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RESUMO

Este trabalho teve o objetivo de caracterizar o perfil higiénico-sanitario dos agougues do Municipio de
Belo Horizonte - MG, através do Roteiro de Vistoria utilizado pela Vigilancia Sanitdria Municipal quando
das vistorias realizadas nesses estabelecimentos. Os acougues foram classificados quanto aos pardmetros
Regional Administrativa e Classe Sécio-Econdmica, sendo a amostragem individualizada para cada um
dos parametros. Foram analisados 212 acougues dos 1059 cadastrados pela Vigilancia Sanitdria
Municipal, e em virtude da pontuagdo final recebida, utilizando o Roteiro de Vistoria, foi conferido ao
estabelecimento um Selo de Qualidade, que variou de Ruim a Excelente. Através da andlise dos
resultados encontrados foram detectadas as principais caracteristicas e, conseqiientemente, as deficiéncias
dos acougues de cada uma das 9 Regionais Administrativas e das 6 Classes Sécio-Econdmicas
determinadas para o Municipio, constituindo-se em importante subsidio para o direcionamento das futuras
acoOes da Vigilancia Sanitéria. Ficou constatado que os Selos de Qualidade que predominaram, em geral,
em todas as Regionais Administrativas e em todas as Classes S6cio-Econdmicas foram o Bom e o
Regular, demonstrando necessidade de atuacdo mais efetiva da Vigilancia Sanitiria nos agougues do
Municipio. Constatou-se, também, a necessidade de se aumentar os investimentos para a Vigilancia
Sanitdria Municipal, principalmente no que diz respeito aos recursos humanos, estabelecendo capacitagao
continua de Médicos Veterindrios e Fiscais; e a urgéncia em se divulgar campanhas educativas para a
populagdo, para que se forme uma consciéncia sanitdria e que cada cidadao se torne também um vigilante
em saude.

Palavras-chave: Carne, A¢ougue, Vigilancia Sanitdria, Alimento, Inspecdo Sanitdria,
Regional Administrativa, Classe S6cio-Econdmica.

ABSTRACT

The objective of this paper is to profile the cleanliness..ie- Hygiene and Sanitation- of Butcher
Shops/Meat Markets in Municipal Belo Horizonte-MG, by way of routine inspections utilized
by the Sanitation Department. The Meat Market/Butcher Shops were classified not only by
their regional administrative parameters but by their Socio-Economic Class whose results were
individualized for each of those parameters. 212 Meat Markets/Butcher Shops were analyzed
out of the 1059 registered with the Sanitation Department analyzing the results of the the routine
inspections and subsequent points given, each butcher shop recieved a Certificate of Cleanliness
ranging from Bad to Excellent. Utilizing the data collected from the inspections, the Main
Characteristics and thus, deficiencies, were found for each of the 9 Administrative Regions and
the 6 Socio-economic classes determined for the region. This information becomes and
important factor for future inspections directed by the Sanitation Department. It was noted that
the majority of the certificates of cleanliness administrated were in the range of Regular to
Good which demonstrated the neccesity of stricter actions from the Sanitation Dept. in all the
Butcher Shop and Meat Markets in the Region. It was also noted that there must be an
investment increase in the Municipal Sanitation Dept., mainly in the Human Resources Dept.,
thus establishing the continual capacitation of Veterinarians and inspectors and the importance
of divulging Educative Campaigns for the general population in this way creating a sort of
Sanitary conciousness enabling each citizen to become their own Health Inspector.

Keywords: meat, butcher shops, Sanitation Departament, food, sanitary inspection,
Administrative Regions, Socio-economic classes.
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1- INTRODUCAO

A incorporacdo da ciéncia e da tecnologia ao
dia a dia da populacdo constitui-se no
fenOmeno mais marcante do século XX,
possibilitando  agdes  antes  somente
imaginadas e revolucionando habitos e
costumes. No setor alimentar nio poderia ser
diferente, uma vez que se trata de uma
necessidade didria de todos os seres vivos. A
manutencdo da boa satide, capacidade de
trabalho e disposi¢do fisica depende da
ingestdo diaria de alimentos quantitativa e
qualitativamente adequados, sauddveis e que
nio coloquem em risco a sadde do
consumidor. Oferecer seguranca € matéria
complexa, envolvendo os setores produtivos,
transformadores, de comercializacdo, os
proprios consumidores e os poderes
publicos, esses ultimos na forma de
exigéncias, diretrizes, normas, limites e
padrdes, exercendo tarefas inaliendveis de
inspecdo, controles, fiscalizacdo e vigilancia
(Prata, 2000).

A Inspecdo ou Fiscalizacdo Sanitdria pode
ser compreendida como a acdo verificadora
do cumprimento de uma norma de cariter
sanitdrio, que se realiza mediante a inspecao
do estabelecimento, das atividades
desenvolvidas e do ambiente, ou seja, sobre
os servicos e produtos, podendo ser de
rotina, no atendimento de dentncia, na
investigacdo epidemioldgica de uma doenga
transmitida por alimento (DTA), ou outro
agravo a saude, e ainda para liberacdo de
documentos  pertinentes a  Vigilancia
Sanitaria (Tancredi et al, 2005).

Os alimentos sdo uma preocupagdo para a
Vigilancia Sanitdria. E necessdrio manter
fiscalizacdo sobre os estabelecimentos que
comercializam alimentos industrializados e
in natura, bem como aqueles que servem
refeicdes ~ comerciais e  industriais.
Acougues, supermercados, peixarias, entre
outros, devem obedecer a regras e padrdes
previstos em leis e decretos, no ambito dos
trés niveis da administracdo ptblica. Deste

modo, a vigilaincia deve exercer, nos
estabelecimentos que trabalham com
alimentos, a fiscalizacio em relacdo a
qualidade e prazo de validade dos produtos
estocados; a integridade e adequagdo das
embalagens; bem como as condi¢des de

higiene e sanidade do pessoal.

Apesar das determinacdes legais que visam
o controle e a fiscalizacdo das carnes, ainda
existem realidades muito distintas nos
diferentes estabelecimentos, podendo ainda
hoje = se  encontrar  carnes sendo
comercializadas em condi¢des inadequadas,
expostas a diversos riscos de contaminagao,
afetando e comprometendo a qualidade final
do produto comercializado.

Alguns problemas com relacdo a seguranca
higiénico-sanitdria nos acougues se devem
ao fato de se receber a carne ja contaminada,
de ocorrer contaminacdo através dos
manipuladores de alimentos, das superficies
de equipamentos e utensilios, e da
multiplicacdo dos microrganismos devido as
praticas de manuseio inadequadas.

Na hora de escolher a carne, o consumidor
tem todo o direito de saber a procedéncia e a
qualidade da carne, nunca devendo se
esquecer de que os cuidados com sua
manipulagcdo devem continuar em casa, até o
momento do consumo. Com esta mudanga
em seu comportamento, o consumidor
assume papel de fundamental importancia
para que o mercado ofereca, cada vez mais,
servicos e produtos de qualidade.

Desta forma, este trabalho teve o objetivo de
determinar o perfil higi€nico-sanitirio dos
acougues do Municipio de Belo Horizonte,
ressaltando as principais deficiéncias em
relacdo a legislacdo, visando fornecer
subsidios para o direcionamento das acdes
da Vigilancia Sanitdria.



2- REVISAO DE LITERATURA

2.1- O ALIMENTO E A SEGURANCA
ALIMENTAR

A alimentag@o tem direta conotacdo com o
individuo, a quem deve atender nas suas
necessidades organicas, em seus valores
qualitativos e quantitativos. Compreende o
periodo que se inicia com a escolha do
alimento e termina com a absorcdo deste,
nas vilosidades intestinais (Evangelista,
1994).

Alimento e saide estdo estritamente
relacionados. O  aprimoramento  da
tecnologia no processamento alimentar e a
demanda da populagdo consumidora
resultaram na mudanga dos padrdes
sanitarios de toda a cadeia, visando-se evitar
ou diminuir os riscos de doencgas
trasmissiveis por alimentos,através da
obtencdo e preservacdo da qualidade e
seguranca dos mesmos (Ungar et al., 1992).

A contaminacdo dos alimentos seria
incontroldvel sem a acdo de sua maior forca
repressora, a higiene. As curvas de
crescimento de ambas sdo opostas: maior
pratica higiénica, menor contaminag¢do e
menor higiene, maior ocorréncia de
contaminacdes. Por essa razdo, os conceitos
e caracteristicas que envolvem as relagdes
entre higiene e contaminacdo de alimentos
devem ser sempre observados, para que
sejam suprimidos ou atenuados os processos
contaminantes (Evangelista, 1994).

Os produtos de origem animal — carne, leite,
ovos, pescado e mel, e seus produtos
derivados — estdo sujeitos a contaminacdes a
partir de vérias fontes. O proprio animal é
um contribuinte importante, possuindo
microrganismos tanto  patégenos com
deteriorantes, sendo outras fontes de
contaminacdo adicionais a d4gua e os
equipamentos utilizados no processamento,

bem como os funciondrios envolvidos na
manipulacdo dos produtos (APPCC...,1997).
Com a formacgdo das cidades e o aumento
das populacdes, a criacdo de subsisté€ncia
ficou dificultada, tornando-se necessdria a
implementacdo de uma rede comercial, para
o fornecimento dos produtos de origem
animal, favorecida pela revolucdo industrial
e o desenvolvimento da tecnologia de
alimentos (Silva, 2000). Ocorreu o aumento
da demanda alimentar e o distanciamento
progressivo entre as zonas produtoras e as
zonas consumidoras. A cadeia alimentar
alongou-se devido'a diversificacdo das fases
intermedidrias entre a producdo da matéria-
prima e o consumo do alimento (Ungar et
al., 1992).

A carne, como alimento rico em proteinas e
de Otimo valor nutricional, € um dos
produtos que necessita de maiores cuidados,
devendo ser controlada nas etapas de
producdo, transporte, comercializacio e
consumo; constituindo- se, portanto, em alvo
constante da atencdo da Vigilancia Sanitdria,
consolidando, assim, seu compromisso de
zelar pela saide da populacdo (Germano e
Germano, 2003).

22- BELO HORIZONTE E A
FISCALIZACAO SANITARIA

Belo Horizonte, capital do Estado de Minas
Gerais, € uma cidade com 2.238.526
habitantes, segundo dados do Censo
Demografico 2000 (Censo..., 2005). Situa-se
na regido central do Estado, ocupando uma
area de 330 km? distribuidos em
aproximadamente 284 bairros. Até 1982 a
administracao do Municipio era
centralizada, quando entdo ocorreu a
descentralizacdo administrativa no espaco
fisico do territério municipal (Belo
Horizonte, 1982), com a criacdo de
Administracdes Regionais, de modo a
permitir que a prestacdo de servicos e a
realizacdo de obras fossem feitas sob a
responsabilidade de agentes municipais
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situados nas proximidades dos fatos,
problemas e pessoas a serem atendidos.

A definicdo das 4dreas de jurisdi¢do das
Administracbes Regionais e de suas
respectivas denominacdes se deu em 1985
(Belo Horizonte, 1985), passando a existir as
Administracdes Regionais Barreiro, Centro-
Sul, Leste, Nordeste, Noroeste, Norte, Oeste,
Pampulha e Venda Nova. Nestas Regionais,
existem Geréncias da Vigilancia Sanitéria,
que, dentre outros, se dedicam a fiscalizar e
monitorar o comércio de alimentos,
especialmente os Produtos de Origem
Animal.

O termo vigilancia sanitdria tem sua origem
na denominacdo “policia sanitdria”, que a
partir do século XVIII era responsdvel, entre
outras atividades, pelo controle do exercicio
profissional e o saneamento, com o objetivo
maior de evitar a propagacdo de doencgas
(Germano e Germano, 2003). Pode-se
definir  vigildncia sanitiria como o
“Conjunto de acdes capazes de eliminar,
diminuir ou prevenir riscos a saide e de
intervir nos problemas sanitirios decorrentes
do meio ambiente, da producido e circulacio
de bens e da prestacio de servicos de
interesse da satude (Belo Horizonte, 2005b).

A fiscalizagdo s6 pode ser eficiente, e
eficazmente executada, se alicercada em
legislacdo que seja uniforme e abrangente;
coerente com a realidade sécio-econOmica;
fundamentada  nos  mais  modernos
conhecimentos cientificos; e aplicada mais
com sentido educativo do que policialesco,
porém sempre com seriedade e rigor
(Mucciolo, 1984).

A legislagdo municipal € ampla no tocante a
vigilancia sanitaria de carnes, sendo que o
Decreto 5616 (Belo Horizonte, 2005a), que
regulamenta a inspecdo e a fiscalizacdo
sanitaria do Municipio de Belo Horizonte,
em sua PARTE V — Dos Estabelecimentos,
CAPITULO II — Dos Acougues, Depésitos
de Carnes, Casas de Carnes, Aves Abatidas,
Peixarias e Congéneres — exige adequag@o
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de instalacdes; do material que entra em
contato direto com a carne, cOomo
embalagens pldsticas e ganchos; e de
geladeiras / balcdes frigorificos. Proibe o
uso de utensilios inadequados, estocagem de
carnes moidas e bifes batidos, a salga, o uso
de cepo, a permanéncia de carnes na barra e
o comércio de carnes que ndo tenham sido
submetidas a inspecdo pela autoridade
sanitdria competente.

O Decreto Municipal 9965 (Belo Horizonte,
1999a) estabelece normas para fiscalizacdo
sanitdria das instalacdes, equipamentos, e
matéria-prima dos estabelecimentos de
Corte ou Desossa/Entreposto de Carnes, de
Distribui¢do e Varejistas de Carnes,
Abatedouros, Criatérios Comerciais de
Animais, Micro e Pequenas Industrias de
Embutidos, e Produtos de Origem Animal
em geral, aumentando ainda mais as
exigéncias quanto a adequagdo das
instalagdes, qualidade da matéria prima,
embalagem, rotulagem e registro.

As equipes de fiscalizacdo, independente da
formagdo de seus integrantes, t€ém a
finalidade primordial de avaliar as condi¢des
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos e
dos produtos alimenticios por eles
comercializados, destacando-se, neste
contexto, o importante papel desempenhado
pelos médicos veterindrios na estruturacio e
coordenacdo desses servicos. Deste modo, a
vigilancia deve exercer, nos
estabelecimentos que trabalham com
alimentos, a fiscalizacio em relacdo a
qualidade e prazo de validade dos produtos
estocados; a integridade e adequacdo das
embalagens; sanidade do pessoal; bem como
as condi¢cdes de higiene das instalacdes
(Germano e Germano, 2003).

A loja varejista € o ultimo elo numa cadeia
comercial entre o produtor ¢ o consumidor
final dos alimentos e representa o ponto
extremo em que o controle poderia ser
aplicado realisticamente ao manuseio e
armazenamento do produto. Portanto, o



manipulador de alimentos tem a especial
responsabilidade de garantir que no ponto de
venda ndo aumentem os riscos ligados aos
alimentos (APPCC...,1997).

A adequacio, a conservagdo e a higiene das
instalacbes e dos equipamentos; oS
responsaveis técnicos pelos
estabelecimentos; a origem e a qualidade das
matérias-primas; e o grau de conhecimento e
preparo dos manipuladores sao
imprescindiveis para garantir a seguranga
dos alimentos (Germano e Germano, 2003).

Conjuntamente  com as agdes de
fiscalizacdo, € importante que  OS
consumidores estejam informados sobre os
riscos e situagdes que podem levar a
contaminacdo da carne. Assim, cada vez
mais conscientes e exigentes, podem ser
aliados, agindo também como fiscalizadores,
fazendo reclamacdes e dentncias. A
participacdo dos cidaddaos na construgcdo de
um Sistema de Vigilancia Sanitéria eficiente
¢ fundamental, garantindo, ainda, o
exercicio da cidadania (Efetivar...2001).

O PROCON (Carnes..., 2005) enfatiza, no
que diz respeito a compra e aos cuidados
necessarios com carnes e derivados, que
devem ser observadas as condicdes de
higiene do estabelecimento, verificar as
caracteristicas principais de cada tipo de
carne —  coloragdo, odor, aspecto,
procedéncia e validade - verificar a
integridade das embalagens, bem como a
rotulagem, que deve informar o prazo de
validade, peso liquido, composi¢do
nutricional, além do nome, CNPJ e endereco
do fabricante; exigir o carimbo do Servico
de Inspecdo Federal (SIF) ou Instituto
Mineiro de Agropecudria (IMA), no caso de
Minas Gerais, por ser a garantia de que a

carne foi inspecionada e estad livre de
doengas. Ao constatar qualquer
irregularidade quanto a produgdo, manuseio,
armazenamento ou comercializacdo dos
produtos, o consumidor deve registrar
reclamacdo junto a geréncia ou servigo de
atendimento ao cliente, e, se for o caso, aos
6rgaos competentes.

Para a inspec@o fiscal, a Vigilancia Sanitaria
Municipal de Belo Horizonte, estabelece
Normas para Avaliacdo de Boas Préticas de
Producdo e Prestacdo de Servigcos em
Estabelecimentos e Unidades de Produtos de
Origem Animal, sediados no municipio,
objetivando  orientar consumidores e
prestadores de servicos quando da obtengdo
e fornecimento de produtos e servicos com
qualidade, que nio oferecam riscos a saide
da populacdo, bem como promover maior
interac@o entre as partes interessadas (Belo
Horizonte, 2005¢)

Desta forma, os estabelecimentos sdo
avaliados pela Vigilancia Sanitéria, através
do Roteiro de Avaliacao de Boas Préticas de
Producdo e Prestacdo de Servigos (Roteiro
de Vistoria) — Anexo I — (Belo Horizonte,
2005c), sendo feita sua classificacdo de
acordo com o percentual de pontos obtidos
no mesmo, através do “Selo de Qualidade”,
confeccionado pela Vigildncia Sanitaria
Municipal, afixado no estabelecimento
vistoriado. A avaliag@o/classificagdo dos
acougues é sempre realizada por um Médico
Veterindrio da  Vigildncia  Sanitdria
Municipal. Os Selos de Qualidade
confeccionados pela Vigilancia Sanitaria
Municipal seguem a escala de cores
mostrada na Fig. 1, servindo de informacao
para os consumidores sobre as condigdes
higiénico-sanitarias do comércio de carnes
realizado pelo estabelecimento.
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Figura 1 — Selos de qualidade conferidos aos estabelecimentos apds a fiscalizag@o sanitaria

Apés cada avaliacdo, as irregularidades
porventura encontradas sio amplamente
discutidas com o Responsavel
Técnico/funciondrio responsdvel ou com o
proprietario do estabelecimento avaliado,
com sugestdes de acdes corretivas, sem
prejuizo de lavratura de documentos fiscais
sanitarios que forem necessdrios. A
expedicdo do Alvard de Autorizagdo
Sanitdria para os Estabelecimentos e
Unidades que ainda ndo o possuirem, fica
condicionada a classificacio obtida, e
restrita as classes BOM, MUITO BOM E
EXCELENTE. Os estabelecimentos que
forem classificados como REGULARES
terdo um prazo para regularizar as
irregularidades detectadas, e os RUINS,
deverdo ser interditados, sem prejuizo de
demais penalidades aplicdveis e cabiveis. A
avaliacdo deve ser realizada a cada 4
(quatro) meses ou quando solicitada
formalmente pelo estabelecimento, e serdo
monitoradas ao longo do ano pelas vistorias
fiscais sanitdrias de rotina realizadas pela
Vigilancia  Sanitdria Municipal (Belo
Horizonte, 2005¢).

Segundo a legislacdo da Vigilancia Sanitdria
de Belo Horizonte (Belo Horizonte, 1999b),
a liberacdo do Alvard de Autorizagdo
Sanitdria para os agougues estd vinculada a
inspecdo fiscal sanitdria, ao cumprimento
dos Procedimentos Operacionais
estabelecidos em Manual de Boas Praticas e
a comprovacdo da existéncia do
Responsdvel Técnico. Para 0s
estabelecimentos que realizam
fracionamento/desossa, também € necessario
um laudo favordvel de andlise efetuada nos
produtos alimenticios, com avalia¢do
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rigorosa das condicdes fisicas, higiénico-
sanitarias e de funcionamento da sala de
desossa.

A avaliagio /  classificacdo  dos
estabelecimentos pela Vigilancia Sanitdria
pode estar sendo dificultada ou mesmo
influenciada devido as diferentes realidades
encontradas nos diversos bairros do
Municipio de Belo Horizonte, de acordo
com sua localizacdo geografica ou a classe
sécio-econdmica a que pertencem, pois
embora nas grandes capitais o nivel de renda
médio possa ser elevado, existem bolsdes de
pobreza distribuidos em varias dreas. Em
Belo Horizonte, a Prefeitura tracou um perfil
socio-econdmico da populagdo, e constatou
que quase 21% (aproximadamente 450.000
pessoas) vivem distribuidas em 181 favelas,
vilas e conjuntos habitacionais favelizados
(Brandenberger, 2002).

Desta forma, este trabalho tem o objetivo de
pesquisar as possiveis relacdes existentes
entre a localizacdo geografica e as classes
socio-econdmicas com a  qualidade
higiénico-sanitdria  dos acougues do
Municipio de Belo Horizonte, através da
adequacdo as Boas Praticas de Fabricacdo
previstas no “Roteiro de Avaliagdo de Boas
Praticas de Produgcdo e Prestacio de
Servicos em Estabelecimentos e Unidades
de Produtos de Origem Animal” (Roteiro de
Vistoria) — Anexo I — (Belo Horizonte,
2005c), estabelecido e utilizado pela
Vigilancia Sanitdria Municipal, e fornecer
subsidios para o direcionamento das
politicas de agdes da Vigilancia Sanitaria no
comércio de carnes das diferentes Regionais
Administrativas existentes.



3- MATERIAL E METODOS

3.1- IDENTIFICACAO E
CARACTERIZACAO DAS REGIONAIS
ADMINISTRATIVAS E DAS CLASSES
SOCIO-ECONOMICAS

O municipio de Belo Horizonte tem uma
area total de 330 km?, se divide em 9
Regionais Administrativas (Mapa 1) -
Barreiro, Centro-Sul, Leste, Oeste, Nordeste,
Noroeste, Norte, Pampulha ¢ Venda Nova
onde se distribuem aproximadamente 284
bairros, possuindo uma populacio de
2.238.526 habitantes, segundo dados do
Censo Demografico 2000 (Censo.. ., 2005).

Foi realizado o levantamento de dados e
mapas disponiveis junto a Prefeitura
Municipal de Belo Horizonte, referentes aos

bairros inseridos em cada uma das 9
Regionais Administrativas (Mapa 2) e em
cada uma das 6 Classes Socio-EconOmicas
(Mapa 3) — US$ 65 a 130, US$ 130 a 260,
US$ 260 a 390, US$ 390 a 650, US$ 650 a
1300 e US$ 1300 a 2600 — estabelecidas
pelo Municipio, baseadas em faixas de renda
média da populacdo.

Também foi realizado, junto a Vigilancia
Sanitaria de cada Regional Administrativa, o
levantamento de todos os acougues/casas de
carne existentes no Municipio de Belo
Horizonte, cadastrados pelo servico de
Vigilancia Sanitaria.

Os agougues, cadastrados junto a Vigilancia
Sanitaria Municipal, foram identificados em
relacdo ao bairro onde se localizavam e,
assim, classificados por  Regional
Administrativa e Classe Sécio-Econdmica.
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