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Resumo: A carne bovina dentro de suas limitagbes é umealioncom grandes cargas de proteina,
ferro e diversos nutrientes essenciais para o homidnamento do corpo humano. E um alimento
indicado para todas as idades e deve ser conswseiioexageros. Uma das caracteristicas mais
importantes é a sua capacidade de reter liquidsajagsso é um fator que pode desencadear a sua
putrefagdo, por isso € recomendavel armazenéa-ladoeais refrigerados e longe do sol. As
propriedades da carne fresca determinam sua d#@idzara o0 comerciante, a atracdo para o
consumidor e a adequacdo para processamento postefio importantes suas caracteristicas de
retencdo de Agua, cor, textura, sabor e aroma A®|T2003). Deve-se primeiramente avaliar as
caracteristicas organolépticas do produto paradepeis possa ser efetuada a compra. Sabe-se que,
aumenta a cada dia o nimero de pessoas que enatiatraativa para sobrevivéncia na venda de
alimentos em quiosques, barracas e outros pontdE@sl de venda. Entretanto, poucos conhecem 0s
procedimentos de higiene necessarios para qudamenabs vendidos nas ruas sejam seguros, sem
risco de contaminacgdo provocado por perigos biotigiquimicos e fisicos. Verificando as condi¢des
higiénico-sanitarias dos 20 manipuladores sendo 1@ encontravam-se ndo conforme com as
normas estabelecidas pela ANVISA (1997). Diantdodibd a necessidade de reestruturacdo da
infraestrutura da feira livre local e capacitacacoascientizacdo dos feirantes por meio da acédo da
vigilancia sanitéaria.
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1. INTRODUCAO
As feiras livres sdo locais amplamente visitadamhecidos dentro das cidades, tanto pela
grande quantidade de alimentos disponiveis, quaele comodidade as familias que ndo precisam
mais ter que plantarem e/ou criarem animais parauwni-los. Ha investimentos notaveis com o fluxo
alto de consumidores, portanto deve-se estar antecda importancia de algumas medidas bésicas
higiénico-sanitarias dentro de acougues e frigmrfi As condicdes do estabelecimento, o uso de
grades de protecdo nas janelas que impedem a @uieatedores, 0 uso de todos os EPI's, a limpeza
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dos utensilios, a refrigeracdo da carne sdo mésiagees que poderdo estar trazendo seguranca tanto
para a saude do consumidor quanto para o prochigegte terd maior qualidade e durabilidade.

Para obter carne bovina de qualidade é necesséBdenar cuidados que vao desde o
nascimento do animal até o preparo do produto.fiAal cautelas higiénicas imprescindiveis para
obtencdo de carnes aptas devem ser exercidas riadomas e abatedouros, com a adequacdo de
todas suas dependéncias e instalacbes e princitalne®m a assisténcia continua do pessoal
competente e responsavel (EVANGELISTA, 2005).

O ambiente influi diretamente nas condi¢cdes higi@sanitarias dos alimentos expostos. As
superficies onde ficam apoiados, assim como osilitshempregados na manipulacdo e as maos dos
feirantes também podem ser veiculos de contamisianéeendo finitas doengas aos seres humanos.
Foram feitos algumas visitas em acougues e frigogf o principal foco estava em observar as
técnicas dos manipuladores perante a higienizag&o utensilios e das suas maos. Observar a
gqualidade da carne e as formas de armazenamento.

As condi¢des fisicas do local, a iluminacdo, o &sgoo lixo, 0 uso apropriado de EPI's, o
abastecimento de &gua, entre outros. Tais condicesariam a legislagdo sanitaria em vigor,
comprometem a qualidade do alimento, colocam eow @ssaude do consumidor e evidenciam as
demandas de informagdes por parte do feirante sodngulacéo dos alimentos. Pode-se concluir que

as feiras avaliadas sdo um campo fértil para atudeatividades de extensdo (ANVISA, 1997).

2. MATERIAL E METODOS

Escolha do método:

De acordo com os objetivos sugeridos para estalltrabdoi adotado o método de estudo de
casos. Esse estudo aborda uma investigacdo dosdifnemtos Higiénico-sanitarios aplicados aos
estabelecimentos que vendem a carne, e seus nadopes. Consistiu na utilizacdo de um ou mais

métodos quantitativos de recolha de informacdmesague uma linha rigida de investigacao.

Elaborag&o do questionario:

Quanto ao tipo de estudo de casos, foi utilizaden@odo descritivo e questionarios.
Primeiramente foi feito um levantamento dos pordesvenda, em seguida uma visita técnica
explicando o objetivo do estudo e um cadastro paeplicacdo dos checklist. O questionario foi
elaborado de acordo com o modelo utilizado pelaefaia Municipal de Salude da Prefeitura da
Cidade de S&o Paulo, nos pontos de comercializégéarne bovina.

Processamento de dados:
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Através da analise dos resultados e a avaliacdardb&ntes de comercializacédo, s6 as carnes
bovinas foram vistoriadas. Foi feito um banco ddodae uma avaliacdo rigorosa dos resultados
obtidos.

2. RESULTADOS E DISCUSSAO

A intoxicacdo alimentar ndo acontece por acas@lgente ocorre pela interferéncia humana.
Os bons habitos de higiene e cuidado com a saddeudm os riscos de contaminacgdo dos alimentos.
Uma vez que vocé compreenda a necessidade dasaprée higiene, entdo é provavel que nao
trabalhe de outra maneira, a ndo ser dentro désgw@e higiene (CARDOSO, 2006).

Verificando as condi¢Bes higiénico-sanitarias dosranipuladores foi observado que, 100%
encontravam-se ndo conforme, pois 0s mesmos utigz de praticas inconformes. As principais
problematicas encontradas nos pontos de vendarde bavina foram relacionadas a higiene pessoal
dos manipuladores e as condi¢cfes de higiene arahidestacando-se a comercializa¢do de carnes em
contato com madeira e animais, pouca iluminacélocead, com destaque também para a presenca de
equipamentos para pesagem enferrujados e o hastonenipuladores manusearem dinheiro que é
um foco plausivel para a presenca de microrganisauesadores de doencas.

Analisando as unhas dos manipuladores notam-sesiaeam aparadas, sem esmaltes, porém
em 95% dos casos nao estavam limpas. Em relag@uegfio dos cabelos, e ao uso devido dos EPI's
100% encontravam-se nao-conformes. Quanto a aitedeomportamentos adequados, como hao

tossir, falar e, ou fumar 92% foram nao-conformes.

4. CONCLUSOES

Inimeras irregularidades foram detectadas na &iedisada: mas condicbes de higiene dos
equipamentos; falta de higiene pessoal dos manipida; estrutura precaria do estabelecimento;
temperatura de conservacao inadequada dos alingueasecessitam de refrigeracdo. Diante disto, ha
a necessidade de reestruturacdo da infraestrudufeird livre local e capacitacdo e conscientizacdo
dos feirantes por meio da acao da vigilancia saaita
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