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RESUMO: Objetivou-se avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de estabelecimentos
que comercializam carne in natura em Teresina-Pl, considerando os padroes
estabelecidos pela legislacdo vigente. Destaca-se a importancia da seguranca
alimentar e da conformidade com as normas sanitérias para proteger a satide publica.
A pesquisa foi realizada por meio de coleta de dados no mercado publico Augusto
Ferro (mercado do Mafud) em Teresina-Piaui em diferentes estabelecimentos que
vendem carne in natura. Utilizou-se um questionario baseado na RDCn®216/2004
da ANVISA para avaliar os aspectos higiénico-sanitarios, sem identificar os locais
ou os participantes. Foram observados aspectos relacionados as areas como
instalagdes fisicas, higiene dos manipuladores e condicdes de armazenamento da
carne. Os resultados revelaram multiplas ndo conformidades em diversos aspectos.
Instalagdes fisicas apresentavam pisos sujos, infiltracdes e falta de local adequado
para armazenamento da carne. Houve falhas na higiene dos manipuladores, falta de
protecdo adequada da carne e auséncia de refrigeracdo, o que facilita a contaminacao.
A presenca de pragas urbanas também foi identificada. Os achados destacam para a
urgente necessidade de melhorias nos estabelecimentos para garantir a conformidade
com a RDCn°216/2004. Pelo observado percebe-se que sdo imprescindiveis acoes
corretivas, como treinamento dos manipuladores, adequagdes nas instalacoes
fisicas, implementacdo de praticas de higiene e acompanhamento mais rigoroso
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das autoridades sanitarias. Essas medidas sdo fundamentais para promover a
seguranca alimentar e proteger a satide dos consumidores. Diante do apresentado,
conclui-se que o estabelecimento verificado ndo atende ao disposto na legislagao,
pois apresentam condig¢des higiénico-sanitdrias precdrias que comprometem a
qualidade da carne in natura.

PALAVRAS-CHAVE: Seguranca alimentar. Vigilancia sanitaria. Inspe¢ao de carne e
produtos carneos. Instalagdes. Legislagao.

HYGIENIC-SANITARY CONDITIONS OF MEAT
RETAILED AT THE AUGUSTO FERRO PUBLIC MARKET
(MAFUA MARKET), TERESINA, PIAUI, BRAZIL

ABSTRACT: The objective was to evaluate the hygienic-sanitary conditions of
establishments that sell fresh meat in Teresina-Pl, considering the standards
established by current legislation. The importance of food safety and compliance
with health standards to protect public health is highlighted. The research was carried
out through data collection at the Augusto Ferro public market (Mafua market) in
Teresina in different establishments that sell fresh meat. A questionnaire based on
ANVISARDC 216/2004 was used to evaluate the hygienic-sanitary aspects, without
identifying the locations or participants. Aspects related to areas such as physical
facilities, handler hygiene and meat storage conditions were observed. The results
revealed multiple non-conformities in several aspects. Physical facilities had dirty
floors, leaks and a lack of adequate storage space for meat. There were failures
in the hygiene of handlers, lack of adequate protection of the meat and lack of
refrigeration, which facilitates contamination. The presence of urban pests was also
identified. The findings highlight the urgent need forimprovements in establishments
to ensure compliance with RDC. From what has been observed, it can be seen that
corrective actions are essential, such as training handlers, adjustments to physical
facilities, implementation of hygiene practices and more rigorous monitoring by
health authorities. These measures are essential to promote food safety and protect
consumer health. In view of the above, it is concluded that the verified establishment
does not comply with the provisions of the legislation, as they present precarious
hygienic and sanitary conditions that compromise the quality of the fresh meat.

KEY-WORDS: Food security. Health surveillance. Inspection of meat and meat
products. Installations. Legislation.
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INTRODUCAO

A carne é uma excelente fonte de proteina de alta qualidade e é rica em nutrientes
vitais para o corpo humano, como ferro, zinco e um conjunto importante de vitaminas
do complexo B, incluindo B1, B2, B6 e B12. Seu consumo desempenha um papel
crucial no desenvolvimento e funcionamento do organismo, especialmente no que
diz respeito as funcdes cerebrais (Costa, Henrique & Fuzikawa, 2017).

A elevada perecibilidade dos Produtos de Origem Animal (POA), como a carne,
aliada a praticas inadequadas de manipulacdo, matéria-prima de procedéncia
desconhecida ou baixa qualidade, armazenamento improprio e temperaturas
inadequadas de conservacao, oferece condicdes favoraveis para o crescimento
de microrganismos. Esses fatores representam um risco significativo a seguranca
alimentar, aumentando a probabilidade de Doencas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar (DTHA) (MPCE, 2022).

Os padrdes de higiene em um estabelecimento alimenticio englobam varios
aspectos importantes para garantir a seguranca dos alimentos e a preservacao da
saude dos consumidores. De acordo com a resolucdo n° 216, de 15 de setembro
de 2004, é indispensavel manter a conservacao das instalacdes, equipamentos
e utensilios, inclusive os sistemas de drenagem. As areas de trabalho devem ser
mantidas secas, livres de vapor, poeira, fumaca e agua residual, criando assim um
ambiente propicio para a manipula¢do adequada dos alimentos (Recher, Bertalli
& Ferreira, 2018).

A manutencao da higiene é essencial, e a limpeza e desinfeccdo desempenham
papéis vitais nesse controle. As dreas de manipulacdo de alimentos, assim como os
equipamentos e utensilios, precisam passar por processos regulares de limpeza e
desinfeccdo para prevenir a contaminacdo cruzada. Todos os produtos devem ser
armazenados em locais especificos, fora das dreas de manipulagdo de alimentos, pois,
conforme a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) os desinfetantes, os
detergentes e outros produtos de limpeza contém substancias toxicas que podem
contaminar os alimentos e deve-se ter cuidados especiais para evitar que residuos
de agentes de limpeza e desinfeccdo contaminem os alimentos (Recher, Bertalli &
Ferreira, 2018).

A manipulacdo dos subprodutos deve ser realizada com cuidado, removendo
os residuos que possam representar riscos de contaminacdo. O descarte apropriado
do lixo é essencial para prevenir a contaminacdo tanto dos alimentos quanto da
adgua potavel. Os recipientes destinados ao armazenamento do lixo devem ser
prontamente limpos e desinfetados apds a remocéo dos residuos (Brasil, 2021).
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A entrada de animais domésticos em dreas onde hd matéria-prima, embalagens
ou alimentos prontos é proibida, visando a prevencao da contaminagao. Controles
eficazes de pragas sdo essenciais, exigindo inspecoes periddicas para minimizar os
riscos de contaminacdo. Em casos de infestagdo, medidas adequadas devem ser
adotadas para erradicar as pragas, respeitando as normas estabelecidas para o uso
de agentes quimicos, fisicos ou bioldgicos autorizados (Brasil, 1997).

Com base no exposto, o propdsito deste estudo foi analisar as condi¢des de
higiénico-sanitarias da carne in natura disponibilizada para venda no Mercado Publico
Augusto Ferro (Mercado do Mafud), localizado no municipio de Teresina, Piaui.

MATERIAIS E METODOS

O presente estudo foi conduzido no Mercado Publico Augusto Ferro (Mercado
do Mafud) em Teresina-Pl durante o més de dezembro de 2023 e analisou-se as
condicdes higiénico-sanitarias da carne comercializada na cidade. Foram verificados
com relacdo a situacdo e condicdo das edificagbes e instalacdes: o estado de
conservagao do ambiente externo e interno, o acesso as instalagdes, piso, parede e
teto, controle de vetores e pragas urbanas, iluminacdo, ventilacdo, abastecimento de
4gua, instalacdes sanitdrias e esgoto. Ja se tratando dos equipamentos e utensilios,
foi analisado o estado de higienizacdo, conservacdo e o material que compde os
mesmos, além de verificar como as facas eram condicionadas apds o uso. Com relacdo
aos manipuladores foram observadas as vestimentas, o uso de equipamentos de
protecdo individual como luvas e toucas, uso de adornos pelos manipuladores,
estado das unhas, a higiene pessoal e a presenca de lavatérios exclusivos na drea de
manipulacdo. Por fim, sobre a carne in natura, foi observada a procedéncia da carne,
presenca do carimbo do servico de inspecdo, a forma de apresentacdo (protegida
de contato com insetos e poeira e em expositores de carne refrigerados), se ha a
devida separacdo das carnes e miudos e se ha freezers ou cdmaras frias para devida
conservagao.

Os dados foram coletados através da visita aos 48 boxes do mercado utilizando
um questiondrio baseado nos requisitos da Resolu¢do da Diretoria Colegiada da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,
do Ministério da Saude, que estabelece boas praticas de fabricacdo para servicos de
alimentacdo. Asinformacdes foram obtidas por meio de observacdo direta e respostas
fornecidas pelos funcionarios dos boxes durante o horario de funcionamento dos
estabelecimentos. Ndo foram coletados dados pessoais dos funcionarios ou dos
estabelecimentos, e ndo foi informado que se tratava de uma pesquisa para evitar
vieses nas respostas. Adicionalmente, ndo foram feitas fotografias dos locais para
preservar a identidade dos estabelecimentos.
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Os critérios de avaliacdo abrangeram a condicdo das edificacdes e instalacdes,
higiene dos equipamentos e utensilios, observacdo dos manipuladores e avaliacdo da
carne in natura, considerando aspectos como origem, apresentacao, armazenamento
e higiene, categorizando os itens verificados em “conforme”, quando estavam de
acordo com a RDC n° 216/2004, e "ndo conforme”, quando em desacordo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados gerais da analise englobaram os 48 boxes examinados durante a
pesquisa no Mercado. A responsabilidade pela limpeza foi atribuida individualmente
a cada proprietario, constituindo-se como uma responsabilidade direta deles. No
que diz respeito ao ambiente externo, foram observadas sujidades, sugerindo uma
necessidade de melhorias significativas nesse aspecto.

A presenca de esgoto foi confirmada, assim como a presenca de animais, inclusive
dentro dos boxes. Além disso, foram identificadas pragas urbanas, principalmente
a presenca de moscas. A constatacdo de residuos nas proximidades, especialmente
ao redor do mercado, foi uma observacao significativa, apontando para questdes
relacionadas a higiene e ao manejo de residuos.

Em relagdo as praticas de controle de pragas, foi constatada a auséncia de uma
periodicidade de dedetizacdo, indicando uma lacuna importante nesse aspecto de
prevencao e controle. Quanto a frequéncia de limpeza semanal, verificou-se que
os proprietarios realizam a limpeza diariamente, assumindo a responsabilidade
por essa tarefa. Os resultados obtidos por Rodrigues et al. (2017), em Bom Jesus-
Piaui, também indicaram que mais da metade dos estabelecimentos apresentavam
deficiéncias no controle de vetores e ndo contavam com barreiras fisicas ou quimicas
para evitar a presenca de pragas urbanas. Essa deficiéncia vai contra o art. 54 do
Decreto n® 17687 de 23 de marco de 2018 que diz que o estabelecimento e suas
dependéncias deverdo ser mantidos livres de pragas, roedores, animais domésticos
ou outros animais capazes de expor a risco a higiene e sanidade dos produtos de
origem animal (Piaui, 2018).

Os relatos sobre a fiscalizagao sanitaria revelaram uma lacuna na frequéncia de
inspecoes, as informacdes dos comerciantes sobre a Ultima visita foram de ocorréncia
ha mais de dois anos. Essa falta de monitoramento frequente pode ter implicacdo
direta nas condi¢des sanitarias dos espacos analisados, sugerindo a necessidade de
um controle mais regular e eficiente por parte dos érgaos responsaveis.

Os resultados foram divididos em tépicos que abrangem os temas: Estrutura,
instalacdes e equipamentos; Higiene Operacional, de utensilios e instalacdes; Higiene
e Habitos Higiénicos dos Funciondrios e Carne in natura.
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Estrutura, instalac6es e equipamentos

Na avaliacdo das edificacoes e instalacoes, varias ndo conformidades foram
observadas. O acesso as instalacdes ndo era controlado nem independente,
permitindo a entrada indiscriminada de pessoas e animais. As instalagoes fisicas
apresentavam algumas deficiéncias, como pisos em cimento sujos, contendo restos
de alimentos e fezes de animais, além de trincas nos azulejos e infiltracdes no teto.
Esses resultados se assemelham aos de Carvalho et al. (2017) que mostram a falta
de infraestrutura como um provavel fator determinante das condicdes higiénico-
sanitarias nas feiras livres, pois influencia diretamente as condicoes de higiene do
manipulador e consequentemente a qualidade sanitdria da carne bovina in natura.

O estado de higienizagao dessas areas estava comprometido, evidenciado por
sujeira no teto, presenca de teias de aranha e auséncia de limpeza adequada. Tais
constatac¢des discordam com os parametros estabelecidos pela RDC n° 216/2004
que preconiza que o piso, a parede e o teto das instalacdes devem ser estruturados
de maneira a evitar a transmissdo de contaminantes aos alimentos. Segundo a
resolucdo, esses elementos devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel,
mantendo-se conservados, integros, sem a presenca de rachaduras, trincas, goteiras,
infiltracdes e descascamentos.

Os estudos conduzidos por Rosa e Lobato (2021) enfatizam a inexisténcia de
higiene, a desorganizacdo, a falta de saneamento basico, a deficiente estrutura, a
exposicdo dos alimentos a poeira e/ou ao sol e a auséncia de refrigeracado, indicando
0 pouco conhecimento daqueles que comercializam os produtos em relacdo as boas
praticas na manipulacdo em feiras e mercados publicos brasileiros.

A drea dos boxes ndo era livre de vetores e pragas urbanas, uma vez que portas e
janelas ndo estavam ajustadas ao batente, e as dreas de armazenamento e preparacao
careciam de portas de fechamento adequado, bem como de telas milimétricas que
impecam a entrada de pragas. Na area interna e externa, apesar da auséncia de
objetos estranhos, havia a presenca ndo permitida de animais domésticos e pragas
urbanas, como urubus. Tais condi¢des divergem dos parametros estabelecidos pela
portaria n®326, de 30 de julho de 1997, que orienta a proibicdo da entrada de animais
em locais onde se encontram matérias-primas, material de embalagem, alimentos
prontos ou em qualquer das etapas da producao/industrializacéo.

As condicoes de ventilacdo e iluminagdo também foram deficientes. O fluxo de
ar incidia diretamente nos alimentos expostos nos boxes, sem qualquer protecdo
adequada, o que facilitava a contaminacdo. Nao havia presenca de ventiladores ou
climatizadores, e as lumindrias estavam desprotegidas, fixadas a instalacao elétrica
sem protecao.
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As instalacdes sanitarias apresentaram inadequacodes, evidenciadas por
banheiros sujos e presenca de infiltracdes. Essas condi¢des contrastam com as
diretrizes estabelecidas na portaria n® 326, de 30 de julho de 1997, que preconiza a
necessidade de manter os vestidrios e banheiros sempre limpos. Apesar de ndo havia
comunicacdo direta dos banheiros com a drea de preparacdo ou armazenamento
de alimentos, os lavatérios ndo estavam em adequado estado de conservacdo.
Né&o foi identificada presenca de sabonete liquido antisséptico, papel higiénico, e
toalhas de papel descartaveis.

No quesito equipamentos e utensilios, os resultados indicaram ndo conformidades
importantes. Os equipamentos de inox estavam integros, porém nao eram
impermeaveis, apresentavam ferrugem e ndo estavam devidamente preservados.
Os utensilios, como ganchos metalicos, em alguns casos estavam enferrujados,
comprometendo a higiene e a seguranca dos produtos.

Higiene operacional, de utensilios e instalacoes

As condicdes higiénico-sanitarias das superficies em contato com os alimentos
e utensilios mostraram-se inadequadas, apresentando sujidades e falta de correta
limpeza, com cantos e trincas que podem acumular residuos. Os utensilios estavam
sujos, evidenciando restos de visceras e sangue das carnes expostas para venda. A
responsabilidade pela higienizacdo fica a cargo dos donos de cada box, porém,
havia presenca de insetos como moscas e formigas, indicando falhas na prevencao
do contato com esses agentes contaminantes. Esses fatos assemelham-se aos
achados de M. C. Costa et al. (2017), em seu estudo, constatou-se que 83,33% dos
boxes que vendiam carne bovina em um mercado publico do Piaui ndo estavam em
conformidade com as recomendacdes ou disposicoes da legislacdo. Isso se evidencia
pela condicao bastante suja da drea externa as bancas de comercializacdo de carnes,
sugerindo que os alimentos provenientes desses locais ndo atendiam aos padroes
adequados de higiene.

As recomendacdes da ANVISA pela resolucdo n° 216, de 15 de setembro de
2004, é de que o local de trabalho deve ser limpo e organizado, a limpeza deve ser
feita sempre que necessario e ao final das atividades de trabalho. As superficies que
entram em contato com os alimentos, como bancadas e mesas, devem ser mantidas
em bom estado de conservacdo, sem rachaduras, trincas e outros defeitos, pois
esses defeitos favorecem o acimulo de liquidos e sujeiras e restos de alimentos,
possibilitando que os micrébios patogénicos se multipliguem rapidamente.

A frequéncia de limpeza dos utensilios e equipamentos é didria, realizada
ao fim do expediente pelos proprietarios dos boxes. Entretanto, a limpeza é feita
com baldes pretos, sabdo comum e detergente, utilizando escovas de madeira e
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esponja multiuso, ndo sendo adequada para uma correta higienizacdo, porque
a porosidade da madeira pode conter umidade e uma extensa proliferacdo de
microrganismos causadores de DTA (Doencas transmitidas por alimentos). Além disso,
0s equipamentos limpos ndo sdo armazenados adequadamente, permanecendo
expostos nos boxes até o préximo dia de uso, o que pode comprometer a limpeza
prévia realizada e a conservacdo dos utensilios, como no caso das facas que sdo
levadas para casa pelos vendedores.

Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios

A higiene dos funciondrios apresentou varias ndo conformidades. As unhas,
apesar de curtas, estavam sujas, mas sem presenca de feridas aparentes. O estudo
conduzido por Sobral et al. (2013), que buscou avaliar as condi¢des higiénico-
sanitdrias do mercado publico de Russas, Ceard, apresentou resultados similares
aos encontrados neste estudo em relacdo a limpeza das méos dos funcionarios. A
recomendagdo para os manipuladores de alimentos de acordo com o RDC ANVISA
n°216/04 é que os cabelos estejam presos e cobertos com toucas, ndo usar barba,
o uniforme deve ser usado somente na drea de preparo dos alimentos e ser trocado
diariamente, pois ele deve estar sempre limpo e conservado, além disso ndo deve
ser utilizados brincos, pulseiras, anéis, alianca, colares, relégio e maquiagem.

Muitos trabalhadores utilizavam adornos como reldgios, bonés e anéis, o que
ndo é ideal em ambientes de manipulacdo de alimentos. A falta de protecdo nos
cabelos e barba também foi observada, pois alguns vendedores ndo adotavam o
uso de toucas ou prote¢des adequadas para evitar a contaminacao dos alimentos,
contrastando com a legislacdo da ANVISA. De acordo com Souza (2006), atividades
como fumar, tossir, manusear dinheiro, utilizar sanitarios e recolher lixo, seguidas
pela manipulacdo de alimentos sem a devida higienizacdo das méaos, introduzem
uma grande quantidade de microrganismos nos produtos, representando um risco
significativo para a saude.

Em relacdo ao asseio pessoal, a maioria ndo utilizava uniformes limpos ou
especificos para o servico, optando por roupas comuns que demonstravam sujidades
resultantes da manipulacdo das carnes, assim como os resultados encontrados por
Uchida e Alves (2010) que observaram 80% de inadequacdo quanto ao estado de
limpeza dos uniformes de manipuladores de carne no seu estudo sobre as condi¢des
higiénico-sanitarias nas se¢des de panificacdo e acougue de supermercados da
cidade de Umuarama e Paranavai no Parana.

Além disso, ndo utilizavam luvas ou outros equipamentos de protecdo ao
manusear os produtos, o que pode contribuir para a contaminacdo cruzada entre
os alimentos. Os manipuladores da carne também desempenhavam outras tarefas
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no estabelecimento, como a limpeza do local, manuseando diferentes utensilios sem
adotar as medidas adequadas de higiene entre uma atividade e outra.

Carnein natura

Na avaliacdo da carne in natura, varias ndo conformidades foram observadas. A
separacao adequada da carne das visceras ndo era realizada, evidenciada por cortes
malfeitos que indicavam a falta de profissionais capacitados para essa atividade.

Ademais, as carnes ndo eram armazenadas de forma apropriada, estando
expostas sem nenhuma protecdo adequada contra o ambiente externo, como
vidros, papeldes e plasticos. Parte delas estava até mesmo exposta diretamente na
ceramica dos boxes, o que facilitava a contaminacéo pelo contato com transeuntes
do local e pelas moscas que havia no local. De acordo com estudos, as moscas
podem carregar mais de 72 milhdes de microrganismos, dentre eles a Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, Klebsiella e Acinetobacter, sendo a Escherichia coli e o
Staphylococcus aureus os principais agentes etioldgicos responsdveis por surtos
alimentares no Brasil (Teixeira, 2022).

Em estudos conduzidos por Lundgren et al. (2009), analises microbioldgicas
revelaram a presenca de coliformes fecais e totais em todas as amostras de carne
bovina comercializada em Jodo Pessoa (PB). Similarmente, M. C. Costa et al. (2017)
realizaram a contagem de Estafilococos coagulase e identificaram Staphylococcus
aureus em 83,3% das amostras de carne bovina do Mercado Publico de Parnaiba
(PI). Destaca-se que o Staphylococcus aureus é conhecido por sua patogenicidade
tanto em humanos quanto em outros animais, podendo causar surtos de intoxicacdo
alimentar devido a producao de toxinas estafilocécicas nos alimentos consumidos
(Rocha et al., 2013).

A falta de refrigeracdo das carnes também foi observada, permanecendo em
temperatura ambiente e sujeitas as variagdes de calor. Ndo havia protecdo contra
insetos e poeira, com a presenca de moscas em algumas carnes, representando um
risco adicional de contaminacéo. Este contexto assemelha-se ao estudo realizado por
Costa etal. (2017), na cidade de Parnaiba, Piaui, assim como ao de Araujo Junior et
al. (2020), em Sao Luis, Maranhao, nos quais os pesquisadores também identificaram
carnes expostas a temperatura ambiente e sem a devida refrigeracéo.

Os alimentos comercializados em feiras e mercados populares sdo mais suscetiveis
a contaminagao, sobretudo quando ndo sdo adotadas praticas de manipulagdo e de
exposicao adequadas do alimento para venda, assim como as inapropriadas formas
de acondicionamento e de armazenamento (Barreto et al, 2012; Matos et al., 2015).
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Quanto a procedéncia, foi constatado que as carnes provinham de um abatedouro
clandestino, sem a devida fiscalizagdo por érgaos competentes como o SIM ou SIE.
A drea de recepgao dos carneos ndo seguia as diretrizes estabelecidas, ndo sendo
uma area protegida e limpa, o que deixava a carne vulnerdvel a contaminacdo
durante o transporte.

De maneira geral, os achados deste estudo se assemelham aos de Santos et al.
(2014), que investigaram as condic¢des higiénico-sanitdrias da carne bovina vendida
em mercados publicos de Teresina-PI. Eles observaram que os manipuladores ndo
estavam utilizando os Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) necessarios
para a protecdo individual, e 0 armazenamento da carne estava sendo realizado
de maneira inadequada.

Esses resultados também estdo em concordancia com os de Régo et al. (2022),
que conduziram uma analise das condi¢des higiénico-sanitarias dos mercados
publicos de um municipio do Estado do Maranhao. Eles constataram a existéncia de
uma infraestrutura precdria, baixos padrdes de higienizacdo e falta de organizacdo
nos mercados em questao.

CONCLUSAO

As ndo conformidades encontradas em dreas como instalacdes fisicas, higiene
de superficies e utensilios, instalacdes sanitdrias, manejo de alimentos e higiene dos
manipuladores representam sérios riscos a salide publica. A avaliacdo das condicoes
higiénico-sanitarias do Mercado Publico demonstra a necessidade urgente de
intervencoes e a¢des corretivas devido a auséncia de medidas adequadas de higiene,
falta de controle de vetores, armazenamento inadequado de alimentos, presenca
de animais e pragas, além da ndo conformidade com os requisitos de manuseio
da carne in natura. Diante das evidéncias coletadas, é fundamental promover
capacitagdo dos manipuladores, melhorias nas instala¢des fisicas, implementacdo
derotinas de limpeza adequadas e acompanhamento efetivo por parte dos 6rgdos
de fiscalizacao sanitaria.
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