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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho tragcar um perfil dos consumidores bem como avaliar a sua percepgdo quanto a
higiene dos produtos carneos comercializados, identificar possiveis falhas higiénico-sanitarias nos boxes e elucidar
a importancia do profissional Médico Veterinario na Higiene e Inspecao. O estudo foi conduzido durante os meses
de margo e abril de 2022 nas Feiras Livres do Mercado Central e do Jaguaribe. Foram aplicados 200 questionarios
compostos por 17 perguntas. Além do questionario, durante as visitas foram observados os boxes e barracas que
comercializam carne para avaliar as condigdes higiénico sanitarias e suas conformidades em relagdo as Boas
Préticas de Fabricacdo. A partir da observacgdo direta foi constatado que os boxes do Mercado Central estavam
fora dos padrdes de conformidade com as BPF. A Feira do Jaguaribe apresentava condi¢fes mais insalubres por
se tratar de barracas de madeira e ndo apresentar fonte de dgua potavel. Uma parte consideravel dos entrevistados
(45%) consome carne todos os dias. Menos da metade dos consumidores (42%) acredita que a manipulagéo,
armazenamento e exposi¢do da carne estd adequada. 118 (59%) consumidores disseram que aceitariam pagar mais
pela carne caso estivesse resfriada, embalada e com selo de inspecdo. 88% dos entrevistados informou néo saber
que o Médico Veterinario é o profissional responsavel por HIPOA. Concluiu-se que apesar das deficiéncias
higiénicas da feira o consumidor mantém o hébito de aquisi¢do de produtos carneos. A Feira Livre carece de
politicas publicas. O Médico Veterinario estd presente em toda cadeia produtiva com fundamental importancia
para a salde publica.

Palavras-Chave: comércio; proteina animal; satde publica.



ABSTRACT

The objective of this work was to draw a profile of consumers as well as to evaluate their perception regarding the
hygiene of commercialized meat products, to identify possible hygienic-sanitary failures in the boxes and to
elucidate the importance of the Veterinarian in Hygiene and Inspection. The study was conducted during the
months of March and April 2022, at the flea markets off “Mercado Central” and Jaguaribe. 200 questionnaires
composed of 17 questions were applied. In addition to the questionnaire, during the visits, the boxes and stalls that
sell meat were observed to assess the hygienic and sanitary conditions and their compliance with “BPF”. From
direct observation, it was found that the “Mercado Central” boxes were outside the BPF compliance standards.
The fair of Jaguaribe had more unhealthy conditions because it was made of wood and didn’t have a source of
potable water. A considerable part of the interviewed (45%) consume meat every day. Less than half of consumers
(42%) believe that handling, storage and display of meat is adequate. 118 (59%) consumers said they would accept
paying more for meat if it was chilled, packaged and with an inspection seal. 88% of respondents reported not
knowing that the Veterinarian is the professional responsible for HIPOA. It was concluded that despite the hygienic
deficiencies of the fair, the consumer keep the habit of purchasing meat products. Flea Market lacks public policies.
The Veterinarian is present throughout the production chain with fundamental importance for public health.

Keywords: animal protein; commerce; public health.
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1 CONSIDERACOES INICIAIS

A falta de conhecimento e fiscalizacdo na manipulacdo de alimentos, somadas a
ambientes insalubres para o abate, transporte, armazenamento e comercializacdo
provocam a exposicdo, em especial carnes, ao contato direto com microrganismos,

vetores e polui¢do do ambiente (DE GUSMAO MASCARENHAS et al, 2020).

Uma intoxicacdo ocorre quando o organismo € exposto a alguma substancia
quimica, a qual provoca sintomas nocivos a satde. Quando esta substancia é permeada
através do alimento, tem-se uma Intoxicacdo Alimentar ou Doenca Transmitida por

Alimento (DTA), (OST, 2018).

Para alimentos de origem animal, em especial aqueles consumidos in natura,
outro fator deve ser considerado: zoonoses, que sdo enfermidades que podem ser
transmitidas entre animais e seres humanos. Teniase, cisticercose, brucelose e
toxoplasmose sdo exemplos de algumas zoonoses que podem ser transmitidas através do

consumo de carne inadequada para tal (BRASIL, 2016).

Boas Préticas de Fabricacdo é um manual de suma importancia no que diz respeito
aos procedimentos que buscam garantir a qualidade higiénico sanitaria de alimentos
produzidos e/ou comercializados (BARBOSA, 2016). A adogdo e cumprimento dessas
praticas possibilita ao estabelecimento comercializar alimentos de maneira mais segura e

com maior qualidade para seus consumidores (VENTURA, 2019).

A nivel nacional a inspecdo de produtos de origem animal é de competéncia do
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) que responde a

Secretaria de Defesa Agropecuaria (DAS). O Regulamento da Inspe¢do Industrial e



Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), Decreto N° 9.013 de 29 de marco
de 2017, prevé toda normativa que tange a inspecdo de estabelecimentos onde haja
obtenc&o, recebimento, manipulagdo, beneficiamento, industrializacdo, fracionamento,
conservacao, armazenamento, acondicionamento, embalagem, rotulagem ou expedigéo

de produtos ou derivados de origem animal (BRASIL, 2017).

No Estado da Paraiba existe a Lei 9.926 de 30 de Novembro de 2012 que institui
0 SUASA (JUNIOR, 2019), regulamentada pelo Decreto N° 41.497 de 11 de agosto de
2021 elencando dentre outros, o contedo normativo que rege do Servi¢co de Inspecéo
Estadual de Produtos de Origem Animal a cargo da Secretaria de Estado do

Desenvolvimento da Agropecuéria e da Pesca (SEDAP), (PARAIBA, 2021).

Entre os anos de 2017 e 2018 foram realizadas 165 acdes de fiscalizagéo por parte
do Servico de Inspecdo Estadual da Paraiba. Estas acdes ocorreram em matadouros
municipais e locais clandestinos de producéo de alimento, com objetivo de avaliacdo das
condic@es, fechamento e interdi¢do caso necessario (JUNIOR, 2019). Entretanto ndo ha

registros destas acdes em feiras livres.



2 CAPITULO | - PERCEPCAO DOS CONSUMIDORES QUANTO A HIGIENE
E INSPECAO NA COMERCIALIZACAO DE CARNE EM FEIRAS LIVRES DE
JOAO PESSOA - PB

Este trabalho de conclusdo de curso esté apresentado no formato de artigo seguindo normas da
Revista Brasileira de Ciéncia Veterinaria — Brazilian Journal of Veterinary Science (Anexo A).

Consumer perception of hygiene and inspection in the sale of meat at flea markets in
Jodo Pessoa - PB

Rodrigo Augusto da Silval, Felipe Nael Seixas?, Fabio José Targino Moreira Junior®

! Graduando em Medicina Veterindria — UFPB.
2 professor no Departamento de Ciéncias Veterinarias — UFPB.
3 Doutorando em Higiene Veterinaria e Processamento Tecnoldgico de POA — UFF.
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2.1 RESUMO

Objetivou-se com este trabalho tracar um perfil dos consumidores bem como avaliar a sua percepgao
quanto a higiene dos produtos carneos comercializados, identificar possiveis falhas higiénico-sanitarias
nos boxese elucidar a importancia do profissional Médico Veterinario na Higiene e Inspecdo. O estudo
foi conduzidodurante os meses de marco e abril de 2022 nas Feiras Livres do Mercado Central e do
Jaguaribe. Foram aplicados 200 questionarios compostos por 17 perguntas. Além do questionario,
durante as visitas foram observados os boxes e barracas que comercializam carne para avaliar as
condigdes higiénico sanitarias e suas conformidades em relacdo as Boas Praticas de Fabricagdo. A partir
da observacdo direta foi constatado que os boxes do Mercado Central estavam fora dos padrdes de
conformidade com as BPFs. A Feira do Jaguaribe apresentava condi¢des mais insalubres por se tratar
de barracas de madeira e ndo apresentar fontede agua potavel. Uma parte consideravel dos entrevistados
(45%) consome carne todos os dias. Menos da metade dos consumidores (42%) acredita que a
manipulagdo, armazenamento e exposi¢do da carne estd adequada. 118 (59%) consumidores disseram
que aceitariam pagar mais pela carne caso estivesse resfriada, embalada e com selo de inspecdo. 88%
dos entrevistados informou ndo saber que o Médico Veterinario é o profissional responsavel pela
HIPOA. Concluiu-se que apesar das deficiéncias higiénicas da feira 0 consumidor mantém o habito de
aquisicao de produtos carneos. A Feira Livre carece de politicas publicas. O Médico Veterinario esta
presente em toda cadeia produtiva com fundamental importancia para a satde publica.

Palavras-chave: comércio; proteina animal; saide publica.

Abstract

The objective of this work was to draw a profile of consumers as well as to evaluate their perception
regarding the hygiene of commercialized meat products, to identify possible hygienic-sanitary failures
in the boxes and to elucidate the importance of the Veterinarian in Hygiene and Inspection. The study
was conducted during the months of March and April 2022, at the flea markets off “Mercado Central”
and Jaguaribe. 200 questionnaires composed of 17 questions were applied. In addition to the
questionnaire, during the visits, the boxes and stalls that sell meat were observed to assess the hygienic
and sanitary conditions and their compliance with “BPF”. From direct observation, it was found that
the “Mercado Central” boxes were outside the BPF compliance standards. The fair of Jaguaribe had
more unhealthy conditions because it was made of wood and didn’t have a source of potable water. A
considerable part of the interviewed (45%) consume meat every day. Less than half of consumers
(42%) believe that handling, storage and display of meat is adequate. 118 (59%) consumers said they
would accept paying more for meatif it was chilled, packaged and with an inspection seal. 88% of
respondents reported not knowing that the Veterinarian is the professional responsible for HIPOA. It
was concluded that despite the hygienic deficiencies of the fair, the consumer keep the habit of
purchasing meat products. Flea Market lacks publicpolicies. The Veterinarian is present throughout the
production chain with fundamental importance for public health.

Keywords: animal protein; commerce; public health.
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2.2 INTRODUCAO

Quando falamos em produgéo, consumo e exportacao de carne o nosso pais figura
status de protagonista mundial, seja na bovinocultura de corte, suinocultura ou avicultura.
Segundo o Beef Report 2022 (ABIEC, 2022) e o ultimo relatdrio emitido pela Associagdo
Brasileira de Proteina Animal estamos entre os 3 primeiros paises nestes quesitos (ABPA,

2022).

Dentre variados tipos de produtos e alimentos, carnes in natura sdo amplamente
comercializadas nas Feiras Livres em todo territério nacional. Entretanto a venda de
alimentos oriundos de animais configura um potencial risco a satde coletiva por conta da

estrutura oferecida por esses ambientes no que se refere a higiene (DA SILVA, 2020).

Por sua caracteristicas pereciveis e riqueza nutricional, produtos carneos in natura
expostos inadequadamente nas feiras tornam-se ambiente propicio para o crescimento e
propagacdo de microrganismos degradantes e nocivos a saude humana (DA SILVA

FILHO, 2018).

Entre os anos de 2009 a 2019 o Sistema Nacional de Vigilancia Epidemioldgica
das Doencas Transmitidas por Alimento recebeu 7674 notificacGes de surtos alimentares,

com registro de 109 6bitos (AMARAL, 2021).

O Médico Veterinario atua como o principal agente de inspe¢éo sanitaria, o qual
esta inserido na cadeia produtiva do alimento de origem animal e seus derivados com a
responsabilidade de dar seguimento ao que € préprio para 0 consumo humano e condenar
0 que € improprio, bem como inspecionar estabelecimentos de producdo e

comercializacdo (BRIZOTTI et al, 2021).
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Objetivou-se com este trabalho tracar um perfil dos consumidores bem como
avaliar a sua percepcdo quanto a higiene dos produtos carneos comercializados em boxes
de feiras livres em dois bairros da capital paraibana, identificar possiveis falhas higiénico-
sanitarias nos mesmos e elucidar a participagdo dos Médicos Veterinarios no que se diz

respeito & Higiene e Inspecéo de alimentos de origem animal.
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2.3 MATERIAIS E METODOS

Esta pesquisa foi conduzida no periodo que compreende os meses de marco e abril
de 2022 nas Feiras Livres do Mercado Central e do Jaguaribe, ambas em Jodo Pessoa,

capital da Paraiba.

A Feira Livre do Mercado Central fica localizada na Av. Dom Pedro Il no centro
de Jodo Pessoa, funciona de segunda a sabado das 5:30 as 19h. A Feira Livre do Jaguaribe
ocorre na Av. Generino Maciel todas as quartas-feiras das 4h as 19h. Sdo montadas

barracas de madeira para que os feirantes exponham seus produtos.

Durante as visitas foram observados os boxes e barracas que comercializam carne
para avaliar a salubridade desses estabelecimentos e suas conformidades frente as Boas

Préticas de Fabricacdo (BPF).

Além da observacdo direta, foram aplicados 200 questionarios aos consumidores
gue compram carne nas duas Feiras (Apéndice A). Eles foram orientados sobre a proposta
do mesmo e responderam o questionario composto por 17 perguntas fechadas para tracar
um perfil socioeconémico, frequéncia no consumo de carne, preferéncias na escolha e
aquisicdo da carne, questdes sobre seu conhecimento a respeito de higiene e inspecao,

transmissdo de doencas e a participacdo do Médico Veterinario nessa cadeia produtiva.

Toda informacdo obtida a partir dos questionarios foi convertida em tabelas do
Excel do Pacote Microsoft Office Professional Plus 2013 para avaliacdo quantitativa e
melhor exposicdo dos resultados obtidos. As informagdes mais importantes obtidas a
partir da observacdo direta foram anotadas para posterior apreciacdo e descri¢cdo dos

achados.
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2.4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da observacao direta foi constatado que os boxes do Mercado Central
estavam fora dos padrdes de conformidade com as BPF. Comegando pela carne que ficava
exposta em cima de bancadas de marmore, superficies de aluminio ou penduradas em
ganchos. Apesar de apresentarem freezers, a carne permanecia fora da refrigeracdo, em
alguns estabelecimentos o freezer ficava desligado e em outros eram utilizados para
armazenar a sobra do expediente. Percebeu-se a constante presenca de mosca, caes, gatos
e pombos que circulavam livremente pelo ambiente. A Feira do Jaguaribe apresentava
condigdes mais insalubres por se tratar de barracas de madeira e ndo apresentar fonte de

agua potavel.

Carnes frescas expostas por longos periodos de tempo a temperatura ambiente e
consequentemente contaminadas por bactérias favorecem a multiplicacdo e producéo de
toxinas que podem ser nocivas para o organismo caso sejam consumidas (MORICONI et
al, 2020). Staphylococcus, Enterococcus, Pseudomonas, Micrococcus e Coliformes séo

0s géneros mais comuns de bactérias encontradas em carnes frescas (SARTORI, 2020).

Os manipuladores da carne ndo utilizavam uniforme, touca ou luva e manuseavam
tanto os produtos quanto dinheiro apds a venda. Os utensilios perfuro cortantes utilizados

também ficavam expostos.

N&o havia a presenca da vigilancia sanitaria. Ao serem questionados sobre
fiscalizacéo, os feirantes informaram que raramente ocorrem e quando ocorrem séo no

ambito da organizacao e distribui¢do dos espacos e ndo da higiene.

Habitualmente dois instrumentos legais sao utilizados pelos agentes de vigilancia

sanitaria durante uma inspecao ou elaboracdo de um manual de BPF, sdo eles a Resolucéo



15

RDC N° 275 de 21 de Outubro de 2002 do Ministério da Satde e uma Lista de Verificacdo

de BPF (SANTOS, 2015).

Para analisar o perfil socioeconémico dos consumidores de estabelecimentos das
feiras do municipio de Jodo Pessoa foram consideradas as seguintes variaveis: idade,
nivel de escolaridade e renda bruta familiar. No quesito faixa etaria dos entrevistados,
obtivemos uma média de 46,6 anos com um intervalo entre 25 e 75 anos. Com relagdo a

escolaridade, a maioria se declarou com ensino médio.

Tabela 1. Perfil socio econdmico dos consumidores das feiras livres do Mercado
Central e Jaguaribe em Jodo Pessoa no periodo entre Abril e Junho de 2022,

Questionamentos Resposta N (%)
Analfabeto 18 (9)
. Ensino Fundamental 52 (26)
Escolaridad . -
seotaridade Ensino Médio 97 (49)
Superior 33 (17)
- Até um 53 (27)
ggrédr?olzriﬁlilrlr?cr) Entre um e trés 132 (66)
R$1212,00) Entre trés e seis 13 (7)
’ Acima de seis 2 (1)

Em relacdo a preferéncia dos entrevistados inerentes ao consumo da carne foi visto
0s seguintes resultados: 101 (51%) deles alegaram consumir mais carne de frango, 70
(35%) carne bovina, 25 (13%) carne suina e 4 (2%) pescados. Tal fato pode ser justificado
pela diminui¢do da procura por carne bovina e aumento na demanda de proteina com
menor valor agregado como a carne de frango, reflexo do desemprego e diminuigéo da

renda das familias por conta da pandemia (MALAFAIA et al, 2020).

Porém, apesar das adversidades que a pandemia trouxe, uma parte consideravel

dos entrevistados (45%) consome carne todos os dias, 24% consome 5 dias na semana,
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9% consome 4 dias, 18% consome 3 dias, 2% consome 2 dias e 3% consome carne

somente 1 dia na semana.

Durante a pandemia por Covid-19, o Nordeste brasileiro bateu recordes
de vendas, e se integra como fornecedor global de proteina animal para nagdes
de primeiro mundo. No acumulado de 2020, em fungdo do mesmo periodo do
ano passado, as exportacdes nordestinas de carne foram muito positivas,
especialmente no valor das transac@es comerciais, sendo a maior alta observada
para a carne de frango (81,22%), enquanto que em volume, a carne suina cresceu
60,32%. (Ximenes, 2020)

Elencamos alguns atributos levados em consideracdo para a escolha da carne onde
cada consumidor optou por um atributo, o qual julgava mais importante no momento da
compra, obtendo-se: 93 (47%) julgam a aparéncia como mais importante, 72 (36%) optam
pela higiene do local e do funcionério, 29 (15%) julgam o pre¢o como atributo mais
importante e apenas 6 (3%) dos entrevistados consideram o selo de inspe¢do como

atributo mais importante no momento de escolha e aquisic¢éo da carne.

Em relacdo sobre como classificariam higienicamente os boxes e barracas que
comercializam carne, 86 (43%) entrevistados classificaram como regular, 68 (34%) como
bom, 27 (14%) como ruim, 11 (5%) como 6timo e 8 (4%) classificaram como péssimo.
Embora quase metade dos consumidores considerem a aparéncia do produto como
aspecto mais importante, apenas 5% consideram os boxes das feiras como 6timo, mesmo
86% acreditando que a feira € um ambiente adequado para comercializacdo destes

alimentos como informado na tabela 2.

Menos da metade dos consumidores (42%) acredita que a manipulagéo,
armazenamento e exposi¢do da carne esta adequada. Fato que deve ser considerado pois
carne é um alimento que esta susceptivel a contaminacdo desde a cadeia de producéo até

0 ponto de comercializagdo mesmo sendo oriunda de animais sadios, caso sua
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manipulagdo, processamento, armazenamento, exposi¢cdo e transporte ndo sejam

realizados de maneira adequada (FANALLI, 2018).

Os entrevistados foram indagados se aceitariam pagar mais caro pela carne na
Feira Livre caso ela estivesse resfriada, embalada e com selo de inspegéo, onde 118 (59%)
disseram que aceitariam. Este fato pode ser contraditério pois existem estabelecimentos
(como mercados e casas de carne) que vendem o produto com selo de inspegdo porém o

consumidor permanece comprando na feira como de costume ou habito cultural.

Tabela 2. Avaliacdo quanto a higiene das feiras livres do Mercado Central e
Jaguaribe e conhecimento dos consumidores sobre DTA no periodo entre Abril e Junho
de 2022

Questionamentos Sim
N (%)

Acredita que a feira € um ambiente adequado para comercializagdo de 171

carne? (86)
Acredita que a manipulacéo, armazenamento e exposicao da carne esta 72

adequada? (42)
Pagaria mais se a carne estivesse resfriada, embalada e com selo de 118

inspecao? (59)
157

Sabe o que significa intoxicacdo alimentar ou DTA? (79)
Acredita que o consumo de carne pode oferecer risco de transmissao de 107
doencas? (54)
Ja comprou carne na feira, mercado ou agougue e percebeu que estava 73
estragado/alterado? (37)

Os consumidores também foram questionados sobre o conhecimento do
significado de intoxicacdo alimentar ou doenca transmitida por alimento (DTA), onde

157 (79%) responderam que sabem sobre o0 assunto. Ao serem questionados se acreditam
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que o consumo de carne pode oferecer risco de transmissdo de doencas, 107 (54%)

responderam que sim.

Apenas 73 (37%) dos entrevistados alegam ter comprado carne em algum
estabelecimento e percebido que estava estragada/alterada. Nem sempre alimentos
contaminados apresentam estado de deterioracdo ou putrefacdo. Carnes contaminadas
com microrganismos patogénicos podem ter sabor, odor e aspectos normais, 0 que

possivelmente colabora a ndo percepcao por parte do consumidor (DA SILVA, 2017).

Por fim em relacdo ao conhecimento a respeito de HIPOA, 103 (52%) informaram
ndo ter conhecimento ou nunca ouviram falar sobre o assunto. A grande maioria dos
entrevistados, 176 (88%) informou ndo saber que o Médico Veterinario € o profissional

responsavel por esse segmento.

A regulamentacdo da profissdo do Médico Veterinario bem como a criacdo dos
conselhos federais e regionais é disposta na Lei 5.517 de Outubro de 1968. Seu capitulo
I, Art 5° atribui ao profissional Médico Veterindrio a competéncia privativa das
atividades de fiscalizacdo e inspecdo sanitaria de alimentos de origem animal e seus

derivados (BRASIL, 1968).
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3 CONSIDERACOES FINAIS

Com este estudo foi possivel identificar que apesar de ter consciéncia das
deficiéncias higiénicas na forma como os alimentos s&o manipulados, armazenados e
expostos no ambiente das feiras livres, o consumidor mantém o habito cultural de
aquisicdo de produtos carneos (DE MELLO, 2019), fato que se sobrepde a fatores como

renda e nivel de escolaridade.

Vale ressaltar também que as feira livres carecem de politicas publicas no &mbito
de fiscalizacdo dos estabelecimentos (DOS REIS RODRIGUES et al, 2019), capacitacao
dos feirantes para adequacdo na prestacdo de servicos conforme as BPF e aches
educativas direcionadas aos consumidores no que se refere a seguranca alimentar,
doencas transmissiveis atraves de alimentos e a importancia da higiene e inspecdo. A¢bes
que poderiam ser realizadas através de cartilhas aos consumidores, abordagens educativas
presencialmente, parceria com as Instituicbes de Ensino Superior para realizacdo de

palestras em escolas por meio de projetos de extensdo dentre outras.

O Médico Veterinario participa de todas as fases na producdo de alimentos de
origem animal e tem fundamental relevancia no ambito da satde publica (DOS ANJOS,
2021), entretanto € preciso que os 6rgdos publicos requisitem e implementem a sua

atuacdo nos ambientes vulneraveis como o das feiras livres.
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APENDICE A — QUESTIONARIO AO CONSUMIDOR

Trabalho de Conclusédo de Curso: Percep¢ao dos Consumidores Quanto a Higiene e
Inspecéo na Comercializacdo de Carne em Feiras Livres de Jodo Pessoa — PB

Discente: Rodrigo Augusto da Silva Orientador: Dr. Felipe Nael Seixas
Questionario ao Consumidor

Feira: Data:

1 — Qual a sua idade?

2 — Qual o seu nivel de escolaridade?

() Analfabeto ( ) Fundamental ( ) Médio ( ) Superior ( ) Pés Graduado

3 — Qual a renda familiar? (Salario minimo base R$1212,00).

() Até 1 salario ( ) De 1 a 3 salarios ( ) Entre 3 e 6 Salarios ( ) Acima de 6
4 - Quantas vezes na semana vocé consome carne?

()1vez ()2vezes( )3 Vezes( )4 vezes( )5 vezes( ) Todos os Dias

5 - Qual carne vocé mais consome?

( ) Bovina () Suina () Frango ( ) Peixe

6 - Vocé adquire carne em outro estabelecimento além da feira?

( ) Nao () Sim, Acougue ( ) Sim, Mercado ( ) Sim, Agougue e Mercado

7 - Qual desses atributos vocé considera mais importante ao comprar a carne?
( ) Preco () Aparéncia ( ) Higiene do Funcionario e do Local ( ) Selo de Inspe¢éo

8 - Vocé acredita que este ambiente € adequado para a comercializa¢do de carne? ( ) Sim
( ) Néo

9 - Vocé acredita que a manipulacdo, armazenamento e exposicao da carne esta
adequada? ( ) Sim ( ) Néo

10 - Estaria disposto a pagar um valor maior caso a carne estivesse resfriada, embalada e
com selo de inspecdo? () Sim ( ) Nao

11 - Quanto aos aspectos higiénicos, como vocé classifica os boxes que vendem carne?
( ) Otimo ( ) Bom () Regular ( ) Ruim ( ) Péssimo

12 - VVocé sabe o que significa intoxicacdo alimentar ou doenca transmitida por alimentos?
() Sim () Néo



24

13 - Vocé acredita que o consumo da carne pode oferecer risco de transmissdo de
doencas? () Sim ( ) Nao

14 — Alguma vez comprou algum produto na feira, agougue ou supermercado e percebeu
que estava estragado/alterado? ( ) Sim () N&o

15 — o que lhe chamou a atencao?
() cor, () cheiro, ( ) sabor

16 - J& ouviu falar ou tem conhecimento a respeito da higiene e inspecdo de alimentos de
origem animal?

( )Sim( ) Néo

17 - Vocé sabia que o Médico Veterinario é o profissional responsavel pela higiene e
inspecéo de alimentos de origem animal? ( ) Sim ( ) N&o
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ANEXO A

NORMAS DA REVISTA BRASILEIRA DE CIENCIA
VETERINARIA - BRAZILIAN JOURNAL OF VETERINARY
SCIENCE

Diretrizes para Autores

O periddico RBCV é uma publicagdo, com acesso e envio de artigos
exclusivamente pela Internet (www.uff.br/rbcv). Editado na Faculdade de Veterinaria da
Universidade Federal Fluminense, destina-se a publicacdo de artigos de reviséo (a convite
do Conselho Editorial), relato de caso (somente serdo aceitos relatos que contribuam com
0 avanco do conhecimento na area), e pesquisas originais nas seguintes secOes:
Tecnologia e Inspecdo de Produtos de Origem Animal, Produgdo Animal, Medicina
Veterinaria Preventiva, Patologia e Analises Clinica Veterinaria, Clinica Médica e
Cirurgica e Reproducdo Animal.

Os artigos encaminhados para publicacdo sdo submetidos a aprovacdo do
Conselho Editorial, com assessoria de especialistas da area (revisores ad hoc). Os
pareceres tém carater imparcial e sigilo absoluto, tanto da parte dos autores como dos
revisores, sem identificacéo entre eles. Os artigos, cujos textos necessitam de revisées ou
correcdes, sdo devolvidos aos autores e, se aceitos para publicacdo, passam a ser de
propriedade da RBCV. Os conceitos, informacdes e conclusdes constantes dos trabalhos
sdo de exclusiva responsabilidade dos autores.

Os manuscritos devem ser redigidos na forma impessoal, espago entre linhas
duplo (exceto nas tabelas e figuras), fonte Times New Roman tamanho 12, em folha
branca formato A4 (21,0 X 29,7 cm), com margens de trés cm, paginas numeradas
sequencialmente em algarismos arabicos, ndo excedendo a 20, incluindo tabelas e figuras
(inclusive para artigos de revisdo). As paginas devem apresentar linhas numeradas (a
numeracdo é feita da seguinte forma: menu arquivo/configurar pagina/layout/nimeros de
linha.../numerar linhas). Ndo utilizar abreviacdes ndo-consagradas e acrénimos, tais
como: "o T2 foi menor que o0 T4, e ndo diferiu do T3 e do T5". Quando se usa tal redacgéo
dificulta- se o entendimento do leitor e a fluidez do texto.

Prefere-se 0 uso da lingua inglesa nos artigos submetidos.

Citagdes no texto: sdo mencionadas com a finalidade de esclarecer ou completar as idéias
do autor, ilustrando e sustentando afirmagdes. Toda documentagéo consultada deve ser
obrigatoriamente citada em decorréncia aos direitos autorais. As citacbes de autores no
texto sdo em letras minusculas, seguidas do ano de publicagdo. Quando houver dois
autores, usar “e” e, no caso de trés ou mais autores, citar apenas o sobrenome do primeiro,
seguido de et al. (ndo-italico). Menciona- se a data da publicagdo que deverd vir citada
entre parénteses, logo apds o nome do autor. As citagdes feitas no final do paragrafo
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devem vir entre parénteses e separadas por ponto e virgula, em ordem cronolégica. Deve-
se evitar referéncias bibliogréficas oriundas de publicacbes em eventos tecnico-
cientificos (anais de congressos, simpdsios, seminarios e similares), bem como teses,
dissertacOes e publicacbes na internet (que ndo fazem parte de periodicos cientificos).
Deve-se, entdo, privilegiar artigos publicados em periédicos com corpo editorial
(observar orientacBes percentuais e cronologicas no ultimo paragrafo do item
“Referéncias”).

Citacdo de citacdo (apud): ndo é aceita.

Lingua: Portuguesa, Inglesa ou Espanhola.

Tabela: deve ser mencionada no texto como Tabela (por extenso) e refere- se ao conjunto
de dados alfanumericos ordenados em linhas e colunas. S&o construidas apenas com
linhas horizontais de separacdo no cabecalho e ao final da tabela. A legenda recebe
inicialmente a palavra Tabela, seguida pelo nimero de ordem em algarismo arabico (Ex.:
Tabela 1. Ganho médio diario de ovinos alimentados com fontes de lipideos na dieta). Ao
final do titulo ndo deve conter ponto final. Ndo sdo aceitos quadros.

Figura: deve ser mencionada no texto como Figura (por extenso) e refere- se a qualquer
ilustracdo constituida ou que apresente linhas e pontos: desenho, fotografia, gréfico,
fluxograma, esquema etc. Os desenhos, gréaficos e similares devem ser feitos com tinta
preta, com alta nitidez. As fotografias, no tamanho de 10 x 15 cm, devem ser nitidas e de
alto contraste. As legendas recebem inicialmente a palavra Figura, seguida do nimero de
ordem em algarismo arabico (Ex.: Figura 1. Produc&o de leite de vacas Gir sob estresse
térmico nos anos de 2005 e 2006). Chama- se a atencdo para as proporcdes entre letras,
nameros e dimensdes totais da figura: caso haja necessidade de reducdo, esses elementos
também sdo reduzidos e correm o risco de ficar ilegiveis. final do titulo ndo deve conter
ponto final.

Tanto as tabelas quanto as figuras devem vir o0 mais préximo possivel, apds sua chamada
no texto.

TIPOS E ESTRUTURA DE ARTIGOS PARA PUBLICACAO:

1) Artigos cientificos: devem ser divididos nas seguintes secdes: titulo, titulo em inglés,
autoria, resumo, palavras- chave, summary, keywords, introducdo, material e métodos,
resultados e discussdo, agradecimentos (opcional) e referéncias; e

2) Artigos de revisdo: devem conter: titulo, titulo em inglés, autoria, resumo, palavras-
chave, summary, keywords, introdugédo, desenvolvimento, conclusdes, agradecimentos
(opcional) e referéncias.
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3) Relatos de caso: devem conter: titulo, titulo em inglés, autoria, resumo, palavras-
chave, summary, keywords, introducdo, relato do caso, discussdo e conclusoes,
agradecimentos (opcional) e referéncias.

Os titulos de cada secdo devem ser digitados em negrito, justificados a esquerda e em
letra maiuscula.

Titulo: Em portugués (negrito) e em inglés (italico), digitados somente com a primeira
letra da sentenca em maidscula e centralizados. Devem ser concisos e indicar o contetido
do trabalho. Evitar termos ndo significativos como “estudo”, “exame”, “analise”,

99 <¢ 2 ¢¢

“efeito”, “influéncia”, “avaliagao” etc.

Autores: A nomeacao dos autores deve vir logo abaixo do titulo em inglés. Digitar o
nome completo por extenso, tendo somente a primeira letra maidscula. Os autores devem
ser separados por virgula. Todos devem estar centralizados. (Ex.: Roberto Carlos de
Oliveira). A cada autor devera ser atribuido um numero arabico sobrescrito ao final do
sobrenome, que servira para identificar as informac@es referentes a ele. No rodapé da
primeira pagina devera vir justificada a esquerda e em ordem crescente a numeragéo
correspondente, seguida pela afiliacdo do autor: Instituicdo; Unidade; Departamento;
Cidade; Estado e Pais. Deve estar indicado o autor para correspondéncia com o respectivo
endereco eletrénico.

Resumo e Summary: Devem conter entre 200 e 250 palavras cada um, em um sé
paragrafo. N&o repetir o titulo. Cada frase deve ser uma informacdo e ndo apresentar
citacBes. Deve se iniciar pelos objetivos, descrever o material e métodos e apresentar o0s
resultados seguidos pelas conclusdes. Toda e qualquer sigla deve vir precedida da
explicacdo por extenso. Ao submeter artigos em outra lingua, deve constar o resumo em
portugués.

Palavras-chave e keywords: Entre trés e cinco, devem vir em ordem alfabética,
separadas por virgulas, sem ponto final, com informac6es que permitam a compreensao
e a indexacdo do trabalho. Nao sdo aceitas palavras- chave que ja constem do titulo.

Introducéo: Deve conter no maximo 2.500 caracteres com espacos. Explanacdo de forma
clara e objetiva do problema investigado, sua pertinéncia, relevancia e, ao final, os
objetivos com a realizacdo do estudo.

Material e Métodos (exceto para artigos de revisao e relato de caso): Nao sdo aceitos
subtitulos. Devem apresentar sequiéncia logica da descricdo do local, do periodo de
realizacdo da pesquisa, dos tratamentos, dos materiais e das técnicas utilizadas, bem como
da estatistica utilizada na analise dos dados. Técnicas e procedimentos de rotina devem
ser apenas referenciados. Conter nimero de protocolo de aprovagio do Comité de Etica
em Uso de Animais da Instituicdo de no qual o estudo foi realizado.

Resultados e Discussédo (exceto para artigos de revisdo e relato de caso): Os resultados
podem ser apresentados como um elemento do texto ou juntamente com a discusséo, em
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texto corrido ou mediante ilustragdes. Interpretar os resultados no trabalho de forma
consistente e evitar comparacdes desnecessarias. Comparagdes, quando pertinentes,
devem ser discutidas e feitas de forma a facilitar a compreenséo do leitor.

Conclus6es: N&o devem ser repeticdo dos resultados e devem responder aos objetivos
expressos no artigo.

Desenvolvimento (exclusivo para artigos de revisao): Deve ser escrita de forma critica,
apresentando a evolucdo do conhecimento, as lacunas existentes e o estado atual da arte
com base no referencial tedrico disponivel na literatura consultada.

Relato de Caso: neste topico o autor devera descrever detalhadamente o relato em
questdo, oferecendo ao leitor todas as informacBes necessarias para o seu perfeito
entendimento.

Agradecimentos: O uso é opcional. Deve ser curto e objetivo.

Referéncias: Devem ser relacionadas em ordem alfabética pelo sobrenome e contemplar
todas aquelas citadas no texto. Menciona- se o Gltimo sobrenome em maiusculo, seguido
de virgula e as iniciais abreviadas por pontos, sem espacos. Os autores devem ser
separados por ponto e virgula. Digitalas em espaco simples, com alinhamento justificado
a esquerda. As referéncias devem ser separadas entre si (a separacdo deve seguir o
caminho paragrafo/espacamento e selecione: depois seis pontos). No minimo 50% das
referéncias devem ser de artigos publicados nos Gltimos dez anos. Referéncias de livros,
anais, internet, teses, dissertaces, monografias, devem ser evitadas.

EXEMPLOs PARA REFERENCIA:

Periodicos:

RODRIGUES, P.H.M; LOBO, J.R.; SILVA, EJ.A.; BORGES, L.F.O.; MEYER, P.M;
DEMARCHI, J.J.A.A. Efeito da inclusdo de polpa citrica peletizada na confeccdo de
silagem de capim-elefante (Pennisetum purpureum, Schum.). Revista Brasileira
deZootecnia, v.36, n.6, p.1751 — 1760, 2007.

SOUZA, T.M.; FIGUERA, R.A.; IRIGOYEN, L.F.; BARROS, C.S.L. Estudo
retrospectivo de 761 tumores cutaneos em cdes. Ciéncia Rural. v. 36, n. 2, p. 555-560,
2006. Disponivel em: . Acesso em 23 out. 20009.

Dissertacoes e Teses:

SANTOS, V.P. dos. Varia¢cBes hemato-bioquimicas em equinos de salto submetidos a
diferentes protocolos de exercicio fisico. 2006. 94 f. Dissertacdo (Mestrado) — Faculdade
de Veterinaria — Universidade Federal de Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 2006.

Livros:
LARSON, H.J. Introduction to probability theory and statistical inference. 3 ed. United
States of America: Wiley, 1982, 656 p.
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Capitulo de Livros:
HARRIS, P.A.; MAYHEW, |.G. Musculoskeletal disease. In: REED, S.M.; BAYLY,
W.M. (eds.) Equine Internal Medicine. Philadelphia: W.B. Saunders, 1998, p. 371-426.

Anais de Congresso:

ABRAHAO, J. S.; MARQUES, J. A.; PRUDENTE, A. C.. GROFF, A. M.

LANCANOVA, J.J. A.G.; ROSA, L. J. Comportamento ingestivo de tourinhos mesti¢os
submetidos a dietas com diferentes volumosos confinados aos pares. In: REUNIAO
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