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RESUMO: As carnes devem corresponder às expectativas dos consumidores, no que diz respeito à 
qualidade do produto, para isso existem os programas de segurança alimentar que se caracterizam pela 
obtenção de alimentos com um menor risco à saúde dos consumidores, que são os Procedimentos 
Operacionais Padrões (POP), instruções seqüenciais para a realização de operações rotineiras e 
específicas na manipulação de alimento, em conjunto às Boas Práticas de Fabricação (BPF), normas 
empregadas à promoção e a certificação da qualidade e da segurança do alimento, que antecedem o 
programa de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC). Estes programas controlam cada 
etapa do processamento do produto e assim atuam na redução dos riscos de ocorrência de 
microorganismos. As carnes são alimentos muito susceptíveis a agentes biológicos, assim como fatores 
físicos e químicos que podem causar infecções alimentares devido à fácil deterioração, sendo os principais 
transmissores, os manipuladores de alimentos, os equipamentos e utensílios mal higienizados. Para tanto 
se faz necessária a fiscalização, no qual deve ser feita em todas as etapas da produção, prevenindo assim 
as doenças transmitidas por alimentos (DTAs), pois estas constituem um dos problemas sanitários mais 
difundidos no mundo atual. Sendo assim este trabalho pretende avaliar as condições higiênico-sanitárias e 
físico estrutural interna e externa, bem como a organização e higiene da equipe de funcionários, de acordo 
com a utilização de check list que será aplicado aos açougues no município de Maringá Paraná e é 
esperado que a maioria dos locais visitados cumpram com as normas higiênico-sanitárias regidas pela 
ANVISA. 
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