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As praticas higiénicas sdo muito importantes para evitar a contaminagdo dos
produtos carneos salgados. Para garantir a segurancga alimentar de um produto é
necessario a adog¢ao de diversos fatores como matéria prima de boa qualidade,
carne inspecionada, equipamentos higienizados, evitar contaminagcdo cruzada,
manipuladores treinados, com uniforme adequado e adog&o de habitos higiénicos
durante todo o processo de producdo. O objetivo desse trabalho foi descrever o
processamento desses produtos carneos e verificar as condicbes sanitarias
utilizadas na confecgdo desses produtos. A metodologia utilizada foi um estudo
descritivo dos ambientes orientado por questionario de perguntas fechadas,
avaliacao das Instalacoes fisicas, equipamentos, utensilios, higiene de instalacbes e
dos manipuladores, manipulacdo, armazenamento, exposicdo da carne a venda e
seguranga sanitaria da matéria prima utilizada. Na area pesquisada foram
encontrados trés estabelecimentos que comercializam carnes bovina, suina e de
aves, em 33,3% dos agougues os funcionarios nao apresentavam maos limpas com
unhas cortadas e sem esmalte, em nenhum dos agougues os funcionarios usam
uniformes, toucas, luvas de metal, botas de plastico ou avental ao manipular os
produtos carneos. Dos entrevistados 66,7% afirmaram fazer a lavagem cuidadosa
das maos antes da manipulagdo da carne e sempre depois de utilizar os sanitarios.
Os estabelecimentos ndo fazem treinamentos relacionados a higiene pessoal e a
manipulacdo dos alimentos. Nos locais visitados, as carcagas sao desossadas em
frente dos estabelecimentos expostas ao vento, a poeira e ao sol, além da presenca
de caes, de gatos e urubus (que se alimentam de pedagos de gordura e tecido
fibroso de carcaga que sdo descartados) sendo um risco sério a saude dos
funcionarios e dos consumidores finais, devido ao fato desses produtos poderem
transmitir varios microrganismos que podem provocar desde simples diarreias a
serias intoxicagcdes alimentares. As carcacgas utilizadas sao provenientes de abates
clandestino a pasto, sem condi¢des higiénicas e de animais sem controle sanitarios
adequados. As carnes sao salgadas e colocadas ao tempo sem protegdo contra
moscas que posam nesses produtos livremente. Os dados encontrados indicam que
nao existe seguranga alimentar dos produtos carneos, pois a higiene da area e dos
funcionarios nao é adequada com alto risco de contaminacdo da carne desde a
recepgao, passando pelo descarne, armazenamento e venda para os consumidores.
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