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A seguranca alimentar € um desafio atual e visa a oferta de alimentos livres de agentes que
podem pbr em risco a saude do consumidor. Os produtos carneos estdo expostos a
contaminagédo em todas as fases de seu processamento, devendo receber rigoroso controle
higiénico-sanitario. A comercializagdo da carne requer normas e critérios para atender aos
padrdes de identidade e qualidade previstas em legislagdo, bem como a prevengéo de
doencgas e acidentes relacionados ao trabalho. O objetivo desse trabalho diagnosticar a
situagao atual de funcionamento dos estabelecimentos que comercializam carne avaliando a
seguranga alimentar. A metodologia utilizada foi avaliacdo das Instalagdes fisicas,
equipamentos e utensilios, higiene de instalagdes, controle de pragas, manejo de residuos,
higiene dos manipuladores, manipulagcdo, armazenamento e exposi¢cao da carne a venda,
recebimento da matéria-prima, com estudo descritivo dos ambientes orientado por
questionario de perguntas fechadas. Na Vila Brasil municipio de Amajari foram encontrados
trés estabelecimentos que comercializam carnes bovina, suina e de aves, em 33,3% dos
estabelecimentos os manipuladores de carne usam luva de plastico, em nenhum dos
estabelecimentos os funcionarios fazem uso de uniformes, toucas, luvas de metal, botas de
plastico ou avental ao manipular os produtos carneos. Em 33,3% os funcionarios néo
apresentavam maos limpas com unhas cortadas e sem esmalte. Dos entrevistados 66,7%
afirmaram fazer a lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagao da carne e sempre
depois de utilizar os sanitarios, em nenhum dos locais visitados foi observado presencga de
cartazes de orientacdo de como fazer a limpeza adequada das maos assim como manual de
boas praticas de fabricagdo, rotina documentada, existéncia de controle de pragas. Nenhum
dos estabelecimentos faz uso de treinamentos relacionados a higiene pessoal e a
manipulacao dos alimentos. Em 33,3% dos estabelecimentos visitados existe a preocupacéao
com a retirada frequente de residuos e rejeitos evitando assim o acumulo dos mesmos. Nos
locais visitados nao existem area especifica para pré-preparo e controle da circulagao e
acesso de pessoal. Todos esses dados encontrados indicam que ndo existe seguranga
alimentar dos produtos carneos, pois a higiene da area e dos funcionarios nao € adequada
com alto risco de contaminagdo da carne desde a recepcdo, passando pelo descarne,
armazenamento, cortes e venda para os consumidores.
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