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As condigdes sanitdrias na comercializacio de cames nem sempre estio mseridas dentro dos
padrdes adequados de higiene para garantir a qualidade dos produtos e a saude dos consumidores.
Se fratando de consumo in nafurg os consumidores almejam enconfrar nos estabelecimentos
comerciais, carnes frescas; carnes com aspectos visuais atraentes, carnes de cor viva, higiene geral,
tanto do ambiente quanto da equipe, cheiro do estabelecimento agradavel e opgdes de corte. Logo, o
presente estudo tem o carater de avaliacio das condigdes higiénico-sanitarias dos pontos de vendas
da camme bovina no municipio de Remigio-PB, considerando-se a mira-estutura do
estabelecimento, equipamentos e utensilios, e ainda os manipuladores. Foram realizadas pesquisas
com 14 comerciantes e/'ou funcionarios de came bovina, onde cada comerciante e/ou funcionario foi
avaliado afraves da analise visual e preenchimento da Ficha de Venficagdo baseado na Resolugio -
RDCn® 275, de 21 de outubro de 2002. Foram considerados para tabulacio dos dados os resultados
“sim”, para a totalizacio dos itens investigados (100%), levando em consideracdo que todos
permitiram a entrevista. Os resultados obtidos para o item infra-estrutura representou teor de
conformidade excelente para manejo dos residuos e abastecimento de agua e os demais pontos
abordados na pesquisa para infra-estrutura nio apresentaram conformidade superior a regular. Ja
para equipamentos e utensilios e manipuladores, os resultados ndo foram satisfatorios, pois todos os
pontos abordados ndo passaram do grau de exceléncia maior que regular, exceto saude dos
manipuladores que representou grau de exceléncia excelente, com 92 80% de aprovagdo. Portanto,
sdo preocupantes os resultados obtidos perante a sepuranca e qualidades dos alimentos referentes a
imagem da organizagio que podem causar danos para os seus consumidores. Assim, recomenda-se
a necessidade de investimentos por parte dos proprietirios para a realizacio de reformas para a
implementacio das boas praticas e atendimento a legislagio.
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