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RESUMO

O comércio de carne de sol exige condi¢des higiénico-sanitarias adequadas para garantir a
seguranca dos alimentos e prevenir riscos a salide publica. Este estudo teve como objetivo avaliar
as condicdes higiénico-sanitarias de estabelecimentos comercializadores de carne de sol em
Maraba—PA e verificar sua conformidade com a legislacdo sanitaria vigente. Foram avaliados 28
acougues distribuidos nos nucleos Cidade Nova, Nova Maraba, Velha Maraba e Sdo Félix,
utilizando checklist baseado nas Resolugfes RDC n° 216/2004 e RDC n° 275/2002. Os itens
avaliados contemplaram edificacdo, instalagdes, equipamentos, utensilios, armazenamento,
exposicdo da carne de sol, higienizacdo e praticas dos manipuladores, sendo classificados em
conforme, parcialmente conforme e ndo conforme, com posterior categorizagdo em bom, regular
ou ruim. O Nucleo Cidade Nova apresentou maior percentual de conformidade (90,26%),
enquanto S&o Félix registrou o menor indice (54,40%), evidenciando falhas estruturais,
operacionais e relacionadas a higiene dos manipuladores. Os resultados demonstram
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heterogeneidade das condigdes sanitarias entre os nlcleos avaliados e indicam que parte dos
estabelecimentos ndo atende plenamente as exigéncias legais, reforcando a necessidade de
intensificacdo da fiscaliza¢do, adequagdes estruturais e capacitacdo continua dos manipuladores
de alimentos.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar. Salde Publica. Boas Praticas de Fabricacao.
Manipulador de Alimentos.

ABSTRACT

The trade of carne de sol requires adequate hygienic-sanitary conditions to ensure food safety and
prevent risks to public health. This study aimed to evaluate the hygienic-sanitary conditions of
establishments commercializing carne de sol in Maraba, Para, Brazil, and to verify their
compliance with current sanitary legislation. Twenty-eight butcher shops located in the Cidade
Nova, Nova Maraba, Velha Marabg, and S&o Félix districts were evaluated using a checklist
based on RDC Resolutions No. 216/2004 and No. 275/2002. The evaluated items included
buildings, facilities, equipment, utensils, storage, display of carne de sol, sanitation procedures,
and food handlers’ practices, which were classified as compliant, partially compliant, or non-
compliant and subsequently categorized as good, regular, or poor. Cidade Nova presented the
highest percentage of compliance (90.26%), whereas Séo Feélix showed the lowest index
(54.40%), evidencing structural, operational, and food-handler hygiene deficiencies. The results
demonstrate heterogeneity in sanitary conditions among the evaluated districts and indicate that
some establishments do not fully comply with legal requirements, reinforcing the need for
intensified inspection, structural improvements, and continuous training of food handlers.

Keywords: Food Safety. Public Health. Good Manufacturing Practices. Food Handlers.
RESUMEN

El comercio de carne de sol requiere condiciones higiénico-sanitarias adecuadas para garantizar
la inocuidad de los alimentos y prevenir riesgos para la salud publica. Este estudio tuvo como
objetivo evaluar las condiciones higiénico-sanitarias de establecimientos comercializadores de
carne de sol en Maraba, Pard, Brasil, y verificar su conformidad con la legislacion sanitaria
vigente. Se evaluaron 28 carnicerias distribuidas en los nucleos Cidade Nova, Nova Maraba,
Velha Maraba y Sao Félix, utilizando una lista de verificacion basada en las Resoluciones RDC
n° 216/2004 y RDC n°® 275/2002. Los items evaluados incluyeron edificacion, instalaciones,
equipos, utensilios, almacenamiento, exposicién de la carne de sol, higienizacion y practicas de
los manipuladores, clasificAndose como conformes, parcialmente conformes o no conformes, y
posteriormente categorizandose como buenos, regulares o deficientes. EI Nucleo Cidade Nova
presento el mayor porcentaje de conformidad (90,26 %), mientras que S&o Félix registro el menor
indice (54,40 %), evidenciando deficiencias estructurales, operativas y relacionadas con la
higiene de los manipuladores. Los resultados demuestran heterogeneidad en las condiciones
sanitarias entre los ndcleos evaluados e indican que parte de los establecimientos no cumple
plenamente con las exigencias legales, lo que refuerza la necesidad de intensificar la fiscalizacion,
realizar adecuaciones estructurales y promover la capacitacion continua de los manipuladores de
alimentos.

Revista DCS. 2026, v. 23, n. 94, p. 01-10. 2
ISSN: 2224-4131



Avaliacédo das condices higiénico-sanitarias de estabelecimentos comercializadores de carne de sol em Marabéa—
PA

Palabras clave: Seguridad Alimentaria. Salud Publica. Buenas Précticas de Manufactura.
Manipuladores de Alimentos.

@ CEaTa F sta obra esta bajo una Licencia CreativeCommons Atribucion- NoComercial 4.0 Internacional

INTRODUCAO

A partir da publicacdo da Lei n® 13.680, de 14 de junho de 2018, passou a ser autorizado
0 comeércio interestadual de alimentos produzidos de forma artesanal, desde que submetidos a
fiscalizacdo dos 6rgdos de salde publica dos estados e do Distrito Federal (Brasil, 2018). Essa
legislacdo ampliou a circulacdo de produtos tradicionais e regionais, a0 mesmo tempo em que
reforcou a necessidade de um controle sanitario rigoroso para assegurar a qualidade e a seguranca
dos alimentos ofertados a populacéo.

Nesse contexto, torna-se fundamental identificar e corrigir as deficiéncias relacionadas as
condices higiénico-sanitarias dos processos produtivos, sendo indispensavel a implementacéo
de acdes efetivas de supervisdo e fiscalizacdo. Tais medidas visam garantir que industrias,
estabelecimentos de alimentacdo e pontos de venda adotem préaticas adequadas capazes de
assegurar a qualidade e a inocuidade dos alimentos comercializados (Brasil, 2006).

De acordo com Assis et al. (2019), é imprescindivel a realizagdo de estudos que permitam
identificar os processos convencionais e regionais de fabricacdo dos alimentos, bem como avaliar
as condicdes de higiene, sanitizacdo e tecnologia (HST) empregadas durante a producdo e
comercializacdo. Essa necessidade se justifica pela expressiva variabilidade observada nos
parametros fisico-quimicos e microbioldgicos desses produtos, a qual pode impactar diretamente
a seguranca alimentar e a satde dos consumidores.

A carne de sol é comercializada em diversos estabelecimentos, como feiras livres,
mercados municipais, armazéns, supermercados e agougues. Em muitos casos, 0 produto
permanece exposto em bancadas e estruturas improvisadas, favorecendo sua contaminagédo e
comprometendo sua qualidade higiénico-sanitaria (Azevedo, 2005).

Além disso, os estabelecimentos responsaveis pela comercializagdo de carnes e outros
produtos de origem animal devem atender as normas sanitarias vigentes, garantindo condic¢Ges
adequadas de infraestrutura, utensilios, mdveis e equipamentos, bem como 0 uso de

equipamentos de protecdo individual pelos manipuladores, contribuindo para a manutencéo da
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qualidade e da seguranca dos alimentos (Germano; Germano., 2011).
Diante desse contexto, este estudo teve como objetivo avaliar as condigdes higiénico-
sanitarias dos estabelecimentos que comercializam carne de sol em Maraba—PA e verificar a

adequacao das instalacdes e equipamentos dos estabelecimentos com a legislacdo vigente.

MATERIAL E METODOS

Foram selecionados estabelecimentos comerciais que vendem a carne de sol localizados
nos nucleos Cidade Nova, Velha Marabé, Folha 28 (Nova Maraba) e Sao Félix no Municipio de

Maraba-PA, conforme ilustrado na Figura 1.

Figura 1
Distribuicdo geografica dos pontos de coleta de amostras de carne-de-sol em Maraba -PA, por

ndcleo.

Estabelecimentos Selecionados

Foram selecionados 28 agougues, sendo 5 (cinco) no Nucleo Cidade Nova, 9 (hove) na
Nucleo Nova Maraba, 5 (cinco) na Nucleo Velha Maraba e 9 (nove) no Ndcleo Sao Félix em
Maraba (PA). A inclusdo dos estabelecimentos no estudo ocorreu mediante autorizacdo dos
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responsaveis durante a execugdo da pesquisa.
Avaliou-se a conformidade dos estabelecimentos em relacdo aos requisitos de
conservacdo, higiene e normas de higiene pessoal dos manipuladores no momento da

comercializacdo, conforme legislacéo vigente (Brasil, 2004).
Andlise dos Resultados

Os itens avaliados foram classificados nos seguintes critérios: "Conforme" (atende
integralmente), "Parcialmente Conforme" (atende parcialmente) e "Nao Conforme" (ndo atende).
Atribuiu-se aseguinte pontuacdo: Conforme = 10 pontos; Parcialmente Conforme = 5 pontos; N&o
Conforme = 0 pontos.

Para a contagem dos dados, a avaliacdo dos riscos identificados nos estabelecimentos, os
requisitos denominados conforme a escrita RDC n°275 (Brasil, 2002), o qual foram separado por
trés (3) categorias: 1-Bom: 76 a 100% onde atende os critérios avaliados pelo check-list; 2-
Regular: 51 a 75% quando atende os requisitos, mas de uma maneira mediano; 3-Ruim: 0 a 50%,

no qual ndo atende nenhum dos critérios avaliados. Os célculos utilizados forao:

: It tendid
Percentual de conformidade para cada grupo = A% X 100 @
Itens julgados

Os dados serdo tabulados no Excel da Microsoft 2013 e apresentados em graficos
referentes aos resultados alcancados com 0s questionarios, assim como a discussdo dos dados

coletados com a pesquisa.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliacdo do checklist higiénico-sanitario observou-se que o0s estabelecimentos
localizados no Nucleo Cidade Nova apresentaram maior percentual de conformidade (90,26%),
sendo classificados como Bom segundo os critérios da RDC n° 275/2002. Esse resultado indica
maior atendimento aos requisitos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), especialmente quanto
as condicdes de armazenamento e exposi¢ao da carne de sol. Em contraste, 0os ndcleos Velha
Marabé (68,24%) e Nova Maraba (65,25%) foram classificados como regular, enquanto o Ndcleo
Sdo Félix apresentou o menor indice de conformidade (54,40%) (Figura 2), evidenciando
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situacdo sanitéria insatisfatoria e maior potencial de risco a saude publica.

A legislacdo sanitaria brasileira estabelece que servicos de alimentacdo e
estabelecimentos que manipulem produtos de origem animal devem manter instalacGes,
equipamentos e utensilios em condigdes higiénico-sanitarias adequadas, bem como garantir a
adocdo de procedimentos operacionais padronizados e capacitacdo dos manipuladores (Brasil,
2004; Brasil, 2002).

Figura 2
Percentual de conformidade com as boas praticas de higiénico sanitarias em agougues que
comercializa carne de sol na cidade de Maraba-PA.

100
50
&0
70
60
50
40
30
20
10
0
Edificacdo, Higienizacio de Manipuladores Armazenamento e Geral
Instalagties, Instalagties, Exposicdo da Carne
Equipamentos, Equipamentos, de Sol
Maveis e Maveis e
Utensilios Utensilios

B NUCLEQ VELHA MARABA B NUCLEQ NOVA MARABA

B NUCLEO CIDADE NOVA NUCLEOQ SAO FELIX

Fonte: Autores (2026)

A RDC n° 216/2004 (Brasil, 2004) determina que as areas de manipulagdo devem ser
organizadas de forma a evitar contaminacédo cruzada, possuir superficies de facil higienizacédo e
dispor de controle adequado de temperatura e conservacdo dos alimentos. Dessa forma, 0s
percentuais reduzidos observados em parte dos estabelecimentos avaliados indicam
descumprimento de requisitos essenciais previstos na legislagéo vigente.
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O melhor desempenho do Ndcleo Cidade Nova pode estar relacionado a maior adequagédo
das préticas de armazenamento e exposi¢do da carne de sol (90,26%), sugerindo maior controle
das condi¢cdes ambientais e menor exposicdo do produto a fontes de contaminacéo.

Estudos recentes demonstram que o armazenamento inadequado de carnes favorece a
multiplicacdo de microrganismos deteriorantes e patogénicos, comprometendo a vida util do
produto e aumentando o risco de doengas transmitidas por alimentos (Silva et al., 2023; Oliveira
et al., 2024).

Além disso, a manutencao da cadeia de frio € reconhecida como um dos principais fatores
de prevencdo da contaminacdo microbiolégica em carnes comercializadas no varejo (FAO,;
WHO, 2022).

O Nucleo Séao Felix apresentou resultados preocupantes, sendo o Unico enquadrado na
faixa Ruim. A baixa conformidade em praticamente todas as categorias avaliadas indica falhas
estruturais e operacionais relevantes, incluindo higienizacdo de instalagdes, equipamentos e
utensilios, além de inadequacdes relacionadas aos manipuladores.

Segundo a RDC n° 216/2004, manipuladores devem adotar habitos higiénicos rigorosos,
utilizar vestimentas apropriadas e ser periodicamente capacitados em boas préaticas. A auséncia
dessas medidas favorece a contaminacao direta dos alimentos por microrganismos presentes na
pele, m&os, roupas e vias respiratorias dos trabalhadores (Brasil, 2004).

Pesquisas conduzidas em estabelecimentos varejistas de carnes no Brasil tém relatado
cendario semelhante ao encontrado neste estudo, com elevada frequéncia de ndo conformidades
relacionadas a higiene pessoal, sanitizacdo de superficies e controle operacional (Santos et al.,
2022; Pereira et al., 2025). Em estudo realizado na regido Norte, Santos et al. (2022) observaram
que mais da metade dos acougues avaliados apresentavam inadequacfes quanto ao uso de
equipamentos de prote¢do individual e higienizacao de utensilios, fatores associados ao aumento
da carga microbiana em carnes expostas ao consumo.

A carne de sol possui caracteristicas tecnologicas particulares, como reducdo parcial da
atividade de agua e adicdo de sal, porém tais fatores ndo garantem seguranca microbioldgica
quando o produto é manipulado e comercializado em condi¢des inadequadas. A literatura recente
destaca que produtos carneos artesanais podem apresentar contaminagdo por Staphylococcus
aureus, Salmonella spp. e coliformes termotolerantes quando ha falhas de higiene durante

processamento e comercializacdo (Moura et al., 2021; Sousa et al., 2024). Assim, mesmo
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produtos tradicionais e regionalmente valorizados necessitam de rigoroso controle sanitario ao
longo de toda a cadeia produtiva.

Outro aspecto relevante refere-se a infraestrutura dos estabelecimentos. A RDC n°
216/2004 (Brasil, 2004) prevé que pisos, paredes, tetos, bancadas e equipamentos devem ser
construidos com materiais resistentes, impermeaveis e de facil higienizag&o.

A presenca de superficies danificadas, equipamentos enferrujados ou utensilios
inadequados favorece a formacdo de biofilmes microbianos, dificultando a limpeza e
aumentando a persisténcia de microrganismos patogénicos no ambiente de manipulacéo
(ANVISA, 2023).

Estudos recentes demonstram que biofilmes em superficies de processamento de carnes
podem atuar como reservatorios de bactérias resistentes a sanitizantes, representando desafio
adicional para o controle higiénico-sanitario (Costa et al., 2025).

Os resultados obtidos evidenciam a necessidade de implementacéo de agdes corretivas e
preventivas, incluindo adequacOes estruturais, elaboracdo de procedimentos operacionais
padronizados, monitoramento sistematico das condi¢cdes de higiene e capacitacdo continua dos
manipuladores.

Programas permanentes de educacdo sanitaria tém demonstrado impacto positivo na
melhoria das préaticas de manipulacdo e na redugdo de ndo conformidades em estabelecimentos
alimenticios (Almeida et al., 2021; Ferreira et al., 2024). Dessa forma, recomenda-se a
intensificacdo das atividades de fiscalizacdo e orientacdo técnica pelos 6rgdos competentes,

especialmente nos nucleos que apresentaram classificacdo regular ou ruim.

CONCLUSAO

A presente pesquisa respondeu a questdo proposta ao demonstrar que os estabelecimentos
comercializadores de carne de sol em Maraba—PA apresentam niveis distintos de conformidade
higiénico-sanitaria, sendo que parte deles ndo atende integralmente as exigéncias previstas nas
legislacOes vigentes.

Portanto, esses achados reforcam a necessidade de intensificacdo das a¢des de vigilancia
sanitaria, da implementac@o de medidas corretivas estruturais e do fortalecimento de programas

permanentes de capacitagdo em boas praticas de manipulacao.
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