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A carne constitui um alimento nobre para o homem devido a sua rica composição química. Todavia, quando os padrões sanitários não são observados, este alimento acaba se tornando um veículo de DTAs. O objetivo deste projeto é avaliar as condições higiênico-sanitárias dos frigoríficos do município de Pombal-Pb, visando ações sócio-educacionais para o melhoramento da qualidade da carne comercializada. Inicialmente, fez-se o levantamento dos frigoríficos existentes na cidade e seis deles concordaram em participar do projeto. Nestes estabelecimentos aplicou-se o check-list anexo a RDC 216/2004 da ANVISA, que Dispõe sobre Regulamento Técnico de Boas Práticas para Serviços de Alimentação. A coleta dos dados demonstrou elevada prevalência de não-conformidades em todos os itens aplicados. Sendo assim, elaborou-se um cronograma com palestras a serem ministradas aos funcionários desses frigoríficos com temas relacionados à higiene, contaminação, controle de vetores e pragas e outros, com intuito de capacitá-los e de acompanhar a implantação de ações corretivas. Posteriormente, aplicar-se-á novamente o mesmo check-list, confrontando os dados obtidos com aqueles coletados inicialmente, verificando-se se houve melhoria dos serviços prestados e, consequentemente, a melhoria da qualidade da carne.
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