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RESUMO

A comercializagao de carne bovina em mercados publicos constitui
uma importante atividade econémica e de abastecimento
alimentar, porém pode representar risco a saude publica quando
realizada em condicdes higiénico-sanitarias inadequadas. Este
estudo teve como objetivo avaliar as condicdes higiénico-sanitarias
em pontos de comercializagdao de carne bovina no mercado
municipal do Jodao Paulo, em Sao Luis- MA, com base nos critérios
estabelecidos pela Resolucdo RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Trata-se de um estudo
observacional, descritivo e transversal, realizado mediante aplicacao
de checklist estruturado sobre aspectos relacionados a
infraestrutura, eguipamentos e utensilios, higiene dos
manipuladores, conservacao dos alimentos e controle ambiental. Os
resultados demonstraram elevado indice de inadequacao sanitaria
nos estabelecimentos avaliados. O percentual médio de adequacao
foi de 3,24%, classificando 100% dos agcougues como inadequados
segundo os critérios da RDC n° 275/2002. Entre as principais nao
conformidades observadas destacaram-se a auséncia de lixeiras
adequadas (100%), presenca de animais e vetores (100%), exposicao
inadequada das carnes (100%), auséncia de refrigeracao e controle
de temperatura (100%), bancadas inadequadas (90%), auséncia de
pias para higienizacao (85%) e pisos inadequados (80%). Também
foram identificadas falhas relacionadas a higiene e conduta dos
manipuladores, incluindo auséncia de equipamentos de protecao
individual (EPI'S), uso de adornos e higienizacao inadequada das
maos. Essas condicdes representam elevado potencial para
contaminacao microbioldégica dos alimentos e ocorréncia de
Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA's),
comprometendo a seguranca dos alimentos da populacao

consumidora e dos empreendimentos do setor hoteleiro que



utilizam esses fornecedores. Sao necessarias acdes imediatas de
fiscalizacao, capacitacao dos manipuladores e adequacao estrutural
dos estabelecimentos para garantir a qualidade sanitaria dos
alimentos comercializados.

Palavras-chave: Carne bovina;, Boas praticas de manipulacao;

Mercado publico; Saude coletiva. Hotelaria.

ABSTRACT

The sale of beef in public markets is an important economic activity
and food supply source, but it can pose a risk to public health when
carried out under inadequate hygienic and sanitary conditions. This
study aimed to evaluate the hygienic and sanitary conditions at beef
sales points in the Joao Paulo municipal market in Sao Luis,
Maranhao, based on the criteria established by Resolution RDC No.
216/2004 of the National Health Surveillance Agency (ANVISA). This is
an observational, descriptive, and cross-sectional study, conducted
using a structured checklist on aspects related to infrastructure,
equipment and utensils, handler hygiene, food preservation, and
environmental control. The results demonstrated a high rate of
sanitary inadequacy in the establishments evaluated. The average
percentage of adequacy was 3.24%, classifying 100% of the butcher
shops as inadequate according to the criteria of RDC No. 275/2002.
Among the main non-conformities observed were the absence of
adequate waste bins (100%), presence of animals and vectors (100%),
inadequate meat display (100%), lack of refrigeration and
temperature control (100%), inadequate countertops (90%), lack of
sinks for handwashing (85%), and inadequate flooring (80%). Failures
related to hygiene and the conduct of food handlers were also
identified, including the absence of personal protective equipment
(PPE), the use of jewelry, and inadequate hand hygiene. These

conditions represent a high potential for microbiological



contamination of food and the occurrence of Waterborne and
Foodborne Diseases (WFBDs), compromising the food safety of
consumers and the hotel sector establishments that use these
suppliers. Immediate actions are needed for inspection, training of
food handlers, and structural improvements to the establishments
to guarantee the sanitary quality of the food sold.

Keywords: Beef, Good handling practices; Public market; Public
health; Hospitality.

1. INTRODUCAO

O mercado municipal do Joao Paulo, situada na cidade de Sao Luis -
Maranhao, € um dos principais centros de abastecimento alimentar
da regidao, atendendo consumidores finais e estabelecimentos
comerciais, restaurantes e hotéis. A ampla oferta, a facilidade de
acesso e 0s precos competitivos tornam esse espaco uma referéncia
na comercializacao de produtos in natura, especialmente as carnes

bovinas.

A carne bovina assume papel central na alimentacao humana,
sendo reconhecida por seu elevado valor nutricional. Contudo, a
qualidade da carne nao deve ser avaliada apenas por atributos
nutricionais, visuais e sensoriais, mas também por sua qualidade
higiénico-sanitaria, uma vez que a seguranca microbioldgica
constitui requisito fundamental para a protecao da saude do
consumidor (Ramos; Gomide, 2012). No entanto, a qualidade
sanitaria dos alimentos comercializados nessa feira € um motivo de
preocupacao, visto que falhas em processos de manipulacao,
armazenamento e estrutura fisica favorecem a proliferacao de
microrganismos patogénicos e a transmissao de Doencas

Transmitidas por Alimentos (DTAS).



Conforme define a ANVISA, as DTAs sao enfermidades causadas pela
ingestao de alimentos ou dgua contaminada, que surgem “quando
microbios prejudiciais a saude, parasitas ou substancias toxicas estao

presentes no alimento” (Brasil, 2004).

Apesar da importancia econdmica e social do mercado do Joao
Paulo, a percepcao popular de “carne fresca” frequentemente
contraria os requisitos técnicos de conservacao e manipulacao. Para
Coelho et al. (2024), é obrigatdrio que os locais de comercializacao
de carnes mantenham condi¢cdes que impecam a multiplicacao de
patdgenos. Em ambientes de grande circulagcao e estrutura precaria,
como o da referida feira, as deficiéncias estruturais e operacionais

elevam significativamente os riscos sanitarios.

A Resolucdo RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), que regulamenta as Boas Praticas para Servicos
de Alimentacao, estabelece diretrizes destinadas ao controle de
riscos e a garantia da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.
Considerando que os mercados publicos constituem importantes
fontes de abastecimento para estabelecimentos do setor hoteleiro e
gastrondmico, é essencial diagnosticar o nivel de adequacao
sanitaria dos pontos de comercializacao de carne bovina,
assegurando que o0 acesso e o custo dos produtos nao
comprometam a seguranca dos alimentos ofertados ao consumidor

final.

A seguranca dos alimentos representa um dos pilares fundamentais
da Hotelaria, uma vez que a qualidade das matérias-primas
influencia diretamente a inocuidade das refeicdes servidas aos
hospedes e demais consumidores. O conhecimento sobre as

condicdées higiénico-sanitarias adotadas pelos fornecedores



contribui para a formacao de profissionais capacitados para a gestao
da qualidade, selecao de fornecedores e prevencao de riscos a saude

publica.

E importante avaliar as condicdes higiénico-sanitarias da
comercializagcao de carne bovina in natura em mercados publicos,
com énfase nos aspectos relacionados a infraestrutura, praticas de
mManipulacao, prevencao da contaminacao cruzada,
armazenamento, controle de temperatura e presenca de vetores e
pragas urbanas. A realizacdo desse diagnostico pode fornecer
subsidios para acdes de vigilancia sanitaria, qualificacdao dos
comerciantes e fortalecimento da seguranca dos alimentos na

cadeia de abastecimento do setor hoteleiro.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1. Importancia da Carne Bovina e Sua Vulnerabilidade Sanitaria

A carne bovina tem amplo consumo no Brasil, sendo reconhecida
pelo seu elevado valor nutricional, devido a presenca de proteinas de
alto valor bioldgico, vitaminas e minerais essenciais (Silva; Primo;
Melo, 2022). A carne bovina é considerada um alimento altamente
perecivel e suscetivel a contaminacao microbioldgica em diferentes
etapas da cadeia produtiva, desde o abate até a comercializagao. A
presenca de microrganismos patogénicos na carne representa um
importante problema de saude publica, uma vez que pode resultar
na ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS),
responsaveis por elevados indices de morbidade e mortalidade em
todo o mundo (Who, 2024). Alimentos contaminados por bactérias,

virus, parasitas ou substancias quimicas podem causar mais de 200



tipos de doencas, variando desde gastroenterites leves até infecgoes

graves e potencialmente fatais.

No contexto da seguranca dos alimentos, a carne bovina
contaminada representa um risco significativo para
estabelecimentos do setor hoteleiro, uma vez que o uso de matéria-
prima inadequada pode comprometer a qualidade sanitaria das
preparacdes oferecidas aos consumidores. Dessa forma, a selecao
criteriosa dos fornecedores, a inspecao da matéria-prima e a adocao
de programas de Boas Praticas de Manipulacdo sao medidas
essenciais para prevenir a ocorréncia de surtos alimentares e

garantir a protecao da saude publica.

Além disso, produtos como a carne moida apresentam maior risco
sanitario, pois passam por intensa mMmanipulacao e aumento da
superficie de exposicao, favorecendo a contaminacao por

microrganismos (Ventura, 2019).

Os principais fatores de risco associados a comercializacao da carne

bovina podem ser observados na Tabela 1.

Tabela 1. Principais riscos higiénico-sanitarios na comercializacao de

carne bovina

FATOR DE DESCRIGCAO IMPLICAGOES REFERENCI
RISCO A
Manipulacao Processos como Maior risco de Ventura
excessiva moagem contaminacao (2019)
aumentam a microbioldégica

exposicao da carne



Contaminacao

Manipulacao

Transferéncia de

Leal et al.

cruzada simultanea de microrganismos (2025)
alimentos e patogénicos
dinheiro
Auséncia de Falta de Proliferacao de Leal et al.
controle de refrigeracao bactérias (2025)
temperatura adequada
Presenca de Moscas e insetos Contaminacao Leal et al.
vetores em contato com a direta do (2025)
carne alimento
Higiene Falta de EPIs e Risco de Silva; Primo;
inadequada dos = praticas de higiene doencas Melo (2022)

manipuladores alimentares

Fonte: Adaptado de Ventura (2019); Leal et al (2025); Silva; Primo;
Melo (2022).

Entre os principais microrganismos associados a contaminacao da
carne bovina destacam-se Sal/monella spp., Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes e Campylobacter
spp., patégenos que sao relacionados frequentemente a surtos de
doencas alimentares em diversos paises. Esses microrganismos
podem contaminar a carne durante o processamento, transporte,
armazenamento ou manipulacao Iinadequada do produto,
especialmente quando nao sao observadas as Boas Praticas de

Manipulacao e as condicdes adequadas de higiene.

A contaminag¢ao microbiolégica da carne pode ocorrer por contato
com fezes dos animais durante o abate, superficies contaminadas,

utensilios inadequadamente higienizados, manipuladores

portadores de microrganismos patogénicos ou condicdes

inadequadas de temperatura durante a exposicao para venda. Em
livres,

mercados publicos e feiras a exposicao da carne a



temperatura ambiente, a poeira, aos insetos e ao manuseio
excessivo favorece a multiplicacao microbiana e aumenta os riscos

de contaminacao cruzada.

Segundo a Organizacgao Mundial da Saude (OMS),
aproximadamente 600 milhdes de pessoas adoecem anualmente
em decorréncia do consumo de alimentos contaminados,
resultando em cerca de 420 mil mortes por ano. Criancas, idosos,
gestantes e individuos imunocomprometidos constituem os grupos

mais vulneraveis aos efeitos das DTHASs.

As falhas durante o processamento, armazenamento e
comercializacao  contribuem  significativamente para essas
contaminacdes, representando um problema relevante de saude

publica (Grangeiro et al., 2024).

Em ambientes como feiras livres e mercados publicos, esse risco &
intensificado devido a precariedade das condicdes sanitarias,

conforme demonstrado na Tabela 2.

Tabela 2. Principais nao conformidades em acougues e mercados

CATEGORIA PRINCIPAIS NAO PERCENTUAL REFERENCIA
AVALIADA CONFORMIDADES OBSERVADO
Estrutura Instalacoes Até 95% Granjeiro et
fisica inadequadas, auséncia al. (2024)
de barreiras contra
insetos

Manipuladore Uso de adornos, Até 80% Silva; Primo;

s higiene inadequada Melo (2022)
Equipamento Falta de higienizacao 56,25% Ventura (2019)

s adequada



Controle Auséncia de controle 100% (em Leal et al.

sanitario de temperatura feiras) (2025)
Condicgoes Elevado indice de Até 90% Granjeiro et
gerais inadequacodes al. (2024)

Fonte: Adaptado de Granjeiro et al. (2024); Silva; Primo; Melo (2022);
Ventura (2019); Leal et al. (2025).

2.2. Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos

As Boas Praticas de Manipulag¢ao (BPM) constituem um conjunto de
procedimentos higiénico-sanitarios adotados com o objetivo de
garantir a qualidade e a seguranca dos alimentos em todas as
etapas da cadeia produtiva, desde a recepcao das matérias-primas
até a distribuicao do produto final ao consumidor. Esses
procedimentos sao fundamentais para prevenir contaminacdes
fisicas, quimicas e microbioldgicas que possam comprometer a

saude dos consumidores.

No Brasil, a principal legislacdo que regulamenta as Boas Praticas
em servicos de alimentacao € a RDC n° 216, de 15 de setembro de
2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que
estabelece requisitos relacionados as edificacdes, instalacoes,
equipamentos, utensilios, controle integrado de vetores e pragas
urbanas, abastecimento de agua, manejo de residuos, higiene dos
manipuladores, armazenamento e transporte dos alimentos. O
cumprimento dessas exigéncias € essencial para reduzir os riscos de
contaminagcao e garantir a inocuidade dos alimentos oferecidos a

populacao (Brasil, 2004).

Trabalhos realizados por Mello et al, (2010). Mostraram que a

aplicacao efetiva das Boas Praticas de Manipulagao reduziu



significativamente a ocorréncia de nao conformidades sanitarias e
melhoria Nna qualidade microbioldgica dos alimentos
comercializados. Porém, em mercados publicos e feiras livres, ainda
sao frequentemente observadas inadequacdes relacionadas a
infraestrutura, conservacao dos produtos, exposicao a temperatura
ambiente e higiene dos manipuladores, fatores que aumentam o
risco de contaminacao dos alimentos e representam um desafio

para a vigilancia sanitaria

No setor hoteleiro, a aquisicao de matérias-primas provenientes de
estabelecimentos que adotam Boas Praticas de Manipulacao é
essencial para garantir a seguranca dos alimentos servidos aos
hospedes. A selecao criteriosa de fornecedores, associada ao
monitoramento das condi¢cdes higiénico-sanitarias dos produtos
adquiridos, constitui uma estratégia importante para a prevencao de
surtos alimentares e para a manutencao da qualidade dos servigos

de alimentacao oferecidos pelos empreendimentos hoteleiros.

2.3. Implicagées das Condi¢cées Higiénico-Sanitarias da Carne

Bovina para o Setor Hoteleiro

O setor hoteleiro desempenha papel fundamental na oferta de
servicos de alimentacao seguros, sendo responsavel pelo
fornecimento diario de refeicdes a hospedes, turistas e participantes
de eventos. Nesse contexto, a qualidade higiénico-sanitaria das
matérias-primas utilizadas nas Unidades de Alimentacao e Nutricao
(UANSs) hoteleiras € um fator determinante para a seguranca dos
alimentos e para a prevencao das Doencas de Transmissao Hidrica e
Alimentar por (DTHAs). A carne bovina, por suas caracteristicas

nutricionais e elevada perecibilidade, destaca-se entre os alimentos



que demandam maior controle sanitario durante a aquisi¢ao,

armazenamento, manipulacao e preparo.

A aquisicao de carnes oriundas de estabelecimentos com condig¢des
higiénico-sanitarias inadequadas pode introduzir perigos bioldgicos,
fisicos e quimicos na cadeia de producao de alimentos dos hotéis. As
falhas observadas em mercados publicos, como armazenamento
inadequado, exposicao a temperatura ambiente, higiene deficiente
de equipamentos e manipuladores ou auséncia de controle
sanitario, podem comprometer a qualidade da matéria-prima
adquirida pelos servicos de alimentacao. A gestao da seguranca dos
alimentos depende cada vez mais do controle dos riscos ao longo de
toda a cadeia de suprimentos, incluindo a avaliacao e qualificacao

de fornecedores.

Além dos impactos a saude dos consumidores, a ocorréncia de
surtos alimentares em empreendimentos hoteleiros pode resultar
em prejuizos financeiros, perda de credibilidade, reducao da
satisfacao dos hdspedes e danos a imagem institucional. Estudos
recentes demonstram que os consumidores atribuem elevada
importancia a seguranca dos alimentos em meios de hospedagem,
considerando esse aspecto tao relevante quanto a qualidade
sensorial das refeicdes e a eficiéncia dos servicos prestados. Em
hotéis, a complexidade da gestao da seguranca dos alimentos &
ainda maior devido a diversidade de matérias-primas utilizadas, ao
grande volume de refeicdes produzidas e a necessidade de atender

diferentes perfis de consumidores.

E de grande importancia a adocio de critérios rigorosos para selecao
de fornecedores e o0 monitoramento periddico das condicoes

higiénico-sanitarias dos locais de aquisicao de carnes constituindo



medidas essenciais para a prevencado de riscos. A RDC n° 216/2004
estabelece que os servicos de alimentacao devem assegurar a
qualidade sanitaria das matérias-primas recebidas, verificando
aspectos relacionados a procedéncia, integridade, temperatura de

recebimento e condi¢cdes de transporte dos alimentos (Brasil, 2004)

A adesdao por parte dos estabelecimentos a programas de Boas
Praticas de Manipulacao, sistemas de rastreabilidade e
procedimentos de qualificacao de fornecedores contribui para a
reducao dos riscos de contaminacao e para o fortalecimento da
cultura de seguranca dos alimentos nos empreendimentos
hoteleiros. Além de atender as exigéncias legais, essas medidas
favorecem a competitividade do setor, uma vez que a seguranca de
alimentos é atualmente reconhecida como um diferencial de

qualidade e confiabilidade pelos consumidores.

A partir desse contexto, a avaliacdo das condi¢cdes higiénico-
sanitarias da carne bovina comercializada em mercados publicos de
Sao Luis— MA fornece informacdes relevantes para a gestdao da
seguranca dos alimentos em hotéis, subsidiando acdes de controle
da qualidade dos fornecedores e contribuindo para a protecao da

saude dos hdspedes e para a exceléncia dos servicos oferecidos.

3. METODOLOGIA

Foi realizado um estudo observacional, descritivo, transversal, com
abordagem quantitativa, em 20 pontos de comercializagao de carne
bovina localizados no Mercado Municipal do Joao Paulo, no

municipio de Sao Luis, Maranhao.

A coleta de dados ocorreu entre os meses de maio e junho de 2026,

mediante observacao direta das condicdes higiénico-sanitarias dos



estabelecimentos e aplicagcao de um Checklist estruturado
elaborado com base nos requisitos da Resolucao da Diretoria
Colegiada (RDC) n° 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de

Alimentacao.

Foram avaliados aspectos relacionados a estrutura fisica e
instalagcdes, equipamentos, moveis e utensilios, higiene e
comportamento dos manipuladores, controle da matéria-prima e
armazenamento, higienizagcao e sanitizacao, controle de pragas e
residuos, bem como condi¢cdes de comercializacao dos produtos
carneos. O instrumento de avaliacao foi composto por 31 itens

distribuidos em sete blocos tematicos.

Os estabelecimentos foram selecionados por conveniéncia,
considerando a disponibilidade para observacao durante o periodo
da pesquisa. Para preservar a identidade dos comerciantes, os

pontos de venda foram identificados numericamente (ETa E20).

Cada item avaliado recebeu uma das seguintes classificacoes:
Conforme (C), Nao Conforme (NC) ou Nao Aplicavel (NA). O
percentual de adequacao de cada estabelecimento foi calculado por

meio da formula;

Percentual de Adequacao (%) = (Numero de itens conformes =+

Numero total de itens avaliados) x 100

A classificacao sanitaria dos estabelecimentos foi realizada com base
nos critérios estabelecidos pela RDC n° 275/2002 da ANVISA, sendo

classificados como:



Grupo 1 (Adequado): 76 a 100% de conformidade;

Grupo 2 (Regular): 51 a 75% de conformidade;

Grupo 3 (Inadequado): até 50% de conformidade.

Os dados foram tabulados em planilhas eletrénicas do Microsoft
Excel® e submetidos a analise estatistica descritiva, por meio do
calculo de frequéncias absolutas (n), frequéncias relativas (%) e
percentual médio de adequacao. Os resultados foram expressos em
tabelas e graficos para facilitar a visualizagao das principais nao

conformidades observadas.

Por se tratar de estudo observacional realizado em estabelecimentos
comerciais, sem coleta de dados pessoais ou identificacao dos
participantes, foram respeitados os principios éticos previstos na

Resolucdo n° 466/2012 do Conselho Nacional de Saude.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na pesquisa demonstram baixos indices de
conformidade sanitaria em todos os estabelecimentos analisados. O
percentual médio de adequacao foi de 3,24%, classificando todos os
acougues como inadequados, evidenciando elevado risco sanitario e
necessidade de adequacdes urgentes as exigéncias da RDC

275/2002 (Tabela ).

Tabela 3. Classificacdo sanitaria dos estabelecimentos avaliados

segundo os critérios da RDC n° 275/2002



Classificacao Percentual de Numero de Frequéncia

Sanitdria Adequacao (%) Estabelecimentos (%)
(n)

Grupo 1- >76 o] 0,0
Adequado

Grupo 2 - 51-75 0] 0,0

Regular

Grupo 3 - <50 20 100,0

Inadequado
Total - 20 100,0

Fonte: Dados da pesquisa (2026).

4.1. Condicoes de Infraestrutura

A avaliacdo da estrutura fisica mostrou um cenario critico e
homogéneo entre os 20 estabelecimentos analisados. Apenas 3
pontos (15%) possuiam pia instalada. Nos outros 17 estabelecimentos
(85%), a auséncia desse equipamento basico inviabiliza a
higienizacao correta das maos, utensilios e superficies, elevando o
risco de contaminacao cruzada, conforme previsto na legislacao
(Brasil, 2004). Além disso, foram observadas outras nao
conformidades graves: Pisos quebrados, irregulares ou com acumulo
de residuos em 16 estabelecimentos (80%); Paredes danificadas, com
revestimentos soltos ou superficies porosas em 12 estabelecimentos
(60%); Bancadas de trabalho em estado precario, sem revestimento
liso, impermeavel e lavavel em 18 estabelecimentos (90%); Uso de
agua de poco artesiano, sem comprovacao de qualidade ou
tratamento, em 1 estabelecimento (5%) como pode ser visto na

Figura 1.



Figura 1. Frequéncia das principais nao conformidades estruturais

identificadas nos acougues do mercado do Joao Paulo, Sao Luis- MA.

Principais nao conformidades estruturais

Paredes inadequadas

Pisos inadequados

Bancadas inadequadas

Auséncia de pia

0 20 40 60 80
Percentual (%)

Fonte: Dados da pesquisa (2026)

Os resultados obtidos evidenciaram um cenario de inadequacao
sanitaria mais critico do que o observado em pesquisas realizadas
em outras regides do Brasil. A auséncia de pias para higienizagao em
85% dos estabelecimentos, bem como a elevada frequéncia de
bancadas Iinadequadas (90%) e pisos deteriorados (80%),
demonstram graves deficiéncias estruturais. Pesquisas realizadas
por Grangeiro et al. (2024), identificaram inadequacdes estruturais
em até 95% dos acougues avaliados no estado do Ceara, destacando
gue falhas relacionadas a infraestrutura favorecem o acumulo de
matéria organica, dificultam os processos de higienizacao e

aumentam o risco de contaminacao microbioldgica dos alimentos.

Os resultados demonstraram que a infraestrutura dos
estabelecimentos avaliados apresenta graves inadequacdes,
evidenciadas principalmente pela auséncia de pias em 85% dos
pontos de venda, pisos inadequados em 80%, paredes deterioradas

em 60% e bancadas em condi¢des insatisfatorias em 90% dos



estabelecimentos. Tais achados indicam o descumprimento das
exigéncias estabelecidas pela RDC n° 216/2004 (Brasil, 2004), que
determina que as superficies de contato com alimentos devem ser

lisas, impermeaveis, resistentes e de facil higienizacao.

A auséncia de pias pode ser destacada como uma das principais
fragilidades observadas, pois compromete diretamente a
higienizacao das maos dos manipuladores e dos utensilios utilizados
Nno processamento das carnes. Segundo Grangeiro et al. (2024), a
deficiéncia estrutural € um dos fatores mais frequentemente
associados a contaminacao de alimentos comercializados em feiras
livres, favorecendo a formacao de biofilmes microbianos e a
contaminacao cruzada. Resultados semelhantes foram descritos por
Silva et al. (2022), que identificaram inadequacdes estruturais em
mais de 80% dos estabelecimentos avaliados, demonstrando que

esse problema é recorrente em mercados publicos brasileiros.

Superficies deterioradas e de dificil higienizacao favorecem o
acumulo de matéria organica, criando condi¢cdes propicias para a
proliferacao de microrganismos patogénicos, como Sa/monella spp.,
Escherichia coli e Staphylococcus aureus, frequentemente

associados a surtos de DTHA's (Forsythe, 2013).

4.2. Higiene Pessoal e Conduta dos Manipuladores

Os resultados expressos na Figura 2 mostram que requisitos
referentes a higiene pessoal foram os mais desrespeitados em todo
o0 mercado, com 100% de nao conformidade em itens essenciais
como:- Uso de touca ou protecao para cabelos (registrado em
apenas 1 dos manipuladores) ausente nos demais;- Uso de avental

ou vestuario exclusivo e limpo (nenhum dos manipuladores atendia



ao critério; uniformes estavam sujos, com manchas de sangue e
gordura);- Uso de adornos (brincos, anéis, pulseiras, relégios): pratica
frequente em todos os pontos, contrariando a RDC n° 216/2004, que
proibe o uso desses objetos por serem reservatorios de
microrganismos;- Higiene das maos e auséncia de habitos
adequados (nao foi observada a lavagem das maos durante a
mManipulagcao; muitos manipuladores tocavam dinheiro, celular e

objetos pessoais e em seguida manipulavam a carne).

Figura 2. Frequéncia das ndo conformidades relacionadas a higiene

e conduta dos manipuladores nos acougues do mercado do Joao

Paulo, Sao Luis- MA.
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Sem protecdo capilar
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Fonte: Dados da pesquisa (2026)

Os resultados obtidos estao alinhados com os encontrados por Silva,
Primo e Melo (2022), que identificaram até 80% de irregularidades
relacionadas ao comportamento e higiene dos profissionais,

configurando-se como um dos principais fatores de risco sanitario.

A manipulacdo de dinheiro durante o processamento das carnes

merece atencao especial, uma vez que cédulas e moedas podem



atuar como importantes veiculos de microrganismos patogénicos.
Estudos mostram que superficies frequentemente manipuladas
acumulam elevada carga microbiana, aumentando
significativamente os riscos de contaminagao cruzada e
comprometendo a inocuidade dos alimentos (Jay, Loessner, Golden,

2005).

4.3. Condicoes Ambientais e Destino de Residuos

A avaliacdo das condicdes gerais do ambiente demonstrou
completa inadequacao sanitaria em todos os 20 pontos: - Presenca
de restos de carne, gordura, sangue e residuos alimentares
espalhados pelo piso, bancadas e cantos; - Auséncia total de lixeiras
adequadas em 100% dos estabelecimentos, impossibilitando o
descarte correto e favorecendo a presenca de pragas; - Circulacao
livre de animais (caes, gatos, aves e insetos) na area de
comercializacao, fato proibido por lei, uma vez que esses animais sao
transmissores potenciais de doencas; - Acumulo de sujeira, poeira e

material organico nas paredes e estruturas.

A presenca constante de caes, gatos, aves e insetos nas areas de
venda constitui importante fator de risco sanitario, uma vez que
esses animais podem transportar microrganismos patogénicos para
os alimentos. Leal et al, (2025) identificaram situacao semelhante
em feiras livres do Espirito Santo, verificando elevada frequéncia de

vetores em contato direto com produtos alimenticios.

Do ponto de vista da saude publica, a inadequada gestao dos
residuos representa uma das principais causas da contaminacao
ambiental em mercados publicos e feiras livres. Segundo a

Organizagao Mundial da Saude (OMS, 2024), ambientes com



acumulo de residuos organicos apresentam maior probabilidade de

disseminacao de agentes etioldgicos responsaveis por DTHAS.

4.4. Manipulacao, Conservacao e Controle de Temperatura

A auséncia de refrigeracao e de controle de temperatura em 100%
dos estabelecimentos avaliados representou o resultado mais
preocupante deste estudo. As carnes permaneciam expostas a
temperatura ambiente durante todo o periodo de comercializacao,

sem qualgquer monitoramento das condi¢cdes térmicas.

Quanto a conservacao do alimento, foram identificadas falhas
criticas que comprometem diretamente a seguranca dos
alimentos:- Exposicao inadequada: em 100% dos pontos, as carnes
ficavam expostas nas bancadas, sem protecao contra poeira, insetos,
contato com pessoas ou objetos; - Auséncia de
refrigeracdao: nenhum estabelecimento possuia sistema de
refrigeracao eficaz ou controle de temperatura; as carnes
permaneciam em temperatura ambiente, o que acelera a
multiplicacdao microbiana e reduz a vida U4til do produto; -
Armazenamento incorreto: empilhamento de pecas, contato direto

com superficies nao higienizadas e exposicao a luz solar direta.

Conforme Grangeiro et al. (2024), a falta de controle de temperatura
é uma nao conformidade universal em feiras livres, presente em
100% dos casos avaliados, e representa o maior risco de

desenvolvimento de patdgenos.

Além da auséncia de refrigeracao, observou-se exposicao direta das
carnes a poeira, insetos e contato constante com consumidores e
mManipuladores, aumentando ainda mais os riscos de contaminacao.

Esses resultados evidenciam condicdées em desalinho com os



principios das Boas Praticas de Manipulacao e reforcam a

necessidade de acdes fiscalizatdrias permanentes.

4.5. Percep¢ao do Consumidor e Impacto Ao Abastecimento

A reducao do fluxo de consumidores observada na Feira do Joao
Paulo parece estar diretamente relacionada a percepcao crescente
da populacao quanto a importancia da seguranca dos alimentos. A
preferéncia por supermercados e estabelecimentos que apresentam
melhores condicdes sanitarias demonstra uma mudanca no
comportamento do consumidor, que passou a valorizar nao apenas
O preco, mas também a qualidade e a seguranca dos produtos

adquiridos.

De modo geral, os resultados deste estudo demonstram um nivel de
inadequacgao sanitaria superior ao relatado pela maioria das
pesquisas nacionais sobre comercializagcao de carnes. Engquanto
estudos como os de Ventura (2019), Silva et al. (2022), Grangeiro et al.
(2024) e Leal et al. (2025) registraram elevadas frequéncias de nao
conformidades, os estabelecimentos avaliados no Mercado do Joao
Paulo apresentaram um conjunto simultaneo de falhas estruturais,
operacionais e comportamentais, evidenciando uma situagcao de
risco sanitario elevado e a necessidade urgente de intervencdes por

parte dos 6rgaos de vigilancia sanitaria e gestores publicos.

Para o setor hoteleiro e gastronbmico, o0s resultados sao
particularmente relevantes. Empreendimentos que adquirem
matérias-primas de fornecedores sem condi¢cdes sanitarias
adequadas podem comprometer a qualidade dos alimentos
ofertados aos clientes e assumir responsabilidades legais

decorrentes da ocorréncia de DTHAs. A adog¢ao de critérios rigorosos



na selecao de fornecedores é de fundamental importancia para
garantir a conformidade com a RDC n° 216/2004 e assegurar a

protecao da saude dos consumidores.

5. CONCLUSAO

A avaliagcao das condi¢cdes higiénico-sanitarias dos pontos de
comercializagado de carne bovina do mercado do Joao Paulo
mostrou um cenario critico de Iinadequacao as exigéncias
estabelecidas pela legislacao sanitaria brasileira. Os resultados
demonstraram elevada frequéncia de nao conformidades
relacionadas a infraestrutura fisica, higiene dos manipuladores,
manejo de residuos, controle de vetores e pragas, conservacao dos

produtos e controle de temperatura.

Podem ser destacados como principais problemas a auséncia de
refrigeracdo e controle de temperatura em 100% dos
estabelecimentos avaliados, a inexisténcia de lixeiras adequadas, a
presenca de animais e vetores na area de comercializagcao, a
exposicao inadequada das carnes, a auséncia de pias para
higienizacdo em 85% dos pontos de venda e as deficiéncias
relacionadas a higiene e conduta dos manipuladores. Tais condicdes
favorecem a contaminacao microbiolégica dos alimentos e
aumentam significativamente o risco de ocorréncia de Doencas de

Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHAS).

Os estabelecimentos avaliados ndao atendem aos requisitos minimos
de Boas Praticas de Manipulacdo previstos na RDC n° 216/2004,
comprometendo a seguranca dos alimentos ofertados a populacao.
Portanto, as inadequacdes observadas representam um fator

limitante para o fornecimento de matérias-primas destinadas ao



setor hoteleiro e gastrondmico, que necessita de produtos obtidos
sob condi¢cdes sanitarias adequadas para garantir a qualidade dos

servicos prestados e a protecao da saude dos consumidores.

-

E imprescindivel que sejam implementadas acdes integradas
envolvendo 6rgdaos de vigilancia sanitaria, administracao publica e
comerciantes locais, com foco na adequacao estrutural dos
estabelecimentos, capacitacao continua dos manipuladores,
implantacao de programas de Boas Praticas de Manipulagao e
intensificacao das atividades de fiscalizagao. Essas medidas sao
fundamentais para promover a seguranca dos alimentos, reduzir os
riscos a saude publica e fortalecer a confianca dos consumidores nos

produtos comercializados no mercado.

Por fim, se faz necessario estudos futuros envolvendo analises
microbioldgicas das carnes comercializadas e o monitoramento
continuo das condi¢des higiénico-sanitarias, a fim de subsidiar
politicas publicas voltadas a melhoria da qualidade dos alimentos

comercializados em mercados e feiras livres.
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