evidenciando falhas no controle operacional e nos
investimentos em equipamentos adequados (Almeida et al., 2022). Além disso, ha conflitos
jurisdicionais entre oOrgdos de saude e agricultura, que dificultam a fiscalizagdo e
regulamentacdo efetiva dos agougues, como observado em Sdo Paulo (Moriconi; Moriconi,
2021).

As consequéncias dessas lacunas sdo graves. A carne exposta a condi¢des inadequadas
¢ mais suscetivel & contamina¢do microbiana, incluindo patdégenos como Salmonella e
Escherichia coli, responsaveis por surtos de doengas de origem alimentar. Tais contaminagdes
comprometem a saude publica e a confianga dos consumidores (Silva et al., 2020). No
Maranhao, dados especificos sobre acougues sao limitados, mas a realidade de outros estados
sugere um cendrio similar, com desafios significativos relacionados a qualidade e seguranca

na comercializagdo da carne.
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Portanto, ¢ essencial implementar politicas publicas que promovam a capacitacao dos
manipuladores, a modernizagdo das infraestruturas e a integragdo das ac¢des de fiscalizacdo. A
ado¢do de manuais de boas praticas e treinamento continuo sdo ferramentas indispensaveis
para mitigar os riscos associados a essas nao conformidades e assegurar a seguranga alimentar

e a qualidade do produto final.

3.5.EDUCACAO E CAPACITACAO COMO FERRAMENTAS PARA A
IMPLEMENTACAO DE BOAS PRATICAS

A educacdo e a capacitagdo continua sdo estratégias fundamentais para a
implementagdo eficaz de boas praticas nos acougues, promovendo a transformacdo das
condi¢des higiénico-sanitarias e contribuindo para a seguranca alimentar. Estudos evidenciam
que o treinamento adequado dos manipuladores de alimentos ¢ essencial para elevar o nivel
de conhecimento sobre higiene, manuseio seguro e conformidade com as regulamentagdes
vigentes (Vidal-Martins et al., 2014). Iniciativas educacionais estruturadas, quando bem
planejadas e contextualizadas, tém demonstrado impacto positivo significativo na redugao de
inconformidades e na melhoria da qualidade dos produtos comercializados (Antelo et al.,
2022).

Exemplos de programas bem-sucedidos destacam-se por sua abordagem pratica e
acessivel. Na cidade de Santo Antonio da Patrulha (RS), a capacitagdo de manipuladores
incluiu dinamicas interativas e material didatico simplificado, resultando em um aumento de
8% no conhecimento dos participantes apos o treinamento (Antelo ef al., 2022). No municipio
de Sdo José do Rio Preto (SP), a implantagdo de um programa de boas praticas em agougues
levou a conscientizagdo dos manipuladores sobre a importancia de habitos higiénicos e da
organiza¢cdo do ambiente, impactando positivamente na qualidade do servigo (Vidal-Martins
et al, 2014). Tais experiéncias reforcam a importancia de metodologias educativas que
combinem cursos praticos, guias ilustrados e videos, adequados ao perfil dos trabalhadores,
muitas vezes carentes de formagao técnica formal.

Os beneficios dessas iniciativas sdo amplos e incluem a reducdo de inconformidades
estruturais e operacionais, a melhoria da qualidade dos produtos carneos e o fortalecimento da
confianca do consumidor. Além disso, a capacita¢do sistematica tem o potencial de contribuir
para a saude publica ao diminuir os riscos de doengas transmitidas por alimentos (Calixto et

al., 2023).
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No contexto maranhense, a elaboragdo de materiais educativos especificos ¢ uma
estratégia promissora. Considerando as diretrizes do Plano Estratégico de Regularizagdo dos
Estabelecimentos de Produtos de Origem Animal, propde-se a criagao de guias ilustrados,
videos curtos e treinamentos presenciais adaptados as realidades locais, com énfase nas
normas estaduais ¢ no enfrentamento de desafios como a informalidade ¢ a limitacao de
recursos financeiros (AGED/MA, 2021). Essa abordagem, combinada com agdes
intersetoriais de fiscalizagdo e apoio técnico, podera impulsionar a regularizagdo dos
acougues e a valorizagdo dos produtos de origem animal no estado.

Assim, a educag¢do emerge como uma ferramenta transformadora, capaz de alinhar a
pratica dos manipuladores as exigéncias legais e ao compromisso com a saude publica,

garantindo a seguranga alimentar e fortalecendo a cadeia produtiva da carne bovina.

4. MATERIAL E METODOS
4.1. TIPOLOGIA DO ESTUDO (LOCAL, PUBLICO-ALVO)

Este estudo, de carater observacional, descritivo e qualiquantitativo, utilizou uma
abordagem analitica. A area de abrangéncia incluiu os seguintes municipios: Agua Doce
(442,292 km?; 12.731 habitantes), Barreirinhas (3.046,308 km?; 63.891 habitantes), Paulino
Neves (979,482 km?; 16.295 habitantes), Tutoia (1.566,080 km?; 59.927 habitantes), trés
municipios da microrregido de Chapadinha, sendo Brejo (1.073,258 km?; 36.900 habitantes),
Chapadinha (3.247,385 km?; 80.705 habitantes) e Milagres do Maranhao (634,818 km?; 8.502
habitantes), além de Sao Bernardo, localizado na microrregido do Baixo Parnaiba maranhense
(1.005,824 km?; 28.825 habitantes), conforme estimativas do IBGE para 2023.

A selecdo desses municipios foi fundamentada na origem da carne bovina
comercializada na regido, proveniente dos abatedouros frigorificos situados em Tutdia e Sao
Bernardo, ambos registrados no Servico de Inspecdo Estadual (SIE). Além disso, tais
municipios estdo inseridos na primeira etapa do Plano Estratégico de Regularizacdo de
Estabelecimentos de Produtos de Origem Animal no Estado do Maranhdo — Modalidade
Carne e Couro, elaborado pela Agéncia Estadual de Defesa Agropecuaria do Maranhao
(AGED/MA). Esse plano inclui regides com abatedouros registrados no Servigo de Inspegdo
Oficial Estadual (SIE) e Municipal (SIM).

O Plano Estratégico, desenvolvido em parceria entre a AGED/MA e a

Superintendéncia de Vigilancia em Saude do Maranhdao (SUVISA/MA), visa assegurar a
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qualidade higiénico-sanitaria da carne bovina no estado. No ambito desse plano, cabe a
AGED a fiscalizag¢ao dos abatedouros registrados, enquanto a8 SUVISA compete a capacitacao
e o fortalecimento das Vigilancias Sanitdrias Municipais, para que estas inspecionem
acougues locais e verifiquem a certificacdo da carne, contribuindo para a mitigagdo da
comercializacao clandestina.

Os participantes da pesquisa foram previamente informados sobre seus objetivos e
consentiram formalmente sua participagdo. O estudo foi conduzido em conformidade com os
preceitos éticos estabelecidos pela Resolugdo n® 466/2012 do Conselho Nacional de Satude
(CNS). Os dados foram fornecidos pela SUVISA e utilizados de forma anonimizada,

preservando a confidencialidade das institui¢cdes e dos voluntérios envolvidos.

4.2. ETAPAS DO ESTUDO
4.2.1. Etapa I: Reunido com parceiros para planejamento das atividades

Reunides preliminares foram realizadas entre AGED/MA, a SUVISA/MA e as
Vigilancias Sanitarias Municipais, com o objetivo de planejar as agdes do estudo. Nessas
reunides, foi estruturada uma estratégia para garantir a participacdo efetiva de todos os
envolvidos nas atividades educativas.

Durante os encontros, as equipes da SUVISA-MA e da AGED-MA apresentaram uma
breve explicacdo as Vigilancias Sanitarias Municipais sobre o desenvolvimento das atividades
planejadas. Foram detalhadas as etapas de execucdo das palestras e os principais pontos a
serem abordados. Além disso, as Vigilancias Sanitarias Municipais foram incentivadas a
participar ativamente, juntamente com os Secretarios de Satde e Agricultura, fortalecendo a
articulagdo entre os 6rgdos envolvidos.

Como parte das atividades, um material educativo em formato de folder (Apéndice I),
elaborado pelos autores da pesquisa, foi entregue aos manipuladores de carne bovina dos
estabelecimentos amostrados e aos coordenadores das Vigilancias Sanitdrias Municipais.
Esses materiais foram disponibilizados para reprodugdo e ampla distribui¢do, com o objetivo
de disseminar informagdes e ampliar o alcance das agdes educativas, promovendo maior
conscientizacdo da populagcdo sobre a importancia das boas praticas na manipulagdo e

comercializacao da carne bovina.
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4.2.2. Etapa II: Diagndstico situacional

O diagndstico situacional foi realizado por meio de entrevistas com os agougueiros das
areas de estudo, no periodo de marco a junho de 2022. A coleta de dados seguiu um roteiro de
entrevista padronizado pela SUVISA/MA intitulado “Cadastro de Casas de Carne/Agougues”
(Anexo I). Este instrumento foi elaborado com base na Portaria n® 657/2020 (Anexo II) da
Secretaria Estadual de Saude do Maranhdo e teve como objetivo identificar possiveis riscos

associados a comercializagdo de carnes nos estabelecimentos visitados.

4.2.3. Etapa III: Atividades educativas com os agougueiros

ApoOs a realizacdo das entrevistas, foram promovidas agdes educativas direcionadas
aos manipuladores de carne. Essas acdes consistiram em palestras que abordaram as boas
praticas de manipula¢dao de carne bovina e os riscos para a satde publica decorrentes da
negligéncia dessas praticas. Além disso, foram distribuidos folders (Apéndice I), que
auxiliaram na compreensdo dos temas discutidos, contribuindo para o engajamento dos
participantes.

A Portaria n® 657/2020 também foi apresentada e explicada aos agougueiros € aos
coordenadores das Vigilancias Sanitarias Municipais, com o intuito de incentivar a
regularizacdo da cadeia produtiva de carnes.

Ademais, considerando os pontos nao conformes identificados no diagnostico
situacional, elaborou-se uma cartilha direcionada aos manipuladores que trabalham em

acougues, a fim de promover capacitacao e adequagao as normas vigentes (Apéndice II).

4.3. ANALISE DOS DADOS

Os dados coletados por meio das entrevistas foram organizados e compilados em
planilhas eletronicas utilizando o software Microsoft Excel. A partir dessas planilhas, foram
elaboradas tabelas que possibilitaram a anélise detalhada dos resultados.

As andlises foram realizadas com base nos critérios estabelecidos pela Portaria n® 657,
de 29 de setembro de 2020 (Maranhao, 2020), que regula o funcionamento de casas de carne,
estabelecimentos de comércio varejista de carnes in natura e/ou transformadas, acougues de
minimercados, mercados, supermercados e estabelecimentos similares no estado do
Maranhdo. A comparagdo entre os dados coletados e as exigéncias previstas na Portaria
permitiu a identificacdo de lacunas e ndo conformidades, contribuindo para uma avalia¢ao

criteriosa da situacao higi€nico-sanitaria dos agougues estudados.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. ACOES INICIAIS COM OS PARCEIROS ENVOLVIDOS NO TRABALHO E
CADASTROS REALIZADOS

A equipe da Vigilancia Sanitaria Estadual, em conjunto com a Agéncia Estadual de
Defesa Agropecuaria do Maranhdo (AGED/MA), deslocou-se até os municipios da area de
estudo para o delineamento das estratégias de acdo. Inicialmente, foram realizadas reunides
com as equipes das Vigilancias Sanitarias Municipais (Figura 1). Esses encontros ocorreram
nas sedes das respectivas Vigilancias Sanitarias, envolvendo coordenadores e fiscais
sanitarios. Durante as reunides, representantes da SUVISA/MA e da AGED/MA enfatizaram
a importancia do trabalho a ser realizado e a continuidade das agdes, com o objetivo de
sensibilizar os profissionais municipais para manterem os esfor¢os de fiscalizagdo e
realizarem cadastros continuos. Esses cadastros sdo essenciais para monitorar ¢ avaliar

mudancas e melhorias nas praticas e atitudes dos manipuladores de carne.

Figura 1. Reunido com a equipe da Vigilancia Sanitaria de Tutéia-MA.

i

- Reunido das Vigilancias Municipal,
Estadual e AGED sobre atualizagcao
de condutas.

Fonte: Arquivo pessoal (2022).

Foram cadastrados 108 agougues nos municipios selecionados, € os proprietarios e
funcionarios receberam orientacdes para a adog¢do de boas praticas na manipulagcdo e

comercializa¢do de carne bovina (Figura 2).
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Figura 2. Levantamento e cadastramento dos manipuladores em Agua Doce — MA.

Fonte: Arquivo pessoal (2022).

Apds o cadastro, foi realizado um didlogo prévio com os manipuladores, no qual se
explicou a importincia da participagdo em reunides e palestras programadas. Essas atividades
foram apresentadas como fundamentais para esclarecer dividas sobre os temas abordados.
Além disso, cada manipulador recebeu uma cépia da Portaria n® 657/2020, para que pudessem

compreender as normas que regulam os estabelecimentos.

5.2. RESULTADOS DAS ENTREVISTAS REALIZADAS

A andlise dos dados revelou que apenas uma pequena propor¢do dos agougues
analisados (16,7%), possuia alvard sanitario, evidenciando uma importante ndo conformidade
com as exigéncias regulamentares. Essa realidade reflete uma lacuna significativa em termos
de adequacgdes sanitarias, demonstrando a necessidade urgente de intensificar as fiscalizagdes
e as acdes de conscientizagdo junto aos proprietarios desses estabelecimentos. Embora a
Resolugdo CGSIM n° 51/2019 classifique o comércio de carnes como uma atividade de baixo
risco e permita a dispensa do licenciamento sanitario, essa isencdo nao exime o0s
estabelecimentos da obrigacdo de se submeterem a inspegdes regulares realizadas pelas
Vigilancias Sanitarias Municipais. Essas inspeg¢des sdo fundamentais para garantir a
seguranca alimentar e minimizar os riscos a saude publica.

Os resultados obtidos corroboram com outros estudos que apontam uma baixa adesao

a regulamentagdo sanitaria nos estabelecimentos de comércio de carnes em vdrias regides do
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Brasil. Em Santarém (PA), apenas 41% dos acougues possuiam alvard sanitario, destacando
uma situagdo semelhante de informalidade e ndo conformidade com as normas vigentes
(Farias et al., 2021). Além disso, estudos realizados em mercados publicos de Alagoas
também relataram auséncia de licenciamento sanitario na maioria dos estabelecimentos,
evidenciando a vulnerabilidade do setor as praticas inadequadas de higiene e fiscalizagao
insuficiente (Mascarenhas et al., 2020).

A obtenc¢ao do alvara sanitario deve ser incentivada por meio de campanhas educativas
e capacitagdes voltadas aos comerciantes, como ja sugerido em estudos realizados na Bahia.
Vidal Junior et al. (2020) destacaram que a formagdo continua dos manipuladores e o
fortalecimento dos sistemas de inspecdo oficial sdo essenciais para minimizar 0s riscos a
satde publica.

A avaliag¢do das condi¢des estruturais dos acougues revelou que 58,3% dos agougues
avaliados possuem estrutura adequada, com piso e paredes revestidos com material de cor
clara, superficie lisa e de facil limpeza. Porém, alguns estabelecimentos ainda ndo utilizam
teto forrado, fato preocupante ja que teto, piso e paredes de agougues devem ter revestimento
claro e facil de limpar, com superficies lisas e impermeaveis (Figura, 3). Sendo assim, o
restante dos agougues ainda apresentam deficiéncias significativas que podem comprometer a

seguranga alimentar ¢ a qualidade do produto final.

Figura 3. Registro fotografico da estrutura de agougues nos municipios amostrados. A - agougue com
estrutura inadequada. B - agougue com estrutura adequada.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).
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Estudos anteriores destacam deficiéncias estruturais e operacionais em agougues no
Brasil. Em Petrolina-PE, foi identificado que a maioria das bancas em mercados publicos que
vendem produtos carneos apresentava infraestrutura inadequada, com elevada exposi¢dao ao
risco de contaminacao (Coelho et al., 2017).

Quanto a presenca de equipamentos para conservacdo da carne, constatou-se que
72,3% dos agougues dispunham de equipamentos de refrigera¢do, dentre eles: balcdo de
refrigeragdo (relatado pela maioria), congelador e/ou camara fria. Isso pode ser explicado pela
necessidade de se ter estes equipamentos nos estabelecimentos para que a carne nao fique
deteriorada e perca suas fungdes organolépticas e nutritivas, pois o controle de temperatura ¢
essencial para garantir um produto que atenda ao padrdo de qualidade exigido.

A presenga de equipamentos de refrigeracdo, embora comum, ¢ frequentemente
comprometida por mau funcionamento. Em Cameta-PA, pesquisadores apontaram que 86,6%
dos balcdes de refrigeracdo operavam fora dos limites de temperatura legal, representando
risco a saude publica (Almeida et al., 2022). Embora ndo se tenha avaliado a temperatura dos
balcdes de refrigeracdo dos agougues amostrados no presente estudo, em diversas regides do
pais observa-se 0 mau funcionamento destes equipamentos, que sdo essenciais para garantir a
qualidade da carne.

E comum que ocorram falhas em equipamentos ou até mesmo, falha humana durante
manuseio dos equipamentos. Portas de balcdes e camaras frias deixadas abertas, tomadas
desligadas acidentalmente ou com o intuito de economizar energia durante a noite, sdo
exemplos de problemas do cotidiano. Caso essas condi¢des se mantenham por longos
periodos, pode haver perda de estoque e risco a saide do consumidor (Zotarelli, 2016).

No que diz respeito ao uso de equipamentos de protecao individual (EPIs) pelos
manipuladores, observou-se uma adesdo alarmantemente baixa, apenas 37,9% dos
manipuladores utilizavam os EPIs de forma adequada, como luvas, aventais e mascaras. Essa
baixa adesdo as boas praticas de manipulacdo evidencia a necessidade de capacitacdo e
fiscalizacdo mais rigorosa, uma vez que a utilizagdo de EPIs ¢ fundamental para garantir a
seguran¢a alimentar e a prote¢do dos manipuladores contra riscos ocupacionais.

Adesdo limitada quanto ao uso de EPIs também foi reportada em Uberlandia-MG,
onde apenas 36,5% dos estabelecimentos cumpriam adequadamente as boas praticas de uso de
EPIs (Ventura, et al, 2020). A falta de EPIs ndo s6 expde o manipulador a riscos
ocupacionais como também compromete a seguranga alimentar.

Em relacdo a quantidade de carne recebida semanalmente, observou-se que a maioria

dos estabelecimentos (78,7%) recebe entre 150 a 600 kg. Quanto a procedéncia da carne,
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destaca-se que 59,3% dos estabelecimentos utilizam carne proveniente de abates clandestinos,
ou seja, abatedouros sem servigo de inspe¢do oficial. Além disso, a andlise do transporte da
carne até os agougues revela que 62% das condig¢des foram classificadas como inadequadas
(Tabela 1), onde foi relatado por alguns agougueiros que a carne bovina era transportada

eventualmente através de carros pequenos e sem refrigeragdo adequada.

Tabela 1. Quantidade, procedéncia e transporte da carne bovina comercializada nos municipios do
estado do Maranhao abordados no estudo.

Variavel Qtde.

Qtde de carne recebida N %

150 a 600 kg 85 78,7
601 a 1200 kg 11 10,2
1201 a 1800 kg 5 4,6
mais de 1801 kg 6 5,6
Nao informado 1 0,9

Procedéncia da carne n %

Abatedouro com servigo de inspecdo oficial 44 40,7
Abate clandestino 64 59,3
Transporte da carne até o acougue n %

Adequado 41 38,0
Inadequado 67 62,0

Fonte: Elaborada pelos autores (2024).

Os resultados reforgcam o cendrio preocupante descrito em estudos anteriores, onde a
informalidade e praticas irregulares ainda predominam na comercializagdo de carne bovina no
Brasil. O elevado indice de carne proveniente de abates clandestinos (59,3%) se assemelha
aos dados observados por Vidal Junior ef al. (2020), que relataram falhas semelhantes na
Bahia, onde a informalidade compromete a seguranca alimentar e a saude publica. A
procedéncia de carne ndo inspecionada implica em maior risco de contaminacao
microbioldgica, pesquisas reportam a presenca de patdogenos como Salmonella spp. e
Escherichia coli em carnes de origem clandestina (Costa et al., 2011).

A predominancia de acougues que recebem volumes pequenos de carne (150 a 600 kg)
pode estar relacionada ao perfil dos estabelecimentos, frequentemente caracterizados como
pequenos negocios locais. Esses dados reforcam a necessidade de estratégias especificas de

fiscalizag¢do e educacao para esse segmento, visando mitigar praticas inadequadas e promover
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a regularizacdo de operacdes, como ja discutido por Torres; Lacerda (2021), que destacaram a
importancia da capacitagio e do monitoramento constante dos pequenos agougues em
Confresa-MT .

O transporte inadequado de carne € outro fator critico que corrobora os achados de
Almeida et al., (2022), que observaram condig¢des precarias de logistica e refrigeragdo na
cadeia de distribui¢do em Cametd-PA, comprometendo a qualidade e a seguranga do
alimento. Esses dados indicam a necessidade de melhorias urgentes tanto no controle de
transporte quanto na fiscalizagdo de abates clandestinos, visando assegurar a conformidade
com normas sanitarias e proteger a saide do consumidor.

Essas lacunas indicam a necessidade de intervengdes educativas e melhorias nas
fiscalizacdes. A educagdo em saude pode ser uma estratégia eficiente para promover a

mudanga de comportamento e reduzir os indices de inconformidades (Dias ef al., 2020).

5.3. ORIENTACAO E SENSIBILIZACAO DOS ACOUGUEIROS

O projeto proporcionou a oportunidade de reunir agougueiros, coordenadores de
Vigilancia Sanitaria, fiscais sanitarios, secretarios de satde e agricultura dos municipios,
vereadores, presidentes de associagdes e sindicatos dos acougueiros, bem como fiscais da
AGED. Esses encontros ocorreram durante palestras realizadas nos municipios abordados,
com o objetivo de sensibilizar e orientar os participantes sobre as boas praticas na
manipulacdo e comercializagdo de carne bovina.

As palestras educativas ministradas para os agougueiros tiveram como foco principal
disseminar conhecimento sobre a legislagdo vigente, com énfase nas boas praticas de
manipulagdo, armazenamento adequado da carne, uso correto de equipamentos de protecao
individual (EPIs) e adequacdo das instalagdes (Figura 4). Durante as apresentagdes, foram
exibidas imagens impactantes de agougues com condi¢des inadequadas, como instalagdes
precarias, presenca de animais e insetos no ambiente e exposi¢do de carne em temperatura
ambiente, fatores que facilitam a multiplicacdo de agentes patogé€nicos e representam sérios
riscos a saude publica. A exibicdo dessas imagens, associada a discussdo sobre doencas
transmitidas pelo consumo de carne contaminada, gerou grande impacto entre o0s

participantes, destacando a falta de conhecimento da maioria sobre os riscos envolvidos.

Processo Associado: 23129.000577/2025-37 Pagina 36/71



30

Figura 4. Palestra educativa realizada para agougueiros de Paulino Neves-MA.

Fonte: Arquivo dos autores (2022).

Em consonancia com iniciativas como a descrita por Vidal-Martins et al. (2014) no
Municipio de Sado José do Rio Preto/SP, onde foi realizado um programa de boas praticas de
manipulacdo e capacitagdo de manipuladores, o presente estudo reforca a importdncia de
conscientizar os trabalhadores sobre praticas higiénicas e corretas, que atendam as exigéncias
da vigilancia sanitaria municipal. Assim como no estudo citado, espera-se que o treinamento
proporcionado aos agougueiros envolvidos contribua para a melhoria das condi¢des sanitarias
e a regularizacdo dos estabelecimentos.

Durante as reunides, alguns participantes relataram a persisténcia de praticas de abate
clandestino nas cidades, associadas a preferéncia da populacao local por carne a temperatura
ambiente, em detrimento da carne refrigerada. Esse habito, mencionado como um dos motivos
para a exposi¢do inadequada da carne, reflete a necessidade de mudangas culturais e
educativas na regido. Assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos ¢ essencial para
prevenir danos a satde publica, ao mesmo tempo em que a fiscalizagdo € o cumprimento da
legislagdo garantem o controle necessario para a liberacdo segura dos produtos ao consumo

(Germano; Germano, 2008; Ribeiro, 2010).

Processo Associado: 23129.000577/2025-37 Péagina 37/71



31

Por fim, foram distribuidos folders explicativos (Apéndice I) aos participantes das
reunides ¢ palestras (Figura 5). Esses materiais também foram entregues as equipes de
Vigilancia Sanitaria Municipal, com orientacdes para a reprodugdo e distribuicdo posterior a
populagdo local. Os folders sdo ferramentas objetivas e didaticas, capazes de transmitir
informagdes de forma clara e rapida, facilitando a compreensdo do publico e promovendo

maior engajamento com os temas abordados.

Figura 5. Entrega de folders ao manipulador de carne bovina no momento do cadastro em projeto
educativo realizado com agougueiros no estado do Maranhao.

Fonte: Arquivo pessoal (2022).

Ademais, foi elaborada e apresentada a cartilha intitulada "Guia Fécil de Boas Praticas
para Acougues: Mantendo a Qualidade e Seguranca dos Alimentos", destinada a capacitacao
de manipuladores. O material considerou as principais deficiéncias observadas no diagndstico
situacional e sera disponibilizado para a SUVISA/MA, que o utilizara em treinamentos
futuros para promover a conscientizacdo dos agougueiros sobre a importancia das boas

praticas.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultado obtidos no presente estudo permitiram mapear os principais desafios
enfrentados pelos agougues na area estudada, incluindo lacunas estruturais, operacionais e
culturais. A maioria dos agougues avaliados opera em desacordo com as normas sanitarias
vigentes, com destaque para o uso inadequado de equipamentos de protecao individual (EPIs),
a alta prevaléncia de carne de procedéncia clandestina e transporte inadequado, refletindo a
necessidade de intervencdes mais efetivas.

O trabalho atingiu seus objetivos ao identificar os principais problemas enfrentados
pelos agougues e desenvolver materiais educativos, como o "Guia Facil de Boas Praticas para
Acgougues", destinado a promover a conscientizacdo e a capacitacdo dos manipuladores. A
pergunta de pesquisa foi respondida, uma vez que os dados coletados permitiram
compreender as barreiras estruturais e educacionais que dificultam a implementagdo de boas
praticas nos estabelecimentos.

No entanto, algumas limitagdes do estudo devem ser mencionadas. A abrangéncia
geografica restrita aos municipios selecionados pode limitar a generalizagdo dos resultados
para outras regides do estado. Além disso, a adesdo as capacitacdes e mudangas de
comportamento por parte dos manipuladores exige acompanhamento de longo prazo, o que
nao foi contemplado nesta pesquisa.

Para estudos futuros, sugere-se ampliar a investigagdo para outras areas do estado,
incluindo diferentes tipos de estabelecimentos comerciais. A implementacdo de metodologias
que avaliem o impacto das acdes educativas na reducdo de inconformidades ao longo do
tempo ¢ crucial para validar a eficicia das intervencdes propostas. Além disso, recomenda-se
a realizacdo de estudos que correlacionem diretamente a melhoria das praticas nos acougues
com a reducdo de doengas transmitidas por alimentos, contribuindo para o fortalecimento da

seguranca alimentar e da satde publica no estado.
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ANEXOS

Anexo I. Cadastro de Casas de Carne/Agougues.

ESTADO DO MARANHAO
SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE
SECRETARIA ADJUNTA DA POLITICA DE ATENCAO PRIMARIA E VIGILANCIA EM SAUDE
SUPERINTENDENCIA DE VIGILANCIA SANITARIA
NUCLEO DE DESCENTRALIZACAO DAS ACOES DE VIGILANCIA SANITARIA

CADASTRO DE CASAS DE CARNE/ACOUGUES

Regido de Saude:
Municipio:

Nome do Estabelecimento:
CNPJ:

Endereco:
Nome Completo do Proprietario ou Responsavel:

Fone (WhatsApp):
1-A carne comercializada no agougue ¢ proveniente de qual abatedouro?

Cite qual?

2-A carne recebida no agougue chega em caminhao do tipo refrigerado?
Sim( ) ndo( )
3-Toda carne recebida no acougue possui carimbo do servigo de inspecdo sanitario?
Sim( ) nao( )
4-A carne recebida possui Certificado?
Sim( ) ndo( )
5-Qual da quantidade de carne recebida?
Por dia? (Kg)
Por semana? (kg) Por més? (Kg)
6-0O Estabelecimento possui Alvara da Vigilancia Sanitaria do Municipio atualizado?
Sim( ) ndo( )
7-0 Estabelecimento possui equipamentos conservagao da carne? Como:
Camara fria: Sim( ) Né&o( ) quantas?
Balcao de refrigeragdo: Sim ( )Nado( ) quantas?
Congelador:
8-Os agougueiros utilizam algum tipo de fardamento ou EPI durante o processo de comercializagdo
da carne?
( )sim ( ) Nao
9-A Estrutura do agougue:
Piso revestido? Sim( ) nao( )
Paredes revestidas? Sim ( ) ndo ( )
Teto forrado? Sim ( ) nao( )
10 — O Estabelecimento adota medidas de protecdo contra a COVID 19.
Uso de mascaras: sim( ) nao( )
Distanciamento: sim( ) ndo( )
Utilizagdo de Alcool em gel: sim ( ) ndo ( )
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Anexo II . Portaria/SES/MA n° 657, de 29 de setembro de 2020.

Dispde sobre o funcionamento de casas de carnes, estabelecimentos de comércio
varejista de carnes in natura e/ou transformadas, agougues de minimercados, mercados,
supermercados e estabelecimentos afins, no Estado do Maranhao.

O SECRETARIO DE ESTADO DA SAUDE, no uso das atribuigdes que lhe confere
o inc. II do art. 69 da Constituicao Estadual do Maranhao, e, Considerando o direito a saude,
nos termos dos arts. 196, 197 ¢ 200 incisos I, II, VI e VIII da Constituicdo Federal de 1988,
materializado na Lei n°® 8.080/90, detentora do direito fundamental a Saude, resguardando sua
promogdo, protecdo e recuperagdo, a fim de propiciar um desenvolvimento valido de
atividades econdmicas, por meio da observancia de regras inerentes a seguranca sanitaria,
compreendidas a produtos e servicos de interesse da saude;

Considerando o contexto normativo do art. 170, incisos III, IV, VI, VII, IX ¢
paragrafo unico da CF/88, promulgando a valorizacdo do trabalho humano e livre iniciativa,
assim como, a liberdade econdmica que assegure a todos uma existéncia digna;

Considerando a Dignidade da Pessoa Humana, fonte de perpetuacdo do Estado
Democratico de Direito, sob o qual vige como Principio Fundamental, desenvolvido com base
nos valores sociais do trabalho e livre iniciativa, abrigados pela literalidade do art. 1° inciso
III e IV da CF/88;

Considerando que o art. 6°, inciso I, “a”, da Lei n° 8.080/90 faz constar a vigilancia
sanitaria como acdo do Sistema Unico de Satde;

Considerando a Lei Federal n® 6.437/1977, Lei Estadual n°® 4.588/1984, Lei
Complementar n° 039/1998 e Portaria n° 9019/1987.

RESOLVE

Art. 1° Para fins do presente consideram-se casas de carnes, estabelecimentos de
comeércio varejista de carnes in natura e/ ou transformadas, agougues de minimercados,
mercados, supermercados e estabelecimentos afins, todo o estabelecimento dotado de
instalagcdes completas e equipamentos adequados para desossa, manipulagdo, transformacgao
artesanal e comercializa¢ao no balc@o para o consumidor final.

Paragrafo Unico. As instalagdes de que trata o caput deste artigo deverdo ser
compativeis com o volume diario de producao.

Art. 2° A produgdo oriunda dos estabelecimentos de que trata o artigo anterior devera
contemplar a capacidade de comercializacdo de produtos no horario de funcionamento diario
da empresa.

§1° O produto devera permanecer resfriado a temperatura inferior a 7°C para venda
diaria, sob pena de caracterizar procedimento de industrializacao.

§2° Fica proibido o congelamento de produto manipulado ou transformado
artesanalmente.

Art. 3° Para fins deste entende-se por transformacgdo artesanal, o processo de
transformagdo de carne in natura resfriada, sem a utilizagdo de aditivos ou substancias que
tenham por objetivo aumentar o tempo de comercializagdo, caracterizados por auséncia de
linha de produgao.

Art. 4° Sao considerados produtos de manipulacdo e/ou transformacao artesanal: I -
carnes temperadas; II - carnes recheadas; III - bifes empanados; IV - mitdos temperados; V -
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carne moida; VI - qualquer manipulacdo ou transformacdo da carne in natura e miudos de
qualquer espécie.

§1° Nao sera permitida a manipulacido artesanal de linguicas, espetinhos e carnes
defumadas, salgadas e dessecadas.

§2° Os cortes de carnes bovinas, bubalinas, suinas, aves ¢ de carnes exoticas, deverao
ser comercializados conforme adquiridos dos fabricantes, ndo sendo permitido o
descongelamento e resfriamento de cortes congelados.

Art. 5° S3o considerados ingredientes que podem ser adicionados aos produtos carneos
artesanais: o sal (cloreto de sodio), o agucar, o vinagre, leite e ovos integrais desidratados,
condimentos puros de origem vegetal e corantes naturais.

§1° Fica permitido o uso de corantes de origem vegetal, tais como: o agafrao - crocus
sativus I, a curcuma - curcuma longa I. e curcuma tinctoria, a cenoura - daucus carota I, o
urucum - bixa orelana, dentre outros, e de origem animal o carmim de cochonilha.

§2° E proibido o uso de ovos e leite in natura para a manipulago artesanal.

Art. 6° Na fabricagdo de produtos de transformagao artesanal fica proibida a utilizagao
de carne mecanicamente separada - CMS, sal de cura - nitrito e nitrato, e proteina ndo carnica.

Art.7° Todos os produtos derivados do processo de transformacdo artesanal deverdo
ser imediatamente, apds seu preparo, resfriados e acondicionados em recipientes adequados
para exposicdo e venda a granel, identificados com a etiqueta de rotulagem contendo as
seguintes informagdes: | - produto artesanal/manipulado; II - nome do produto; III - lista de
ingredientes; IV - lote e fornecedor do ingrediente carneo; V - data da manipulagdo; VI -
prazo de validade que respeite as caracteristicas de perecibilidade, conservacdo e seguranca
do alimento.

§1° Nao ¢ permitido colocar prazo de validade superior aquela determinada pelo
fabricante original, observando a validade do ingrediente de origem animal.

§2° As carnes armazenadas nas camaras frigorificas dos acougues devem ser mantidas
com o rétulo original do frigorifico que identifique a procedéncia da matéria-prima.

Art. 8° Os estabelecimentos deverdo manter arquivadas as notas fiscais das matérias-
primas recebidas enquanto houver o produto para a venda ao consumidor e disponibiliza-las a
fiscalizagdo quando solicitado.

Art. 9° O estabelecimento deverd ter no local um responsdvel com curso de Boas
Praticas de Manipulacdo de Alimentos vigente, se ndo o proprietario, outro que tenha o curso
em questdo e demonstre, para fins de fiscalizagdo, ser funciondrio registrado do
estabelecimento e com carga horaria igual ou superior a 40 horas semanais.

Art. 10 As casas de carnes, estabelecimentos de comércio varejista de carnes in natura
e/ou transformadas, acougues de minimercados, mercados, supermercados e estabelecimentos
afins deverao satisfazer as condi¢des desta portaria e anexo I de itens obrigatérios.

Art. 11 Os equipamentos dos estabelecimentos deverdo ser de uso exclusivo para o
processo de transformacao artesanal, em bom estado de conservacdo, sem sinais de avarias ou
oxidagdo. Paragrafo Uinico. Os equipamentos de moagem de carnes devem ser higienizados,
quando permanecerem em desuso por tempo superior a 30 minutos ou sempre que se fizer
necessario, devendo ser registrado, conforme procedimentos descritos no POP de
higienizacao das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios.
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Art. 12 No local destinado a transformacao devera haver recipientes com tampas,
integros, higienizados, identificados e exclusivos ao acondicionamento da matéria prima e dos
produtos derivados do processo de transformacao.

§1° Os recipientes para materiais ndo comestiveis e residuos deverdo ser construidos
de metal ou qualquer outro material ndo absorvente e resistente, que facilite a limpeza e
eliminagdo do contetido, e suas estruturas e vedacgdes terdo que garantir a ndo ocorréncia de
perdas e de emanagdes.

§2° E vedado o uso de materiais em madeira.

Art. 13 Além das demais disposi¢des constantes e aplicaveis neste Regulamento, as
casas de carnes, estabelecimentos de comércio varejista de carnes in natura e/ou
transformadas, agougues de minimercados, mercados, supermercados e estabelecimentos afins
deverao possuir:

I - embalagens plasticas transparentes para os géneros alimenticios; II - ganchos de
material inoxidavel, in6cuo e intacto para sustentar a carne quando utilizados na desossa, bem
como no acondicionamento em geladeiras ou balcdes frigorificos; III - balcdes frigorificos
providos de portas apropriadas, mantidas obrigatoriamente fechadas.

Art. 14 Fica proibido em casas de carnes, estabelecimentos de comércio varejista de
carnes in natura e¢/ou transformadas, agougues de minimercados, mercados, supermercados e
estabelecimentos afins: I - o uso de machadinha; II - lavar o piso ou paredes com qualquer
solucdo desinfetante ndo aprovada por normas técnicas especificas; III - o uso de cepo; IV - a
permanéncia de carnes na barra, devendo estas permanecerem o tempo minimo necessario
para proceder a desossa; V - a venda de carnes exoOticas, suinas, bovinas, bubalinas, ovinas,
pescados, aves e derivados que ndo tenham sido submetidos a inspegdo pela autoridade
sanitaria competente, sob pena de apreensdo e multa. VI - a venda de saladas, maionese,
polenta e carne assada.

Art. 15 As atividades do comercio varejista de carnes deverdo cumprir as normas
sanitarias vigentes sob pena de incorrer nas infragdes sanitarias.

Art. 16 A autoridade sanitaria podera a qualquer momento interromper o processo de
transformagdo, quando as condi¢gdes de autorizagdo ndo estiverem sendo observadas no local.

Art. 17 Os produtos que ndo tiverem o selo que identifique o servigo de inspecdo -
SIM, serdo apreendidos e inutilizados, devendo a autoridade sanitaria registrard por meio de
fotos e/ou videos 0 momento da inutilizagdo para instruir o processo administrativo sanitario.

Art. 18 O descumprimento do disposto no artigo anterior, ensejara a autuagdo do
estabelecimento, e em caso de reincidéncia o estabelecimento serd interditado, sem prejuizo
das demais penalidades fixadas na legislagdo municipal, estadual e federal pertinentes.

Art. 19 Os estabelecimentos que ja se encontram instalados e funcionando anteriormente a
data da publicacdo deste regulamento, e que ndo puderem atender.
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Apéndice 1. Folder sobre seguranga e qualidade da carne bovina em agougues.
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Apéndice II. Cartilha "Guia Fécil de Boas Praticas para Agougues: mantendo a qualidade e

seguranca dos alimentos".
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GUIA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA ACOUGUES

APRESENTACAO

E com grande satsfacio que apresentamos o “Guia Facil de
Boas Praocas para Agongues: Mantendo a Qualidade e Seguranga dos
Alimentos”, elaborado como produto técnico derivado da Dissertagio
de Mesmrado de Rafaely de Almeida Brito, inamlada “Boas Pritcas
de Mampulagio ¢ Comercializagio de Carne Bowvina: Diagndstico
Educanvo e Estratégias paraa Regularizagio de Agouguesno Maranhio™.
Este mrabalho € parte da conclusio do curso de Mestrado do Programa de
Pos-graduagio Profissional em Defesa Samitiria Animal (PPGPDSA)
da Universidade Estadual do Maranhio (UEMA).

Este pma foi desenvolvido com o objetivo de servir como
wma ferramenta pritica e acessivel para manipuladores de alimentos
que atuam em agougues, promovendo a capacitagio e a adequagio is
normas vigentes. Com uma abordagem clara e objetva, o material retine
orientagdes essenciais para a melhona das princas de mamipulagio e
comercializagio de carne bovina, visando garannra seguranga alimentar,
a gqualidade do produto e 0 cumprimento das exigéncias sanitarias.

O contetdo inchu desde orientagoes sobre higiene pessoal e do
ambiente, até dicas sobre o0 armarenamento correto da carne, descarte
de residuocs e atendimento ao cliente. Além disso, apresenta beneficios
diretos da adogio de boas pratcas, como a seguranga alimentar, aumento
da confianga dos consumidores e fortalecimento da imagem posiava do
estabelecimento no mercado.

Este gnia reflere o compromisso com a saide prblica e o
desenvolvimento do setor, sendo um importante aliado na qualificagio
de profissionais e na regularizagio dos agougnes no estado do Maranhio.

Boa leitura e sucesso na aplicagio das boas prarcas!
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CUIA FACIL DE EOAS PRATICAS PARA AGOUGUES

1. Introducao

Objetivo da Cartilha:
Trabalhar em um agougue significa lidar com alimentos que vio

diretamente para a mesa das pessoas. Se a carne nio for manuseada
corretamente, ela pode ser contaminada e causar doengas graves, como
intoxicagio alimentar. A cartilha vai mostrar como fazer as coisas do
Jelto certo para garantir que a carne que vocé vende seja sempre segura
e de qualidade Esperamos que com essa cartilha vocé tire snas duvidas e
consiga manter o agougue limpo e organirado, para que possa fornecer
uma carne com qualidade e segura para o consumo.

Fonte: Gerada por LA Plataforma DALL-E 3 em 10/0924.
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CULA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA AGOUCGUES

Publico-Alvo:

Essa cartitha € para vocé que trabalha no agougne. O objetivo € dar
dicas prancas, ficeis de segnir e que ajudam a manter o agougue limpo,
organirado e seguro. Nio importa se vocé tem pouca experiéncia ou
rabalha no ramo hi muiro tempo, sempre tem algo novo para aprender.
O mmportante € que vocé rabalhe de forma correta e também tenha

credibilidade no mercado por vender carne de qualidade.

Fonte: Gerada por 1A Flataforma DALL'E 3 em 10/09/24.
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GULA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA AGOUGUES

2. Higiene Pessoal (sande e higiene do manipulador)

Lavagem das Maos:
Lavar as maos € uma das coisas mais importantes gue vocé pode fazer
para evitar a contaminagio da carne. Sempre lave as mios antes de
comecgar a trabalhar, depois de usar o banheiro, a0 tocar em dinheiro on
objetos sujos, e sempre que mudar de tarefa. Use dgna corrente e sabio,
estregando bem as mios por pelo menos 20 segundos.
Para lavagem correta das maos siga os seguintes passos:
1. Uudlize a dgna corrente para molhar as mios;
2. Esfregue a palma e o dorso das mios com sabonete, inclusive
as unhas e os espagos entre os dedos, por aproxmmadamente
20 segundos;
3. Emxxagne bem com dgua corrente retirando todo o sabonete;
4. Seque-as com papel toalha ou oumo sistema de secagem
eficiente;
- Esfrepue as mios com um pouco de produto antisséptico.

3
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Fonte: Mayara Vale, 2020,
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GUILA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA AGOUGUES

Uso de EPI (Equipamentos de Protecao
Individual):

Para evitar que sujeiras, cabelos e até mesmo bactérias entrem em
COMtato COIM a CAITe, 1Ise Sempre os equipamentos de protegio, como
avental, luvas, mascara e touca. Esses itens ajudam a manter a carne
limpa e segura para o consumo. E importante lembrar que vocé nio
pode sair do ambiente do agougue para outro local usando o uniforme.

Fonte: Gerada por 1A Flataforma DATLE 3 em 12/09/24.
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CUIA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA AGOUGUES

Cuidados com a Saude:

Se vocé estiver doente, é melhor nio trabalhar no agougne. Doengas
como gripe ou infecgbes podem passar para a carne, colocando a satde
dos clientes em risco. Faga exames periodicamente para provar que estd
preparado para trabalhar no agougne, esses exames devem ser feitos
pelo menos anualmente. Sempre avise o responsiavel se nio estver se

sentindo bem.

Fonte: Gerada por 1A Flataforma DALL-E 3 em 21,/07/24.

J. Higiene do Ambiente (instalacao, equipamentos
e utensilios)

Paredes, Pisos e Teto:
As superficies do agougue, como paredes, tetos e pisos, devem ser de
materiais lisos e de ficil hmpeza, preferencialmente na cor branca,
conservados sem rachaduras, goteiras ou vazamentos. Isso facilita a
identficagio de sujeiras e a limpeza regular.

Fonte: Gerada por 1A Plataforma DATT-E 3 em 150524,
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GUILA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA AGOUGUES

Equipamentos:
Os equipamentos, como facas, serras e balcdes, devem ser feitos de
materiais que nio enferruyjam e que sejam faceis de limpar Faga a
manutengio regularmente para evitar problemas durante o uso. Os
refrigeradores devem estar bem conservados. As hasres de suporte das
carnes 56 podem ser de inox

ou material que nio enferruje.

: !

Fonre: Gerada por 1A Flataforma DALLE 3 em 120924,

Agua:
A dgna usada no agougue deve ser de boa qualidade, sem cheiro, cor ou

sabor. Ela é fundamental para a limpeza dos alimentos e do ambiente.
Saber de onde vem a sua dguna € importante para maior controle e

garanda de qualidade da carne.

Fonte: Gerada por 1A Flataforma DATTL-E 3 em 21/07/24.

10
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GUIA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA ACOUGUES

Limpeza das Superficies:

Apds cada uso, limpe as superficies, balces, mesas e equipamentos
com produtos apropriados, que nio detem residuos toxicos. Isso evira
a contaminagio cruzada e mantém o ambiente seguro. Vocé pode usar
produtos como alcalino clorado de uso profissional para os pisos e
paredes; perdmdo de hidrogénio para desinfetar facas e tabuas de carne
e detergente neutro para tirar as gorduras das superficies. Se atentem
nas descrigdes dos produtos para fazer o uso.

Fonte: Gerada por 1A Plataforma DALL-E 3 em 12/09/24.
Organizacao do Espaco:
Mantenha mdo no seu lugar. Facas, utensilios e produtos devem ter
lugares especificos para evitar acidentes e garanur que tudo esteja
sempre 3 mio quando necessirio.

Fonte: Gerada por IE. Plaé-fcmm DATT-E 3em 'I]E.-'E-L
11
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CGUIA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA AGOUGUES

Controle de Pragas:

Insetos e roedores nio sio bem-vindos no agougue. Seguem algumas
agdes que devem ser adotadas para o controle de pragas e verores denoo
do agougne:

* desinserizacio geral no estabelecimento, no minimo uma vez ao

ano (por profissionais habilitados);
* uso telas milimétricas nas janelas para evitar o acesso dos insetos;

* os ralos devem ser sifonados {impedindo refluxo) e tampados
(impedindo entrada de insetos);

Fonte: Gerada por IA. Plataforma DALL-E 3 em 03/10/24.

12
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GUIA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA ACOUGUES

4. Manipulacao dos Alimentos

Recebimento de Mercadorias:

O recebimento e armazenamento de carnes € wm processo critico para
garantir a qualidade e seguranga dos alimentos produzidos. Eimportante
verificar se estio frescas e de boa qualidade, por isso o agougue deve
receber as carnes de fornecedores confiiveis e com documentagio
adequada Apéds o recebimento as carnes devem ser armarzenadas em
cimara fria, freezers ou balcio refrigerado, em temperarura adequada e
separadas por tipo e data de validade.

IMPORTANTE: Abasteca o agougue com carne proveniente de
abaredouro registrado no servigo de inspecio oficial (exja o certificado
de inspecio do produto), assim vocé poderi garantir a seguranga do
produto recebido.

Fonte: Gerada por LA Plataforma DALL-E 3 em 03/10/24.

13
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GUTA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA AGOUGUES

Armazenamento Correto:

Carne crua e outros produtos devem ser armazenados separadamente.
Use refrigeradores e freezers ma remperatura corTeta para evitar o
crescimento de bactérias (até 7°C para carnes refrigeradas / ignal on
inferior a -12°C para carnes congeladas). Nunca desligne o refrigerador
ou freezer, mesmo que por pouco tempo, pois vocé pode ocasionar a
conmminagio do alimento.

Fonte: Gerada por 1A Plataforma DALL-E 3 em 12/09/24.

Corte e Preparacao:

Ao cortara carne, use técnicas que evitem o desperdicio e a contaminagio.
Mantenha as ferramentas afiadas e limpas. Corte em uma superficie

]jiupae‘f ]

o

Foute: Gerada por 1A Flataforma DALL-E 3 em 150824,
14
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CUIA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA AGOUGUES

5. Descarte de Residuos

Coleta e Separacao:
Separe o lixo em orginico e reciclivel Orginicos como restos de carne
devem ser descartados corretamente para evitar mau cheiro e atragio

de pragas.

Fonre: Gerada por 1A Flamforma DATT-E 3 em 12/09/24.

Descarte de Produtos Vencidos:

Nunca venda carmme wvencida. Se um produto passou da wvalidade,

descarte-o de forma segura, seguindo as regras da vigilineia sanitiria.
=i
L .

Fonte: Gerada por 14 FPlataforma DALL-E 3 03/10:24.
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CULA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA AGOUCGUES

6. Atendimento ao Cliente

Cuidados no Atendimento:
Mantenha o balcio de arendimento sempre limpo e organizado. Use
Irwas a0 mannsear a carne na frente do cliente e evite tocar em dinheiro

ou outros objetos sem lavar as mios depois, nio ndlize adornos, como

brincos, pulseiras, anéis ou relogios.

-

Fonte: Gerada por 1A Flataforma DALLE 3 em 21/07/24.
Informacoes ao Cliente:
Saiba responder as perguntas dos clientes sobre a procedéncia e a
gqualidade da carme. Seja honesto e fornega todas as informagdes
necessarias.

Foute: Gerada por 1A Flataforma DALT-E 3 em 21/07/24.

1&
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GUIA FACIL DE BECOAS PRATICAS PARA AGOUGUES

7. Conclusao

Resumo das Boas Praticas:

Lembrar que seguir essas priticas é fundamental para garantr a
seguranga alimentar. E responsabilidade de todos manter ¢ agougue
limpo, crgan.izadu & Seguro.

slete

Fonte: Gerada por 1A Plataforma DALL-E 3 em 03/10/24.

Importancia da Vigilancia:

Awvigilincia sanitiria existe para garantir que todos os alimentos vendidos
sejam seguros. Seguir as regras nio € s6 uma obrigagio, mas uma forma
de cuidar da satide de todos. Nio veja a vigilincia sanitiria como uma
vila, mas sim como um érgio aliade ao bom funcionamento de seu
estabelecimento, ela estard sempre pronta para tirar as suas dividas e
ouvir o que vocé tem a dizer a ela.

Fonte: Gerada por 1A Flataforma DALL-E 3 em 1209/24.
17
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CUIA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA AGOUGUES

Beneficios de seguir as Normas

*» Seguranga Alimentar (Redugio do risco de contaminagio
da carne e de doengas ransmindas por alimentos);

» (ualidade da Carne (Garanda de um produro de qualidade
& SegUro para O COMSIO);

» Confianga do Cliente {Aumento da confianga dos clientes

na gualidade da carme do agougue).

» Competitividade (Diferenciagio da concorréncia e anmenrto
da competitividade do negocio).

*» Imagem Positiva (Fortalecimento da imagem positiva do
agougue junto aos consuntdores e autoridades sanitirias).

8. Contato para Duvidas

Informacoes de Contato:

Se tver davidas, entre em contaro com a Vigilincia Sanitaria Esradual
ou Municipal Eles estdo 12 para ajudar a esclarecer qualquer questio
sobre as boas priticas. Para entrar em contato com a Vigilincia Sanitaria
do Estado do Maranhio basta higar para o namero (98) 3194-6253 e
procure a2 Vigilineia Municipal do mumicipio onde o seu agougue esta
mstalado para maiores informagdes.

18
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GUIA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA AGOUCUES

CHECKLIST DE VERIFICACAO
Ne DIARIAMENTE SIM | NAO

01 | Lonpeza de superficies e equipamentos

02 | Lavagem das maos
03 Uso de EPIs

04 | Organizagao do ambisnce

05 Verificagio do mrmazenamento comrero da
carne
4 Descarte de lizo de forma adequada
N® SEMANATMENTE SIM NAO
01 | Verificagio doestoque evalidade dos produres
N* MENSATLMENTE SIM NAO

01 Manurengio dos equipamentos

0 Conirole de Pragas

Esse checklist ajudari a manter seu agougue em conformidade com as
boas priticas de seguranga alimentar.

DICAS BﬁSIpﬂs PARA VOCE SABER SE A
CARNE ESTA ESTRAGADA

»  Observe a cor da carne, a cor deve ser vermelha:

s Observe 3 textara da carne, se 3 textura estiver viscosa ela estd

estragada;

» Idennfigue se a carne ndo esti com cheiro forre, a carne
estragada tem um cheiro mais forte do que o normal.

i : .
1%
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GUIA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA AGOUCUES
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CUIA FACIL DE BOAS PRATICAS PARA AGOUGUES

PPGPDSA

Frograma de Pds-gradicio o fission]
DEFESA SANITARIA ANIMAL
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