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RESUMO

Esta pesquisa teve como objetivo avaliar as condições higienicossanitárias 
de comercialização de carne bovina em cinco redes de supermercados dife-
rentes da cidade de São Luís – MA. A coleta dos dados foi realizada através 
da aplicação de checklist elaborado com base na Lista de Verificação das 
Boas Práticas de Fabricação da Resolução 216/2004, sendo que os aspectos 
abordados foram: Instalações, Hábitos higiênicos e vestuário dos manipula-
dores, Exposição à venda e Utensílios. De acordo com o trabalho, foi possível 
verificar que nenhum dos supermercados segue os padrões de higiene estabe-
lecidos na legislação vigente.
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ABSTRACT

This research aimed to evaluate the hygienic-sanitary marketing of beef in 
five different supermarket chains in the city of Sao Luis - MA. Data collec-
tion was performed by applying a checklist prepared based on the Checklist 
of Good Manufacturing Practices, and that the issues addressed were: faci-
lities, health habits and clothing of handlers, and Equipment Exhibition on 
sale. According to the study, we found that none of the supermarkets follow 
the standards of hygiene in accordance with the rules based on Resolution 
216/2004.

Keywords: Food safety. Retail. Quality.

INTRODUÇÃO

A carne bovina é classifica-
da como carne vermelha 
de grande importância 
nutricional, pois fornece 

os principais componentes necessá-
rios para dietas. É um alimento bá-
sico para suprir as necessidades pro-
teicas de alto valor biológico, além 
de conter lipídeos, vitaminas e sais 
minerais como elementos nutritivos 
complementares, constituindo-se em 
alimento nobre para o homem, devi-
do sua função plástica na formação 
de novos tecidos orgânicos, regula-
ção de processos fisiológicos e for-
necimento de energia (PARDI et al., 
2001).

Os alimentos de origem animal, 
especificamente a carne, pela sua 
composição rica em nutrientes e sua 
elevada atividade de água, são muito 
susceptíveis à deterioração microbia-
na (OLIVEIRA et al., 2008). Segun-
do Loguercio et al. (2002), o próprio 
animal é contribuinte para a contami-
nação por micro-organismos; outras 
fontes de contaminação são a água, 
as instalações e os equipamentos uti-
lizados na preparação dos alimentos. 

Um importante agente de conta-
minação de carnes é o manipulador. 
Na pele, existe uma flora que é po-
tencialmente infecciosa e calcula-se 
que a camada cutânea do homem 
é totalmente descamada a cada 48 
horas, sendo esta descamação cons-
tante, constituindo-se um fator im-
portante de contaminação. É impor-
tante a constante vigilância sanitária 
das condições de saúde em especial 
a existência de portadores assinto-
máticos de Salmonella spp, Esche-
richia coli, Staphylococcus aureus, 
Staphylococcus albus, Clostridium 
perfringens, Bacilus cereus e Es-
treptococos fecais (SILVA JÚNIOR, 
2002).

A maioria dos manipulado-
res de alimentos necessita de co-
nhecimentos sobre os cuidados 
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higienicossanitários que devem ser 
seguidos na elaboração dos produtos, 
e quanto à possibilidade de serem 
portadores assintomáticos de micro-
-organismos. Como consequência 
da falta de esclarecimentos, têm-se 
práticas inadequadas de higiene e de 
processamento realizadas por pesso-
as inabilitadas, podendo acarretar a 
contaminação dos produtos (REGO 
& FARO, 1999, GERMANO et al., 
2000).

A segurança alimentar garante 
ao indivíduo alimentos inócuos, em 
quantidades necessárias que satis-
façam as suas necessidades nutri-
cionais, considerando seus hábitos 
alimentares, de modo a garantir uma 
vida saudável. Sendo assim, a segu-
rança é componente indispensável da 
qualidade, assim como a qualidade 
é componente fundamental dos ali-
mentos (LINO et al., 2009).

Segundo a Norma ISO 22000 
(ABNT, 2006), segurança de ali-
mentos é o conceito que indica que 
o alimento não causará danos ao 
consumidor quando preparado e/ou 
consumido de acordo com seu uso 
pretendido. E conceitua perigo à se-
gurança de alimentos, agente bioló-
gico, químico ou físico, ou condição 
do alimento com potencial de causar 
um efeito adverso à saúde humana.

O controle de qualidade dos ali-
mentos requer o monitoramento de 
todo o processo produtivo, desde a 
seleção da matéria-prima até o seu 
consumo. Para garantir a seguran-
ça e inocuidade do alimento, alguns 
métodos são empregados; dentre os 
principais estão as Boas Práticas de 
Fabricação (BPF) (SOUZA & OLI-
VEIRA, 2010).

As BPF’s são pré-requisitos fun-
damentais, constituindo-se na base 
higienicossanitária para implemen-
tação do Sistema de Análise de Pe-
rigos e Pontos Críticos de Controle 
(APPCC). Quando o programa de 
BPF não é eficientemente implan-
tado e controlado, Pontos Críticos 

de Controle adicionais são identifi-
cados, monitorados e mantidos sob 
a égide do Plano APPCC (SENAI, 
2000).

No Brasil, o órgão responsável 
pela proteção e promoção da saúde 
da população é a Agência Nacional 
de Vigilância Sanitária (ANVISA). 
Dentre as diversas ações executa-
das pela ANVISA está a criação de 
portarias e resoluções que estabele-
cem regras para os estabelecimentos 
quanto ao manuseio correto dos ali-
mentos (SENAC, 2012). 

Levando em consideração que, de 
acordo com a Associação Brasileira 
de Supermercados (ABRAS, 2002), 
apesar da relevância dos supermer-
cados, estes têm sido muito pouco 
estudados, principalmente em rela-
ção aos seus aspectos sanitários, este 
trabalho teve por objetivo avaliar as 
condições higienicossanitárias de co-
mercialização de carnes bovinas em 
cinco redes de supermercados dife-
rentes da cidade de São Luís – MA.

MATERIAL E MÉTODOS

Trata-se de uma pesquisa do tipo 
descritiva realizada em cinco super-
mercados, sendo de redes e locali-
zações diferentes, da cidade de São 
Luís – MA, no período de fevereiro a 
maio de 2012. 

A coleta de dados foi realizada 
através da aplicação de checklist, 
elaborado com base na Lista de Ve-
rificação das Boas Práticas de Fa-
bricação da Resolução n° 216 de 15 
de setembro de 2004, em estabeleci-
mentos produtores/ industrializado-
res de alimentos, e os aspectos abor-
dados foram: Instalações, Hábitos 
sanitários e vestuários dos manipula-
dores, Exposição à venda e Utensí-
lios (BRASIL, 2004). 

Conforme a tabela 1 foi avaliado 
um número total de 28 itens, distri-
buídos da seguinte forma: sete para 
instalações, sete para hábitos higiê-
nicos e vestuário dos manipuladores, 

dez para exposição à venda e quatro 
para utensílios.

Segundo Cardoso & Araújo 
(2001), a classificação dos estabele-
cimentos é dividida em cinco cate-
gorias, de acordo com a pontuação: 
péssimo (0 a 19), ruim (20 a 49), 
regular (50 a 69), bom (70 a 90) e 
excelente (91 a 100). A avaliação foi 
realizada de acordo com os seguintes 
parâmetros, conforme (C) e não con-
forme (NC), os quais foram identifi-
cados e somados, e posteriormente 
foram tabulados.

Após as análises, foram propostas 
ações corretivas e preventivas, a fim 
de adequar os estabelecimentos às 
normas estabelecidas na Resolução 
n° 216 de 15 de setembro de 2004 
(BRASIL, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 1 apresenta-se o resul-
tado do checklist aplicado, indicando 
a quantidade de itens verificados e o 
percentual de conformidades entre os 
supermercados.

De acordo com os critérios esta-
belecidos, verificou-se que apenas 
um dos supermercados foi classifi-
cado como ruim, com a pontuação 
referente a 46,4% e o restante foi 
classificado como bom, sendo que 
o percentual não ultrapassou 85,7%, 
não sendo nenhum estabelecimento 
classificado como excelente.

A irregularidade encontrada em 
todos os estabelecimentos foi a ve-
rificação de funcionários que falam 
enquanto manipulam o alimento, 
conduta esta vedada conforme Porta-
ria n° 368 (BRASIL, 1997), na qual 
os manipuladores de alimentos não 
devem fumar, falar desnecessaria-
mente, espirrar, assobiar, comer ou 
praticar outros atos que possam con-
taminar o alimento durante o desem-
penho de suas atividades 

Nos Supermercados de João Pes-
soa, na avaliação das condições hi-
gienicossanitárias de carne bovina 



61

Higiene Alimentar - Vol.30 - nº 252/253 - Janeiro/Fevereiro de 2016

Tabela 1 - Distribuição do percentual de conformidades e não conformidades verificadas nas áreas de venda de carnes dos supermercados 
da cidade São Luís – MA, 2012.

ITENS VERIFICADOS TOTAL DE ITENS ITENS CONFORMES ITENS NÃO CONFORMES
Instalações

7

Loja 1 – 07

Loja 2 – 04

Loja 3 – 07

Loja 4 – 03

Loja 5 – 06

Loja 1 – 00

Loja 2 – 03

Loja 3 – 00

Loja 4 – 04

Loja 5 – 01
Hábitos higiênicos e
vestuários dos
manipuladores

7

Loja 1 – 06

Loja 2 – 05

Loja 3 – 06

Loja 4 – 04

Loja 5 – 05

Loja 1 – 01

Loja 2 – 02

Loja 3 – 01

Loja 4 – 03

Loja 5 – 02
Exposição à venda

10

Loja 1 – 04

Loja 2 – 09

Loja 3 – 04

Loja 4 – 03

Loja 5 – 09

Loja 1 – 06

Loja 2 – 01

Loja 3 – 06

Loja 4 – 07

Loja 5 – 01
Utensílios

4

Loja 1 – 04

Loja 2 – 04

Loja 3 – 04

Loja 4 – 03

Loja 5 – 04

Loja 1 – 00

Loja 2 – 00

Loja 3 – 00

Loja 4 – 01

Loja 5 – 00
Nº total de itens

28

Loja 1 – 21

Loja 2 – 22

Loja 3 – 21

Loja 4 – 13

Loja 5 – 24

Loja 1 – 07

Loja 2 – 06

Loja 3 – 07

Loja 4 – 15

Loja 5 – 04
Percentual de 
conformidades

Loja 1 –75,0%

Loja 2 – 78,5%

Loja 3 – 75,0%

Loja 4 – 46,4%

Loja 5 – 85,7%

Loja 1 – 25,0%

Loja 2 – 21,5%

Loja 3 – 25,0%

Loja 4 – 53,6%

Loja 5 – 14,3%
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Quadro 1 - Cronograma das não conformidades encontradas nos supermercados na cidade de São Luís - MA e ações corretivas propostas para 
saná-las.

ITEM NÃO CONFORMIDADE AÇÃO CORRETIVA

INSTALAÇÕES

O piso apresentava-se com defeito, 
rachaduras e buracos.

Providenciar o reparo.

As bancadas encontravam-se com 
defeitos, rachaduras e buracos.

Providenciar o reparo.

As bancadas encontravam-se mal 
higienizadas e com presença de pragas.

Estabelecer planilhas com horário para 
higiene das bancadas.

As lixeiras não possuíam acionamento 
por pedal e tampas.

Providenciar lixeiras com acionamento 
por pedal, de material lavável e com 
tampas.

HÁBITOS HIGIÊNICOS E
VESTUÁRIOS DOS MANIPULADORES

Os Manipuladores não faziam usam de 
toucas e nem de luvas.

Treinamento de Boas Práticas de 
Fabricação e Manipulação dos 
Alimentos.

Os Manipuladores utilizavam adornos 
(anéis, pulseiras, brincos, entre outros)

Treinamento de Boas Práticas de 
Fabricação e Manipulação dos 
Alimentos.

Os Manipuladores falavam enquanto 
manipulavam o alimento.

Treinamento de Boas Práticas de 
Fabricação e Manipulação dos 
Alimentos.

dos 30 principais estabelecimentos, 
verificou-se que em 57% dos locais 
analisados, os manipuladores tam-
bém não estavam obedecendo às 
recomendações previstas em legis-
lação, pois cantavam e conversavam 
demasiadamente (OLIVEIRA et al., 
2008).

Na avaliação realizada com mani-
puladores de alimentos, quanto aos 
cuidados de higienização das mãos, 
do município de Duque de Caxias 
– RJ, foi verificado que em todos 
os supermercados pesquisados utili-
zavam-se pelo menos de dois meios 
básicos, como água e sabão, para hi-
gienização das mãos, porém a desin-
fecção com álcool gel era realizada 
por apenas 20% dos manipuladores, 

diferentemente da análise da pesqui-
sa em questão, na qual, em nenhum 
dos estabelecimentos visitados ob-
servou-se a desinfecção com álcool 
gel (SANTOS & GONÇALVES, 
2010).  

Em um trabalho realizado por Li-
ppi et al. (2004), foi observado que 
a maioria dos manipuladores de ali-
mentos, em um serviço de alimen-
tação na cidade do Rio de Janeiro 
– RJ, contrariava as normas de segu-
rança do alimento, utilizando ador-
nos e bijuterias durante o preparo 
dos mesmos. Estes achados estão de 
acordo com o observado no presente 
estudo, uma vez que foi evidenciada 
a presença de adornos em 60% dos 
manipuladores dos supermercados 

visitados.
Na pesquisa em questão, também 

foram verificadas outras falhas ve-
tadas segundo a RDC n° 216 de 15 
de setembro de 2004, sendo estas: 
pisos inapropriados, bancadas mal 
higienizadas e em péssimas condi-
ções, prazo de validade incorreto, 
carnes sem estarem devidamente 
identificadas, não protegidas do 
contato com o consumidor e emba-
lagens reetiquetadas.

Segundo o checklist aplicado, 
o item que apresentou o maior nú-
mero de não conformidades foi o 
de exposição à venda e o que apre-
sentou maior conformidade foi o de 
utensílios. Com base nos resultados 
da pesquisa se faz necessário aplicar 
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EXPOSIÇÃO Á VENDA

Presença de contaminação física por 
uso de carrinhos inapropriados, pois 
o mesmo carrinho que era usado para 
fazer comprar era também usado para o 
transporte de carne.

Providenciar carrinho de uso exclusivo 
para o transporte de carnes.

Foram encontrados produtos cárneos 
na venda dentro dos freezers sem 
estarem embalados e sem nenhuma 
identificação.

Treinamento de Boas Práticas de 
Fabricação e Manipulação dos 
Alimentos.

Foram encontrados produtos cárneos 
com a data de validade vencida.

Estabelecer planilha de Controle de 
Validade

As carnes expostas à venda não 
são devidamente identificadas. Não 
apresentando a marca a qual a carne 
pertence.

Realizar a análise das carnes que não 
estão sendo devidamente identificadas 
e ajustar no programa para que apareça 
na etiqueta de forma visível para o 
cliente.

As carnes expostas à venda não estavam 
com a validade correta conforme a 
legislação.

As carnes resfriadas devem constar a 
validade de 72 horas.

As carnes congeladas devem constar a 
validade de 90 dias.

Os produtos cárneos são armazenados 
em local desorganizado e sujo.

- Estabelecer planilhas com horário 
para higiene dos locais em que as 
carnes são armazenadas.- Realizar o 
modo PEPS(PRIMEIRO QUE ENTRA É 
O PRIMEIRO QUE SAI).

As carnes manipuladas (bifetadas, 
picadas, moídas) ultrapassam o prazo 
de exposição à venda

Treinamento de Boas Práticas de 
Fabricação e Manipulação dos 
Alimentos.

UTENSÍLIOS

São armazenados em local inapropriado, 
de forma desorganizada e desprotegidos 
contra a contaminação

Providenciar um local específico apenas 
para os utensílios ou realizar a compra 
de um depósito para o armazenamento 
dos mesmos.

um cronograma de ação, confor-
me quadro 1, envolvendo palestra 
de conscientização do proprietário, 
adequação da infra-estrutura (re-
organização do setor, aquisição de 
materiais e utensílios para a área de 
produção), estendendo-se até os re-
cursos humanos (com treinamento de 
manipuladores) e, também, contem-
plando a parte documental – como 
elaboração/ revisão do Manual de 

BPF e Procedimentos Operacionais 
Padrões (POP’s), além dos seus res-
pectivos registros.

CONCLUSÃO

Pode-se concluir que nenhum dos 
estabelecimentos visitados se apre-
senta dentro das exigências conti-
das nas legislações vigentes e que, 
além das diferenças de condições 

higienicossanitárias entre as redes de 
supermercados, também verificou-se 
que os bairros mais nobres possuem 
condições higiênicas mais adequa-
das.

São necessárias medidas correti-
vas e um maior controle e fiscaliza-
ção nos supermercados, além de ser 
imprescindível a presença de funcio-
nários qualificados, a fim de melho-
rar a qualidade dos alimentos e evitar 



64

ARTIGO

a contaminação dos mesmos. Tam-
bém se faz necessária a capacitação 
periódica dos manipuladores, frente 
às boas práticas de higiene e mani-
pulação de carnes e derivados, assim 
como a implementação de campa-
nhas sócio educativas que exponham 
à população a prevenção e os perigos 
da ingestão de alimentos que possam 
veicular doenças (DTA’s).

Sendo assim, é importante a ado-
ção de medidas rigorosas durante a 
atuação da vigilância sanitária e da 
conscientização de todos os envol-
vidos no processo de produção dos 
alimentos até a sua chegada à mesa 
do consumidor, para que estes pos-
sam consumir alimentos, tanto com 
qualidade higienicossanitária, como 
nutricional.  
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