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Resumo: A incidéncia de falhas nas etapas de producdo de carne nos comercios varejistas
revela, anualmente, frequéncia de registros nos 6rgaos de fiscalizacdo responsaveis e casos de
intoxicacdo alimentar entre a populacdo. A casuista advém, em especial, sobre a auséncia de
boas praticas nesses estabelecimentos, principalmente na etapa de manipulacdo. Com intuito
de integrar o conhecimento académico com a sociedade, o projeto de extensdo do Setor de
Tecnologia de Produtos de Origem Animal do Laboratério de Tecnologia de Alimentos do

Centro de Ciéncias e Tecnologias Agropecudrias na Universidade Estadual do Norte
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Fluminense Darcy Ribeiro (STPOA/LTA/CCTA/UENF) tem por objetivo avaliar as
condicdes de comercializacao das carnes in natura na cidade de Campos dos Goytacazes. Para
0 desenvolvimento do trabalho foi feito um levantamento dos estabelecimentos que
comercializam carnes diretamente ao consumidor, avaliando condigdes higiénico-sanitarias
com posterior avaliacdo microbioldgica e fisico-quimica dessas carnes por meio da aplicacao
de um checklist, com base na RDC ANVISA n° 216/2004 (BRASIL, 2004) e Decreto Estadual
n® 6538/1983 (RIO DE JANEIRO, 1983). Para a classificacdo do checklist, A (100 % -80%),
B (79% - 50%), C (49% -20%) e D (19% - 0%). Dos 20 estabelecimentos avaliados, dez foram
classificados como A, sete como B e 2 para C e somente 1 na posicdo D. O resultado dispde
que ainda que a classificacdo A seja a maioria, o quantitativo de estabelecimentos de B a D
quando somados se equiparam a classificacdo A, sendo um dado preocupante aos
consumidores quando observamos a compra feita por casualidade na cidade. Ainda que a
maioria dos estabelecimentos avaliados estejam em boas condi¢Bes higiénico-sanitarias,
permanecem ainda estabelecimentos em condicdes abaixo do padrdo exigido. Para isso,
discorre acerca da necessidade de conhecimento de boas praticas por parte de toda a cadeia

de producéo, a fim de elucidar a importancia da satde publica.
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