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RESUMO

MOREIRA, VIRGINIA. LOPES. Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e Tecnologia
Goiano — Campus Rio Verde — GO, agosto de 2018. Avaliacdo das condicdes
higiénico-sanitarias e microbioldgicas das carcacas bovinas fresca em agougues.
Orientadora: Dr.2 Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire. Coorientadora: Dr.2 Leticia
Viana Fleury.

O mercado consumidor estd cada vez mais exigente, levando os estabelecimentos
produtores de alimentos a buscar melhorias nos processos de fabricacdo, para obtencao
de produtos mais atrativos, inovadores e livre de contaminantes. O consumo do produto
de origem animal quando ndo submetido ao correto manejo torna-se um meio propicio
para o crescimento de microrganismos patogénicos, e pode tornar fonte de transmissédo
de doengas veiculadas por alimentos (DVA’s), sendo considerado importante problema
em saude publica, além de deteriorantes, que reduzirdo a vida Gtil dos produtos
alimenticios. No presente estudo foi realizado um levantamento das condigdes
higiénico-sanitarias e da qualidade microbiologica da carcaca bovina comercializada
nos agougues do municipio de Rio Verde — Goias. Assim que as carca¢as chegavam ao
acougue, eram realizadas as coletas de amostras, com o auxilio de swab, em trés pontos
distintos nas meias-carcacas bovinas (peito, flanco e costela), para realizacdo de testes
microbioldgicos. Além disso, foram aferidas as temperaturas (utilizando-se termdmetro
inserido na musculatura dos trés pontos escolhidos), para verificacdo da conformidade
com a legislacdo brasileira que prevé no maximo 7°C para temperatura de
comercializacdo de carcacas bovinas, e também foi aferido o pH, por meio de
peagametro portéatil. Os resultados obtidos contribuiram para o conhecimento das areas
de riscos do processo de producdo e o direcionamento de acdes a serem tomadas para
diminuir os riscos de contaminacéo (os riscos a salde) pelas autoridades competentes.

Palavras-Chave: carne bovina, superficie, ambiente, swab.



ABSTRACT

MOREIRA, VIRGINIA. LOPES. Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e Tecnologia
Goiano (Goiano Federal Institute of Education, Science and Technology) - Rio Verde
Campus — GO State (GO), August 2018. Evaluation of hygienic-sanitary and
microbiological conditions of fresh bovine carcasses in butchers. Advisor: Dr.
Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire. Co-advisor: Dr. Leticia Viana Fleury.

The consumer market is more demanding, leading the food-producing establishments to
seek improvements in manufacturing processes, to obtain products that are more
attractive, innovative and free of contaminants. The product consumption of animal
origin when not submitted to the correct management becomes a propitious medium for
pathogenic microorganisms’ growth, which can make it a source of transmission of
food-borne diseases (DVA's), being considered an important health problem
deterioration that will reduce the shelf life of food products. In the present study a
survey of the hygienic-sanitary conditions and the microbiological quality of the bovine
carcass marketed in the butchers of the city of Rio Verde - Goiéds was carried out. As
soon as the carcasses arrived at the butcher's shop, samples were collected, with the aid
of a swab , at three different points in the bovine half-carcasses (chest, flank and rib) for
microbiological tests. In addition, the temperatures were measured (using a
thermometer inserted in the musculature of the three chosen points), in order to verify
compliance with Brazilian legislation that provides a maximum of 7°C for the
temperature of bovine carcasses commercialization, and also the pH was measured
using a portable peagameter. The results obtained contributed to the knowledge of the
risk areas of the production process and the direction of actions to be taken to reduce the
risk of contamination (health risks) by the competent authorities.

Key words: beef, surface, environment, swab.
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1. INTRODUCAO

O mercado consumidor de carnes estd cada vez mais exigente, assim 0s
estabelecimentos produtores de alimentos devem buscar melhorias nos processos de
fabricacdo, para garantir que os produtos sejam fornecidos aos consumidores com um
padrdo de qualidade microbioldgica, fisico-quimica, nutricional e sensorial. Uma das
formas para atingir um padrdo de exceléncia em qualidade € utilizar-se das Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF), e demais ferramentas de qualidade (BRASIL, 1997).

Para isso deve ocorrer mudanca de comportamento de todos os envolvidos na
cadeia produtiva. Esta ferramenta de qualidade deve ser adotada por todos os
estabelecimentos de producdo e comercializagdo de alimentos. As BPF séo
normatizadas pela Resolugdo RDC n° 216/2004 e a Portaria n® 326/1997, ambas do
Ministério da Satde (BRASIL, 1997; BRASIL, 2004).

O Brasil é considerado um dos maiores produtores de carne, com consumo
amplo em todo o pais, mesmo que em quantidade, qualidade e modo de preparo
diferenciado em cada regido. O consumo desse produto quando ndo submetido ao
correto manejo torna-se meio propicio para 0 crescimento de microrganismos
patogénicos, e pode tornar fonte de doengas veiculadas pelos alimentos (DVA’s), sendo
considerado importante problema em saude publica (FERREIRA & SIMM, 2012).

Segundo o Codex Alimentarius, a producdo primaria € responsavel por ser
excelente fonte de perigos relacionados com a carne dos animas de agougue, como,
Escherichia coli 0157:H7, Salmonella sp., Campylobacters pp., Listeria
monocytogenes e diversos perigos quimicos e fisicos, e controla-los é muito dificil
(CAC, 2005).

Além disso, 0 manejo dos animais e 0 processamento de produtos sdo etapas que
produzem alimentos seguros ao consumidor, porém a carne deve ser manuseada com

seguranca e também receber tratamento térmico adequado antes do consumo. Todavia,
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bactérias patogénicas podem proliferar, mesmo com os melhores esforgos para elimina-
las, sendo um perigo potencial para a satde dos consumidores (HUFFMAN, 2002).

Durante o processo de abate ocorrem varias deficiéncias higiénicas, muitas s@o as
formas de contaminagdo das carnes, dentre estas, as que apresentam maior relevancia
sdo: 0 tempo e a temperatura que a carne fica estocado no varejo e nos pontos de venda,
higienizacdo inadequada dos equipamentos e utensilios e 0 excesso de manipulacéo,
sendo este Gltimo ainda de maior importancia visto que os manipuladores sdao um dos
principais veiculadores de contaminacdo dos alimentos (OLIVEIRA et al., 2008).

Sdo condicbes fundamentais para a promocdo e protecdo a salude a
disponibilidade, acessibilidade, qualidade sanitaria e nutricional dos alimentos pois
desempenham papel importante na qualidade de vida das populacdes (ALMEIDA et al.,
2009).

De acordo com as Portarias n® 326 (BRASIL, 1997a) e n° 368 (BRASIL, 1997b),
do Ministério da Salde, que aprovam o regulamento técnico sobre condic¢des higiénico-
sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, recomenda-se que as instalacBes fisicas
devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel das paredes, piso e teto. Os
manipuladores ndo devem usar nenhum tipo de adornos e devem fazer uma higienizacao
correta das maos antes e ap6s manipulacdo, constituindo-se esfor¢cos para que a saude
do consumidor seja garantida.

Os manipuladores sdo responsaveis por 60% das doencas veiculadas por
alimentos (DVA’s) causadas por microrganismos patogénicos em até 26% dos surtos.
Esses agentes microbioldgicos podem localizar-se principalmente na boca, nariz,
garganta, maos e no trato intestinal. A contaminagédo ocorre principalmente nas etapas
de manipulacéo e preparo dos alimentos (SOUZA, 2006).

E necessario realizar analise microbiolégica para investigar a presenca de
coliformes nos alimentos a fim de verificar as condigdes higiénico-sanitarias dos
produtos de origem animal. As presencas de coliformes totais em &gua e alimentos ndo
indicam a contaminacg&o fecal. A presenca da Escherichia coli na carne bovina moida é
um indicador de contaminacdo fecal pela falta de cuidados com a higiene no
processamento (PINHEIRO, 2009).
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A cidade de Rio Verde — Goias, é conhecida nacionalmente pela forte presenca da
atividade de agronegdcio, fator primordial que pode ter influenciado o crescimento
populacional e estrutural muitas vezes desordenado do municipio. O servico de inspec¢éo
municipal foi implantado no municipio em 2006, sendo o primeiro municipio do estado
a implantar esse tipo de servi¢o. Somente em 2009, este servico foi regulamentado para
funcionamento na cidade, sendo que em 2011 é que se certificou o primeiro
estabelecimento em inspecdo municipal (SIM) (PORTILHO, 2015).

Diante do exposto, objetivou-se realizar levantamento das condicGes higiénicos-
sanitérias e qualidade microbioldgica da carcaca bovina comercializada nos agougues

do municipio de Rio Verde — Goias.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Produgéo de carne bovina

Produzir alimentos de origem animal com qualidade tem sido preocupacdo das
indUstrias no Brasil e no mundo, pois os consumidores vém exigindo cada vez mais
produtos de excelente qualidade. Manter os padrdes exigidos pela legislagdo requer
rigoroso controle durante o processo produtivo fazendo o uso das Boas Préaticas de
Fabricacdo (BPF) (BRASIL, 2002).

Nas ultimas décadas houve crescimento significativo da populacdo na cidade de
Rio Verde - GO, concomitantemente houve também aumento no numero de
estabelecimentos que comercializam produtos carneos. No ano de 2016 segundo a
estatistica do IBGE, a populacédo era de 212.237 habitantes (IBGE, 2017a) e em 2017 a
populagéo estimada passou a 217.048 habitantes (IBGE, 2018).

Segundo o IBGE no segundo trimestre de 2016, foram abatidas 7,63 milhdes de
cabecas de bovinos. No terceiro trimestre de 2016, foram abatidas 7,32 milhdes de
cabecas de bovinos. No quarto trimestre de 2016, foram abatidas 7,41 milhdes de
cabecas de bovinos. Todos os abates ocorridos nesse ranking foram sob algum tipo de
servigo de inspecdo sanitaria. O peso médio das carcacas foi de 249,8 kg/carcaga, no 4°
trimestre de 2016. No mesmo periodo do ano anterior foi de 250,7 kg/carcaga,
representando reducdo de 0,9 Kkg/carcaca (0,4%) entre 0s respectivos periodos.
Contribuiu para esse decréscimo, a maior participacéo relativa de fémeas — que em geral

sdo mais leves que os machos — no abate total de bovinos (IBGE, 2017b).
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2.2. A carne bovina

A carne bovina € um produto que necessita atencdo especial no processo de
producdo e distribuicdo, principalmente a respeito das condi¢des higiénico-sanitérias,
pela facilidade em sofrer alteracbes fisiologicas, bioquimicas e microbioldgicas
(RITTER et al., 2007).

Considerada como importante fonte de proteinas para 0 homem possui elevado
valor nutritivo, devido a sua composicdo em aminoacidos, a carne possui alto valor
bioldgico, sendo considerada, portanto, uma importante fonte de proteinas de alto valor
nutritivo para o homem. Além disso, contém &cidos graxos essenciais saturados e
insaturados, vitaminas do complexo B, minerais como fosforo, sddio, ferro, zinco,
magnésio e potassio (OLIVO & OLIVO, 2006).

Segundo MENDES et al., (2012) a carne € um dos alimentos imprescindiveis
para a populacdo e para o setor econdmico brasileiro. No ranking mundial de
exportacdo do produto o Brasil encontra-se em primeiro lugar, e em segundo lugar em
producdo. Interferem diretamente nesses dados o nivel de contaminacdo microbiolégica
da carne.

Nesse ambito as embalagens sdo essenciais para garantir a qualidade das carnes
por longos periodos, permitindo ampliacdo do alcance do sistema de distribuicdo destes
produtos pereciveis (OAIGEN, 2010).

As carnes sdo vendidas no Brasil em casas de carnes, agougues e supermercados.
Com o crescimento das exigéncias dos consumidores que buscam alimentos frescos,
menos processados e seguros, existe um cuidado em manter a qualidade desses
produtos. Outro elemento importante para a garantia da qualidade é a manutengdo das
caracteristicas proprias do produto, para que se mantenha seguro até o consumo
(TESSER, 2009).

2.3. Qualidade da carne

Pelas caracteristicas intrinsecas da carne como elevada atividade de agua,
composigdo quimica e pH proximo da neutralidade de animais recém-abatidos
(FONTOURA et al., 2010), além de ser rica em nutrientes, fornecem ambiente
apropriado para a multiplicacdo de microrganismos deteriorantes e também de

patdgenos, que veiculam doencas ao consumo (AYMERICH et al., 2008).



19

O conhecimento de suas caracteristicas, pode-se prevenir a presenca desses
agentes microbianos, garantindo assim qualidade e seguranca alimentar (FONTOURA
etal., 2010).

Numerosos fatores contribuem para o aumento e diversificagdo da microbiota
contaminante ao longo do processamento industrial, e estes fatores estdo relacionados as
caracteristicas intrinsecas que foram mencionadas. As carnes apresentam elevados
nimeros de contaminantes microbianos, patogénicos ou ndo, pelo alto nimero de
operaches inerentes ao processamento e manuseio ao longo do processo (LEITAO,
2003).

Quanto mais elevada a temperatura, maior sera a capacidade de multiplicacéo de
microrganismos. Mesmo as carnes preparadas dentro dos padrdes higiénico-sanitario
conttm numero muito reduzido de microrganismos patogénicos sendo possivel
encontrar representantes dos géneros Clostridium, Salmonella, Listeria e Staphylococus
(GARCIA et al., 1995).

A baixa temperatura deve ser acompanhada desde o abate até a chegada ao
consumo do consumidor. Apés o abate, a carne deve ser resfriada para armazenamento
ou transporte. Durante o transporte se ocorrerem oscilagcdes da temperatura interna do
veiculo isotérmico, por exemplo, pode ocorrer o crescimento microbiano. E importante
que o caminhdo frigorifico esteja em bom estado de funcionamento, mantendo assim as
condicdes originais da carne (JAMES, 1996), além disso outras tecnologias de
preservacdo podem conservar a seguranca e a qualidade da carne (AYMERICH et al.,
2008).

E geralmente utilizada a quantizacdo da populagio de microrganismos aerébios
mesofilos a fim de fornecer dados que indiqguem o grau de cuidados higiénico-sanitarios
adotados durante as operacdes de abate (ZWEIFEL & STEPHAN 2003).

Sobre expectativa da vida comercial e avaliacdo da qualidade das carnes
acondicionadas sob refrigeracdo é representado pelos microrganismos psicrotroficos.
Além dos microrganismos psicrotréficos e meséfilos, outros agentes como estafilococos
e enterobactérias podem ser encontrados na superficie de carcagas bovinas (GIL, 2002).

Aparéncia, textura, sabor, cor e valores nutricionais sdo particularidades que déo
qualidade ao produto e sdo parametros avaliados para aceitacdo do consumidor, por
iss0, MCMARTHY et al., (2017) afirmaram que a decisdo do consumidor de comprar
carne bovina esta fortemente ligada as propriedades sensoriais, que é percebida durante

a escolha do produto e também da qualidade ap6s o consumo.
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2.4. Microbiologia da carne

Muitos sdo os fatores que propiciam a capacidade de sobrevivéncia ou de
multiplicacdo de microrganismos que estdo presentes nos alimentos. Entre esses fatores,
estdo os intrinsecos, relacionados com o ambiente em que o alimento se encontra e com
a atividade de &gua, e os denominados como fatores extrinsecos como a temperatura
ambiente. A temperatura € o fator ambiental mais importante, pois prejudica a
multiplicacdo dos microrganismos, e had muita polémica sobre a classificacdo dos
microrganismos de acordo com a temperatura ideal de multiplicagdo (FRANCO, 2008).

Né&o é fécil controlar os patdgenos de origem alimentar diretamente na fonte.
Vaérios patdgenos podem ser transmitidos aos seres humanos de diversas maneiras pois
sobrevivem no ambiente por extensos periodos de tempos. Muitos sdo os fatores que
podem favorecer, precaver ou restringir o crescimento de microrganismos em alimentos,
0s mais importantes sdo: pH, atividade de agua, temperatura, presenca de certos acidos
organicos e atmosfera (FORSYTHE, 2013).

A presenca de Salmonella é indesejavel nos alimentos, pois é patogénica ao
homem a maioria dos sorotipos, representando grave problema de salde publica
(FRANCO, LANDGRAF, 2005). Segundo RALL et al. (2009), a incidéncia de
Salmonella em produtos carneos pode estar relacionada com as condicdes higiénico-
sanitarias dos abatedouros ou até mesmo contaminacdo primaria (procedéncia dos
lotes), transporte ou etapas do abate.

Além de representar risco a saude do consumidor a presenca de Staphylococcus
aureus pode indicar falta de Boas Praticas de Fabricacdo durante o processamento,
armazenamento e venda do produto, como também a falha na higiene de manipuladores
e limpeza dos equipamentos e superficies que entram em contato com o alimento. A
principal fonte de contaminacdo do alimento por estes microrganismos sao 0s
manipuladores, j& que estdo presentes naturalmente nas vias nasais, garganta, pele e
cabelos de 50% ou mais dos humanos saudaveis (SILVA et al., 2010).

Segundo a literatura mesmo a legislacdo néo exigindo valores para Estafilococos
Coagulase positiva para a carne bovina in natura, a presenca de S. aureus indica
potencial perigo a saude dos consumidores, pois podem multiplicar e produzir
enterotoxinas em condicOes ideais, levando ao desenvolvimento de intoxicagio
alimentar (GERMANO & GERMANO, 2008).
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2.5. Seguranca alimentar

Vérios sdo os determinantes para o aumento nas incidéncias das DVA’s, como a
facilidade do consumo de alimentos prontos — fast-foods, o consumo nas vias publicas
tornou-se muito maior pela facilidade de encontrar alimentos prontos em todos os
lugares. Além da populacdo ter mudado os habitos alimentares, ocorre outros fatores
para o aumento das DVA’s a nivel mundial como as mudangas ambientais, facilidades
atuais de deslocamento das populagdes, 0 crescente aumento da populacao, a existéncia
de grupos populacionais vulnerdveis ou mais expostos, o processo desordenado de
urbanizacéo e a necessidade de producédo de alimentos em grande escala (PORTILHO,
2015). O que ainda contribui para esse aumento das DVA’s é o controle deficiente dos
Orgdos publicos e privados quanto a qualidade dos alimentos ofertados as populacdes
(FOOD SAFETY BRAZIL, 2017).

No ano de 2014, foram registrados 886 surtos alimentares de DVA’s ¢ 15.700
pessoas doentes, contra 861 surtos e 17.455 pessoas doentes no ano de 2013. O ano de
2015 fechou com reducdo de 35% e 41% dos casos de surtos e doentes,
respectivamente, comparando com o0 ano de 2014 (FSB, 2017).

Visando minimizar os riscos e obter um alimento seguro, a legislacdo nacional
tem atribuido regras e normas que facilitem e executem de acdes sanitarias, que
previnem as enfermidades que podem atingir o homem através do consumo de
alimentos que tenham passado por um controle higiénico e sanitério, além de reduzir o
desperdicio e assegurar a qualidade dos mesmos (GERMANO, 2003).

Através da avaliacdo da qualidade microbiolégica de um produto retiram-se
informagdes que possibilitam a avaliacdo quanto as condi¢bes de armazenamento,
processamento e distribuicdo para vida Util, consumo e riscos & saude da populagdo
(FRANCO & LANDGRAF, 2005).

Segundo a definicio do Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional, a Seguranga Alimentar significa garantir alimentos de boa qualidade, livre
de contaminacgdes de natureza quimica, bioldgica ou fisica, ou qualquer outra substancia
que possa acarretar problemas a satde das populagdes no que se refere a garantia da
qualidade nutricional dos alimentos. Em virtude do desenvolvimento de novos
processos de industrializacdo de alimentos e das novas tendéncias de comportamento do
consumidor cresce constantemente a importancia da seguranca alimentar (PESSANHA,
2004).
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Uma das maneiras de alcancgar alto padrdo de seguranga e qualidade dos
alimentos é implementando as BPF. Grande maioria dos estabelecimentos de
alimentacdo apresentam certa resisténcia que acabam impedindo essa implantacdo
como: a falta de conscientizacdo e capacitacdo dos manipuladores, falta de
comprometimento dos proprietarios em investir em infraestrutura (SACCOL et al.,
2009).

A contaminacdo cruzada é muito alta durante a manipulacéo de alimentos, deve-
se tomar cuidado redobrado ao manipular aos alimentos. O simples ato de cortar uma
carne crua e utilizar a mesma faca, sem lavar, para fatiar uma carne assada pode ser um
risco a salde. Isso acontece porque carnes cruas e vegetais nao lavados apresentam uma
série de microrganismos causadores de doencas, que podem ser transferidos para o
alimento pronto. Esse tipo de contaminacao pode acontecer por meio da transferéncia de
microrganismos de um alimento ou superficie para equipamentos, utensilios ou do
proprio manipulador. Alimentos crus sdo responsaveis em média por 34,5% dos surtos
de DVA’s que ocorrem no Brasil (ANVISA, 2009).

Com impacto negativo sobre a salde da populacdo pela disseminacdo de
microrganismos por DVA’s, em particular por infecgdes gastrintestinais pois

representam um grupo muito grande de patologias (LEGNANI et al., 2004).

2.6. Microrganismos indicadores

Segundo a International Commission on Microbiological Specifications for
Foods — ICMSF (1994), microrganismos indicadores podem ser agrupados em:
microrganismos que nao oferecem riscos a satde (mesofilos, psicrotréficos, termdfilos,
bolores e leveduras) e microrganismos que oferecem um risco baixo ou indireto a saude
(Coliformes totais, Coliformes fecais, Enterococos, Enterobactérias totais, Escherichia
coli).

O fato de conter microrganismos indicadores nos alimentos, ndo é o grande
problema, e sim a grande quantidade destes microrganismos, pois a presenga de um
grande numero destes microrganismos € indesejavel, visto que a eliminacdo total é
praticamente impossivel. E estabelecido por lei padrdes microbioldgicos, que s&o
empregados para atestar a qualidade e seguranca alimentar dos alimentos, visto que tem
uma quantidade de microrganismos considerada aceitdvel (BRASIL, 2001).
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Os microrganismos indicadores de contaminacdo podem ser utilizados como
pardmetros para indicar a qualidade microbioldgica dos alimentos. Qualquer grupo
taxonémico, fisioldgico ou ecoldgico de microrganismos podem utilizar a terminologia
de microrganismo indicador, das quais a presenca ou auséncia € um indicio indireto
relativo a uma particularidade do histérico da amostra (FORSYTHE, 2002).

Para determinar a qualidade microbioldgica dos alimentos pode-se realizar uma
pesquisa dos microrganismos indicadores para indicar os perigos de contaminacfes de
origem fecal com a presenca de patdgenos. Algumas caracteristicas devem ser
consideradas para se identificar um microrganismo indicador como: deteccdo facil e
rapida, agilidade na diferenciacdo de outros membros da microbiota do alimento, taxa
de crescimento e morte (FRANCO & LANDGRAF, 2004).

Para assegurar a qualidade do produto final, deve-se realizar no estabelecimento
todo processo de higienizacdo adequada utilizando como base o sistema APPCC, com a
realizacdo de testes microbiol6gicos em carcacas para verificar a efetividade, essa acdo
é realizada para determinar a contagem dos microrganismos indicadores de higiene e
contaminacdo fecal nas carcacas, analisando se estdo dentro do permitido pela
legislacdo (ANTONANGELO, 2012).

As analises realizadas devem estar satisfatdrias dentro dos padrbes permitidos
pela legislacdo, mediante isso a utilizacdo de grupos especificos de indicadores, como
os coliformes, E. coli /ou enterobactérias, mostraram-se bons na caracterizacdo da
contaminacdo durante todo o processo de abate, sendo que a pesquisa destes
microrganismos contaminantes pode dar informagdes reais sobre a contaminacdo por
fezes e contaminagdes cruzadas (BRANDAO, 2011).

Um meio de verificagdo da eficacia dos processos de boas préticas para garantir
a seguranca e qualidade microbiologica do produto final de varios alimentos € através
da realizacdo de testes microbiolégicos para varios microrganismos indicadores
(BUCHANAN & ONI, 2012).
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3. OBJETIVOS

3.1. GERAL

O objetivo desta pesquisa € avaliar a qualidade higiénico-sanitaria das carcacas que

sdo recebidas pelos acougues e comercializadas na cidade de Rio Verde — Goias.
3.2. ESPECIFICO

o Buscar parceria com o Servico de Inspecdo Municipal (SIM), 6rgdo que certifica
0S agougues;

o Buscar parceria com a Vigilancia Sanitaria Municipal (VISAM), 6érgdo que
inspeciona os produtos comercializados;

o Elaborar um questionério para verificar as condi¢fes higiénico-sanitarias do
local de comercializagdo da carne, manipuladores, instalacfes, equipamentos, utensilios,
producdo, transporte, embalagem, acondicionamento, armazenamento do produto final e

horario de recebimento das carcacas;

o Realizar anélise microbiol6gica das carcagas por meio da utilizacdo de swabs;

o Descrever os principais desafios sanitarios da producdo de produtos carneos no
municipio;

o Comparar 0s resultados obtidos da carne enquanto carcaga, e através desses

resultados orientar os proprietarios sobre a importancia de seguir as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) e alerta-los sobre as ocorréncias de doencas veiculadas pela carne

bovina;
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o Informar os resultados encontrados aos 0rgaos competentes para que busquem
medidas mais rigidas e fiscalizacdo mais intensa no intuito de melhorar a qualidade da
carne bovina comercializada;

o O objetivo desta pesquisa foi avaliar a qualidade higiénico-sanitaria das carcacas

que sdo recebidas pelos agougues e comercializadas na cidade de Rio Verde — Goias.
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4. CAPITULO | - PERFIL FISICO-QUIMICO E
MICROBIOLOGICO DAS CARCACAS BOVINAS EM ACOUGUES
DE SUPERMERCADOS

RESUMO

MOREIRA, VIRGINIA. LOPES. Instituto Federal de Educac&o, Ciéncia e Tecnologia
Goiano — Campus Rio Verde — GO, agosto de 2018. Perfil Fisico-quimico e
microbioldgico das carcagas bovinas em acougues dentro de supermercados.
Orientadora: Dr.2 Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire. Coorientadora: Dr.2 Leticia
Viana Fleury.

Muitos sdo os fatores para garantir uma alimentacdo segura, a forma correta de
manipular os alimentos, a qualidade e a procedéncia da matéria-prima, além da higiene
em todo processo. Visto que para garantir esse processo deve se aplicar as Boas
Praticas de Fabricacdo e demais programas de Autocontrole, a fim de minimizar os
riscos de contaminacdo durante a producdo. Com esta pesquisa, objetivou-se verificar
as condicdes higiénico-sanitarias e a identificacdo de possiveis agentes contaminantes
durante o processo de desossa nos agougues dentro de supermercados no municipio de
Rio Verde — GO. Foi realizado coleta de dados de pH e temperatura e analises
microbioldgicas das carcacas em dois tempos e quatro regides diferentes da cidade.
Houve diferenca significativa (p<0,05) nas coletas de temperaturas, variando de
11,08°C a 15,13°C. Pode-se verificar, utilizando o teste Scott-knott, para o pH que
somente as carcagas da regido norte diferiram significativamente das demais (p<0,05).
Analisando todos os cortes juntos de mesofilos aerdbios verificou-se que houve
diferenga significativa (p<0,05) nos estabelecimentos C, E e F, entre as coletas em
tempos diferentes, e que C foi onde obteve-se a carga mais alta para esta contagem. Em
relacdo a contagem de psicrotréficos, observou-se que as duas coletas apresentaram
diferenca significativa (p<0,05). Concluiu-se, portanto que todos os estabelecimentos
apresentaram temperatura fora do que a legislacdo preconiza, diferente do pH que
estavam dentro da faixa ideal. Em todos acougues avaliados, observou-se auséncia de
Salmonella em 25 cm? Nio teve contaminacdo de coliformes termotolerantes,
diferentemente dos mesofilos aerobios e psicrotroficos, os quais foram encontrados nas
carcacas. A analise de pH ndo é um pardmetro confidvel para indicar o nivel de
deterioracdo das carnes, pois algumas amostras apresentaram nivel elevado de
contaminagdo por microrganismos mesofilos aerdbios e psicrotréficos e nenhuma das
amostras apresentaram pH acima do limite preconizado pela legislagdo. As
temperaturas das meias-carcagas estavam todas acima da legislacdo vigente. Deve
haver maior controle da fiscalizacdo sanitaria pelos érgdos competentes pretendendo
melhorar a qualidade da carne bovina oferecida aos consumidores. Quanto aos
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resultados obtidos das andlises microbioldgicas é possivel concluir que quanto a
Salmonella e coliformes termotolerantes as amostras apresentaram resultados dentro
dos padr@es estabelecidos pela legislacdo vigente. Os resultados obtidos demonstraram
elevada contaminacdo de coliformes totais que pode estar relacionado as condicoes
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos que comercializavam o produto.

Palavras-chave: pH, temperatura, microrganismo.

PHYSICAL-CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL PROFILE OF BOVINE
CARCASSES IN BUTCHERS WITHIN SUPERMARKETS

ABSTRACT

MOREIRA, VIRGINIA. LOPES. Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Goiano (Goiano Federal Institute of Education, Science and Technology) - Rio Verde
Campus — GO State (GO), August 2018. Physical-chemical and microbiological
profile of bovine carcasses in butchers within supermarkets. Advisor: Dr. Melissa
Caéssia Favaro Boldrin Freire. Co-advisor: Dr. Leticia Viana Fleury.

There are many factors to ensure a safe diet as the correct way to handle food, the
quality and the origin of the raw material, and hygiene throughout the process. In order
to guarantee this process Good Manufacturing Practices and other Self-Control
programs must be applied to minimize the risk of production contamination. The
objective of this research was to verify the hygienic-sanitary conditions and the
identification of possible contaminating agents during the deboning process in butchers
inside supermarkets in the municipality of Rio Verde - GO. It was carried out data
collection of pH and temperature and microbiological analyzes of the carcasses in two
times and four different regions of the city. There was a significant difference (p<0.05)
in the temperatures, ranging from 11.08 ° C to 15.13 ° C. It was verified, through the
Scott-knott test, for the pH that only the North region carcasses differed significantly
from the others (p<0.05). Analyzing all the cuts together of aerobic mesophiles, it was
found that there was a significant difference (p<0.05) in the establishments C, E and F,
between the collections at different times, and that C was where the highest load was
obtained for this count. Regarding the psychrotrophic count, it was observed that the
two collections had a significant difference (p<0.05). It was concluded, that all
establishments presented temperature outside of what the legislation advocates, different
from pH that were within the ideal range. In all butchers evaluated, there was absence of
Salmonella in 25 cm?. There was no contamination of thermotolerant coliforms, unlike
the aerobic and psychrotrophic mesophiles, which were found in the carcasses. The pH
analysis is not a reliable parameter to indicate the meat deterioration level, since some
samples had a high contamination level by aerobic mesophilic microorganisms and
psychrotrophic and none of the samples had pH above the limit recommended by the
legislation. The temperatures of the half-carcasses were all above the current legislation.
There should be higher control of sanitary inspection by the competent agencies aiming
to improve the beef quality offered to consumers. Regarding the results obtained from
the microbiological analyzes it is possible to conclude that for Salmonella and
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thermotolerant coliforms the samples presented results within the standards established
by the current legislation. The results obtained showed high contamination of total
coliforms, which may be related to the hygienic-sanitary conditions of the
establishments that commercialized the product.

Key words: pH, temperature, microorganism.

4.1. INTRODUCAO

A salde humana pode ser afetada pela ingestdo de agentes fisicos, quimicos e
biol6gicos que sdo perigos introduzidos por meio dos alimentos através da manipulagao
inadequada, € possivel diminuir e prevenir as doencas veiculadas por alimentos
aplicando as Boas Praticas durante o processo de fabricacdo (TONDO & BARTZ,
2011).

Muitos sdo os fatores que garantem alimentacdo segura, como a manipulacao de
alimentos, a qualidade e procedéncia da matéria-prima e a higiene em toda producéo do
alimento. Visto que para garantir esse processo deve-se aplicar as Boas Praticas de
Fabricacédo (SILVA JUNIOR, 2014).

Se ocorrerem falhas durante o processo de manipulacdo, armazenamento e
exposicdo do alimento a venda, propiciam a contaminacdo e veiculacdo de Doencas
Veiculadas por Alimentos (MENDES et al., 2004). Consequentemente, Ssao
estabelecidos quesitos para a producdo de alimentos, que abrange desde o recebimento
da matéria-prima até a exposicdo a venda para o consumidor (RODRIGUES et al.,
2012).

Uma forma de prevencdo para diminuicdo de riscos de contaminacdo de
alimentos é atraves da realizagcdo das Boas Praticas que sdo regulamentadas pela
legislagdo sanitaria, pratica que se sobressai como exigéncia essencial entre as
ferramentas de gerenciamento da seguranca de alimentos (YAVARI et al., 2015).

Grande parte das DVA’s sdo provocadas por bactérias e os sintomas mais
comuns sdo: vémito, diarreia, dor abdominal, dor de cabeca, febre, alteragdes da visao e
olhos inchados. O grande problema das DVA’s é que criangas, gestantes e idosos sdo
pessoas com a imunidade mais baixa e as consequéncias podem ser graves podendo
levar a morte, ja os adultos sadios os sintomas podem durar poucos dias (BRASIL,
2009). Por esse motivo, a seguranca alimentar deve ser garantida, pois na infancia é o
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estagio da vida biologicamente mais vulnerdvel a contaminacdo por DVA’s
(MENEGAZZO et al., 2011).

Segundo NGRRUNG & BUNCIC (2008), as principais fontes primarias de
contaminacdo de patogenos pode ocorrer durante o processamento da carne ou no
proprio ambiente de abate por: pelo/couro, trato gastrointestinal (todo o conteudo
intestinal; fezes), as cavidades nasofaringeas e da porcao externa do trato urogenital.

Dessa maneira, com o0 presente estudo objetivou-se verificar as condicGes
higiénico-sanitarias e a identificacdo de possiveis agentes contaminantes durante o
processo de desossa nos agougues dentro de supermercados no municipio de Rio Verde
- GO.

5. MATERIAL E METODOS
A cidade de Rio Verde conta com 62 estabelecimentos que comercializam
carnes, sendo 37 instalados em supermercados/comerciais e 25 com atividade restrita a

acougue (RIO VERDE, 2018).

FIGURA 1 - Mapa de Rio Verde

> >

Fonte: <http://www.sefaz.rioverde.go.gov.br/arquivos/download-item/downs-69-0.pdf>

O estudo foi desenvolvido em oito agougues dentro de supermercados do Municipio

de Rio Verde/GO, sendo dois em cada regido (norte, sul, leste e oeste).
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Apos a escolha dos estabelecimentos foi realizado as coletas de amostras para
realizacdo de andlise microbioldgica das carcacas. O periodo de coleta das amostras foi
nos meses de marco e abril de 2018, coletando-se amostras uma vez por més.

Foram coletadas amostras de acordo com as entregas de carcacas de cada
estabelecimento, sendo coletada através de swab em trés pontos: paleta, dorso e flancos.

Todas as carcagas analisadas foram abatidas sob inspecédo veterinaria municipal,
no mesmo matadouro-frigorifico e transportadas em caminh&o frigorifico, neste
presente trabalho foi avaliado se a distancia de um agougue a outro, pontos diferentes na
carcaca e tempos diferentes de coleta influenciava a contaminacdo ou ndo, além da

higiene do proprio local.

5.1. Temperatura e pH

Em cada estabelecimento foram escolhidas duas meias-carcagas e foram aferidos
temperatura e pH na paleta, costela e flanco de cada carcaca em dois tempos diferentes
(primeira no més de margo e segunda no més de abril). Utilizou-se termdmetro digital
do tipo infravermelho (marca INFRARED, modelo DT-380 com variacdo de -50°C a
380°C) e pHmetro portatil, da marca KASVI K39-0014PA, inserindo-se o eletrodo na
profundidade do corte, o pHmetro foi calibrado em solucdes tampéo 4, 7 e 10. A cada
determinacdo o eletrodo foi lavado com &gua destilada e seco em papel toalha por

compresséao.

5.2. Analises Microbiolégicas

Foram realizados esfregacos em trés areas de 300 cm’com swab. Os trés pontos
de coleta foram determinados com base nas instrugdes da ISO 17604:2003
(INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION - I1SO, 2003), no
que tange as areas mais contaminadas em meias carcacgas bovinas e nas trés areas de
coleta exigidas pela legislacdo norte-americana (USA, 1996). O tamanho da area foi
definido seguindo-se o padrdo norte-americano, que exige 300 cm? (USA, 1996), além
de mais 100 cm? como seguranca para coleta.

As amostras das meias-carcacas foram obtidas atraves de swabs com ponto de
algoddo hidrofilo esterilizados aplicados na regido do peito, flanco e lombo (regido

interna), totalizando 300 cm?, utilizando-se para a demarcagdo gabarito em ago
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inoxidavel. Apos a aplicacdo nos trés pontos, as hastes de swabs foram cortadas e as
pontas introduzidas em frascos contendo 10 mL de &gua peptonada a 0,1%.

As amostras foram acondicionadas em caixas térmicas a 4°C, lacradas e
encaminhadas ao Laboratorio de Microbiologia de Alimentos do Instituto Federal
Goiano - Campus Rio Verde, durante os meses de marco e abril.

O processamento das amostras no Laboratorio seguiu a Instru¢cdo Normativa n°.
40 (BRASIL, 2005), baseado nos métodos oficiais de analises (ASSOCIATION OF
OFFICIAL AGRICULTURAL CHEMISTS- AOAC, 2000).

Todo o material utilizado e os meios de cultura necessarios foram previamente
preparados e esterilizados. Todos estes procedimentos foram tomados a fim de evitar
contaminacfes externas a amostra. Com todo o material preparado, organizado e
disposto na bancada iniciou-se as analises.

Apbs a realizagdo das diluicBes seriadas as amostras foram submetidas a
pesquisa e contagem total de psicrotroficos aerdbios, contagem total de mesofilos
aerobios, coliformes totais e termotolerantes (CT) e Salmonella spp., Unico
microrganismo exigido pela legislacdo brasileira, pela Resolucdo RDC n. 12/2001
(BRASIL, 2001).

5.2.1. Contagem total de psicrotroficos aerdbios

Para esta determinacdo, foram vertidos de 15 a 17 mL de &gar padrdo para
contagem e resfriado a temperatura em torno de 45°C em placas de Petri esterilizadas,
apos homogeneizacao e solidificacdo do agar em temperatura ambiente utilizou-se 1 mL
da solucdo de transporte e cada diluicdo foi depositado em superficie e espalhadas
utilizando a alca de Drigalski.

Em seguida as placas foram incubadas a 7°C por 10 dias em incubadora tipo
B.0.D., para a contagem de psicrotroficos.

As contagens foram realizadas em contador de col6nias, segundo a técnica
padrdo, preferencialmente em placas que apresentaram de 25 a 250 colénias. O nimero
de colbnias contadas na placa multiplicado pelo fator de diluicdo correspondente
forneceu o nimero de microrganismos psicrotroficos por mL da solucéo de transporte
(SILVA, 1997).
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5.2.2. Contagem total de mesdfilos aerdbios

Foram vertidos de 15 a 17 mL de agar padrdo para contagem e resfriado a
temperatura em torno de 45°C, ap6s homogeneizacdo e solidificacdo do agar em
temperatura ambiente utilizou 1 mL da solucdo de transporte e de cada diluicdo foi
depositado em superficie e espalhadas utilizando a al¢a de Drigalski.

Em seguida as de placas foram incubadas a 35°C por 72 horas em incubadora
tipo B.O.D., para a contagem de psicrotroficos.

As contagens foram realizadas em contador de coldnias, segundo a técnica
padrdo, preferencialmente em placas que apresentaram de 25 a 250 coldnias. O nimero
de coldnias contadas na placa multiplicado pelo fator de diluicdo correspondente
forneceu o numero de microrganismos mesofilos aerébios por mL da solugdo de
transporte. A contagem visual das unidades formadoras de colénias (UFC) é expressa
em UFC cm’ (SILVA, 1997).

5.2.3. Coliformes totais e termotolerantes

Foi utilizada a técnica do NUimero Mais Provavel (NMP) para avaliacdo dos
coliformes totais e termotolerantes, técnica também conhecida como método de tubos
maultiplos. Utilizando o tubo da coleta de amostras como solugdo a 107 e colocados 1
mL nas sucessivas dilui¢fes (0,01 e 0,001), apds esse procedimento foi realizado o teste
presuntivo utilizando o Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST). Para incubacdo das
diluicdes, foram utilizados trés tubos contendo 9 mL de LST com tubos de Durhan
invertidos para os quais foi transferida uma aliquota de 1,0 mL, com o auxilio de pipeta,
apos cada diluicdo forma incubados em estufa para demanda biologica de oxigénio
(BOD) a 35°C por 48 horas (SILVA, 1997).

5.2.4 Salmonella spp.

Foi realizado o enriquecimento seletivo da agua peptonada a 0,1 % apds pré-
enriquecimento. Sendo inoculado aliquotas de 0,1mL em 9,9mL de caldo Rappaport-
Vassiliadis e ImL em 9mL de Caldo Selenito-Cistina, incubando-se as amostras a 42°C

por 24 horas. A partir do enriquecimento de cada tubo, foi transferida uma alcada da
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cultura para o Agar Verde Brilhante (VB) e uma algada para o Agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD) e incubados a 37°C por 24 horas (SILVA, 1997).

5.3 Analise Estatistica

A anélise estatistica foi executada utilizando o seguinte modelo:

Y= py+Regido+Tempo+Parte

Regido x Tempo

Regido x Parte

Parte x Tempo

Foi realizado a analise de residuos considerando o modelo acima, sendo
realizado os testes de Shapiro Wilk, Leven e Durben Watson para normalidade,
homogeneidade e correlagdo dos residuos.

Quando houve efeito na analise de variancia foi realizado o desdobramento das
interacdes e comparados os tratamentos por meio do teste Scott-Knott (1974).

Dos resultados obtidos nas analises microbioldgicas, a analise estatistica foi

conduzida usando o do programa STATISTICA 13.0 (StatSoft, Poland), com avaliacéo
dos efeitos e significancia ao nivel de 5% de probabilidade.

6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1. pH e temperatura

Pela anélise de variancia observou-se que houve apenas intera¢do para tempo e
regido para as variaveis pH e temperatura.

Inicialmente foi realizada andlise estatistica dos valores de pH para saber se
existia diferenca entre as partes analisadas nas meias-carcacas (flanco, peito e costela),
as regides da cidade (norte, sul, leste e oeste) e os dois tempos analisados. Dessa
maneira, entre cada uma das partes avaliando-se a regido, ndo houve diferenca, ao nivel
de 5%, sendo que as médias de valores de pH encontradas foi, na regido norte: 5,50;
5,55 e 5,52 (flanco, paleta e costela); regido sul: 5,66; 5,56 e 5,66 (flanco, paleta e
costela); regido leste: 5,92; 5,67 e 5,65 (flanco, paleta e costela); regido oeste: 5,91;
5,69 e 5,96 (flanco, paleta e costela).
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TABELA 1 - Valores médios e desvio padrdo do pH e temperatura (°C) da costela,
flanco e paleta de carcacas bovinas frescas de acougues dentro de supermercado nos
meses de marco e abril de 2018 nas regides oeste, sul, leste e norte da cidade de Rio
Verde - GO.

Regiao Meses .
Marco Abril
pH
Oeste 6,15+0,62 A 5,56+0,16 A°
Sul 6,13+0,50 A2 5,28+0,21 A°
Leste 6,12+0,49 A8 5,31+0,15 A°
Norte 5,52+0,29 Ba 5,53+0,11 A2
Temperatura

Oeste 11,54+2,36 B2 11,08+2,25 Ba
Sul 14,33+3,63 A2 11,95+1,21 BP
Leste 12,98+1,41 BP 15,13+1,78 A
Norte 12,60+1,84 B2 13,94+0,80 A

Médias seguidas pela mesma letra mailscula na coluna néo diferiram, conforme o teste Scott-Knott
(P>0,05). Médias seguidas pela mesma letra minuscula na linha ndo diferiram, conforme o teste Scott-
Knott (P>0,05).

Ao verificar as andlises de pH (Tabela 1) pode-se verificar, pelo teste de Scott-
knott que somente as carcacas da regido norte diferiram das demais. No Tempo 1
somente a Regido norte apresentou um valor fora do que exige a legislacdo, e no Tempo
2 todas as carcagas apresentaram um valor fora do que a legislacdo preconiza como boa
para o consumo, valores de pH 5,8 a 6,2, com limite critico somente para consumo
imediato (pH 6,4) e quando inicia o processo de decomposicdo (pH acima de 6,4)
(BRASIL,1999).

Das amostras de carcaca bovina analisadas, cerca de 37,5% estavam em
desacordo com a legislacdo vigente, na pesquisa de SIGARINI (2008) 66% da carne
bovina apresentou discordancia da legislacdo vigente. Durante a coleta verificou-se que
algumas carcagas apresentavam carnes mais escuras e com pouca proporcdo de
vermelho, isso ocorre porque pH final esta elevado, ocasionado pelo estresse antes do
abate. A determinacgéo do pH é indicada para se ter a ideia do estado de conservacdo da
carne fresca, somente o teste de pH ndo deve ser usado como pardmetro a fim de
assegurar a qualidade do produto final como apto para o consumo, apenas com uma
analise microbioldgica e possivel definir a qualidade do produto para consumo humano.

Nos diferentes tempos de coleta houve diferenca de pH que pode ser por varios
fatores como o clima que variou de um més para outro. No Tempo 1 (Tabela 1), os
valores de pH estdo numericamente mais elevados em comparagdo com o Tempo 2.

Uma possivel explicacdo € que estes animais podem ter tido algum fator estressante
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antes do abate como: injarias durante o embarque, transporte, ambientes diferentes,
variagOes de temperatura. Essas causas estressantes, afetam diretamente as carnes em
respostas fisiologicas, reduzindo o rendimento da carcaca, afetando a qualidade final do
produto, como carnes com DFD ou PSE e contusdes (ADZITEY, 2011).

Muitas s&o as causas que contribuem para a queda do pH, alguns fatores podem
ser ocasionados pelo estresse causado antes do abate ou por fatores ambientais como,
ruido, luz, temperatura; procedimentos executados ap0s o abate e antes da rigidez. A
carga genética e nutricdo também podem acarretar perdas nas propriedades musculares
(MENDES & KOMIYAMA, 2011).

No Tempo 2 (Tabela 1) os valores do pH chegaram mais proximo do desejado
24 a 48 horas post mortem, o que seria por volta de 5,4 a 5,8 segundo MACH et al.,
(2008); porém, diferente da legislacdo que € 5,8-6,2 (BRASIL, 1999). Em bovinos o pH
comeca a diminuir cerca de 15 a 36 horas post mortem. Diferentemente do preconizado
em legislacdo, MACH et al. (2008) comentaram que o pH é considerado normal quando
apresenta faixa de 5,4 a 5,8. O pH entre 5,8 a 6,0 faz com que a carne comece a
apresentar coloracdo anormal (cor mais escura), afetando a qualidade da carne que tende
a entrar em deteriorag@o, consequentemente ocorre aumento do crescimento microbiano
(PINHO, 2009; COSTA, 2013).

As carcacas chegavam no estabelecimento com a temperatura elevada, havendo
grande variacdo por regido. Isso pode ser decorrente da distancia do abatedouro até o
acougue, além de que sempre que a carcaca é entregue no estabelecimento o caminhdo é
aberto perdendo a temperatura, ndo sendo possivel manter a temperatura padrdo exigida
por lei (BRASIL, 1996). Sendo assim, chegara ao destino final com uma temperatura
elevada. O que se torna grande problema, é este da temperatura, e por ser um alimento
altamente perecivel, proporcionara ambiente propicio para a proliferacdo/multiplicacéo
de microrganismos.

Na Tabela 1, mesmo havendo diferenca (p<0,05), notou-se que em todos o0s
tratamentos, as temperaturas médias variaram de 11,08°C a 15,13°C, diferentemente do
estudo de FREIRE (2014) que as temperaturas na sala de desossa estavam abaixo de
7°C, valor estabelecido pela legislacdo e que € ideal para preservar a qualidade da carne.

O controle da temperatura € um fator primordial para todo o processo, pois a
carne é um alimento rico em substdncias nitrogenadas, minerais e vitaminas
contribuindo para propagacdo de microrganismos, pois 0 pH, atividade de agua e

temperatura sdo meios propicios para crescimento microbiano. Todas as coletas de
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amostras seguiram o0 mesmo padrdo, juntamente com o caminh&o frigorifico, assim que
as carcacas eram descarregadas iniciava-se a afericdo de temperatura, as meias-carcacgas
chegaram com temperatura variando entre 11°C a 15°C (Tabela 1), ficando fora dos
padrBes exigidos pela portaria n® 304 do Ministério da Agricultura, que exige que toda
carne colocada a venda seja mantida a temperatura maxima de 7°C, parametro esse que
ndo foi respeitado em nenhuma das entregas (BRASIL, 1996).

As carcagas bovinas comercializadas pelos oito estabelecimentos s&o oriundas
do mesmo abatedouro do municipio de Rio Verde, com sistema de abate apropriado e
inspecdo sanitaria sob fiscalizacdo. A temperatura da carne deve ser mantida abaixo de
7°C para manter as caracteristicas do alimento e assegurar a qualidade, inibindo o
crescimento microbiano e deterioracdo. Em 100% dos estabelecimentos a recepc¢do das
carcacas bovinas acontecia no mesmo local em que era feita a desossa para irem as
gbndolas. Notou-se que em 100% dos estabelecimentos a temperatura da carne estava
acima de 7°C, assim como no estudo do OLIVEIRA et al. (2008) que os
estabelecimentos armazenavam carnes fora dos padrdes de temperatura exigidos pela
legislacdo brasileira.

A fim de diminuir o crescimento de microrganismos e prolongar a vida util,
deve-se manter as carnes sob refrigeracdo adequada, ndo sendo possivel que somente
com a diminuicdo da temperatura ocorra a diminuicdo de microrganismos (LIMA et al.,
2011).

A forma como séo armazenados os alimentos, reducdo da temperatura podem
inibir a proliferacdo de bactérias patogénicas (OLIVEIRA et al., 2008).

As temperaturas durante as coletas variaram de 11,08°C a 15,13°C o que é muito
superior ao limite de seguranca e conservacdo da carne. LINO et al. (2009) e
OLIVEIRA et al. (2008) também encontraram temperaturas acima do permitido pela
legislacéo.

N&o houve diferenca entre os pontos, pode-se afirmar que as médias de pH
coletadas em cada ponto estdo todas dentro do que seria o pH ideal pela legislagdo
brasileira (BRASIL, 1981). MACH et al. (2008) explicaram que nos agougues grande
parte das carnes com pH superior a 5,8 sdo desvalorizadas por serem uma carne mais
escura, representando grandes perdas econdmicas (Tabela 2). Para os consumidores
carnes escuras apresentam problemas em questdo de qualidade, pois relacionam a cor

como sendo de animais velhos e uma carne mais dura.
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TABELA 2 - Valores médios e desvio padrdo do pH e temperatura (°C) da costela,
flanco e paleta de carcagas bovinas frescas de agougues dentro de supermercado da
cidade de Rio Verde - GO.

Ponto de coleta pH Temperatura
Costela 5,63 0,56 12,73 2,34
Flanco 5,74 0,48 13,37 +2,38
Paleta 5,61 +0,43 12,72 +2,51

De acordo com o teste F, as médias desses fatores sdo estatisticamente iguais.

Ao verificar os valores das médias de pH (Tabela 2) pode-se observar que ndo
houve diferenca do pH de entre os pontos analisados. Entretanto, todas as amostras
analisadas apresentaram valores entre 5,4 a 5,8. Também, segundo a CIRCULAR n°
192 de 1998 do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal — DIPOA,
para exportacdo da carne para a Unido Europeia — UE, ap6s o resfriamento, 24 horas
apos o abate, deve ser feita a medicdo do pH das meias-carcacas, para se fazer a selecéo
para a desossa. Caso o pH encontrado seja acima de 5,9, as mesmas serdo
desclassificadas, pois sera considerado pH “alto” para exportagdo para aqueles paises.

As médias de temperatura (Tabela 2) em diferentes pontos de coleta variaram de
12,72°C a 13,37°C. Deve se haver controle rigoroso da temperatura de refrigeracdo para
assegurar a qualidade das carnes, a temperatura dos produtos carneos deve se manter
adequada (LUNDGREN et al., 2009).

Na Tabela 2, sdo apresentados 0s resultados das médias de temperatura de todos
os estabelecimentos, nas quatro regifes da cidade, e nos trés pontos coletados nas
meias-carcacas. E, observa-se que ndo houve diferenga significativa (p>0,05) entre as
temperaturas avaliadas.

Em relagdo ao pH, ao analisar a Tabela 3, verificou-se que os estabelecimentos 3
(sul), 5 (leste) e 7 (oeste) diferiram estatisticamente dos estabelecimentos 1 e 2 (norte),
4 (sul), 6 (leste) e 8 (oeste). No que se refere a temperatura, houve diferenca
significativa nos estabelecimentos 2 (norte), 3 (sul), 5 e 6 (leste) quando comparados
aos estabelecimentos 1 (norte), 4 (sul), 7 e 8 (oeste).

Neste trabalho o pH encontrado variou de 5,41 a 6,18, algumas carcacas estdo
com o pH em desacordo com o limite estabelecido pela legislacdo. Enquanto o pH ideal
da carcaca é de 5,8 a 6,2 (BRASIL, 1999). Nenhuma das carcacas apresentou pH acima
do limite. Assim como nesta pesquisa, VELHO et al. (2015) relatou pH abaixo do

estabelecido pela legislacdo em todas as amostras avaliadas, enquanto SILVA &
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FURTADO (2016), observaram pH dentro do limite permitido em 100% das amostras.

TABELA 3 - Valores médios e desvio padrdo do pH e temperatura (°C) da costela,
flanco e paleta de carcagas bovinas frescas de agougues dentro de supermercado da

cidade de Rio Verde - GO.

Acougues pH Temperatura
1 5,63+0,17 ° 12,78+1,62°
2 5,41+0,21° 13,75+1,37 @
3 5,83+0,78 2 14,74+3,34 2
4 5,58+0,18 P 11,53+0,98 °
5 5,93+0,682 13,87+1,092
6 5,50+0,24 ° 14,23+2,53 2
7 6,18+0,60 2 11,31+2,64°
8 5,53+0,14° 11,31+1,95°

Médias seguidas pela mesma letra minuscula na coluna ndo diferiram, conforme o teste Scott-Knott
(P>0,05).

Observou-se na Tabela 4, que houve correlagéo significativa da temperatura com
0 pH e com as bactérias mesofilas aerdbias, sendo positiva e baixa para a primeira e

moderada e negativa para a segunda.

TABELA 4 - Correlagdo entre as variaveis pH, temperatura, bactérias aerdbias
mesdfilas e psicrotroficas da costela, flanco e paleta de carcacas bovinas frescas de
acougues dentro de supermercado da cidade de Rio Verde - GO.

Variaveis
Variaveis Temperatura Bactérias Aerdbias Bactérias
Mesofilas Psicrotréficas
pH 0,27* -0,11 0,04
Temperatura - -0,52* 0,00
Bactenag a}eroblas i i 0.11
mesofilas

*Significativo pelo teste de t a 5% de probabilidade.

6.2. Resultado das analises microbioldgicas

Os graficos de analises microbiologicas séo identificados da seguinte maneira: A
e B acougues da Regido Norte, C e D acgougues da Regido Sul, E e F acougues da
Regido Leste e G e H acougues da Regido Oeste.

Os valores de desvio padrdo entre as amostras oscilou entre 0,12 a 5,29. Os
gréficos gerados pelo software Statistica 13, considerou os valores de desvio padrédo

global entre as amostras.
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A determinacdo da contagem de bactérias aerdbias mesofilas é usada como
indicador dos procedimentos higiénico-sanitarios aplicados durante o processo de abate
e desossa, e pode fornecer demonstrativo de como estdo os padrdes microbioldgicos
nos agougues avaliados nesta pesquisa.

Analisando os resultados médios de bactérias aerobias mesofilas obtidos a partir
dos pontos coletados nas meias-carcacas - paleta, costela e flanco, (Figura 2), pode-se
observar que os valores se encontravam entre 2,5 a 5,8 log UFC/cm? e que houve
diferenca significativa (p<0,05) de pelo menos 1 logio UFC/cm? entre as coletas nos
estabelecimentos C, E e F.

Para que os valores das contagens totais viaveis se mantenham a nivel aceitavel,
para bovinos, a média didria ndo deve apresentar valores superiores a 3,5 logio
UFC/cm?, e o nivel marginal é de 3,5 a 5,0 e nivel inaceitavel é > 5,0 logio UFC/cm?
(UNIAO EUROPEIA, 2004).

Observando a Figura 2, e analisando a meia-carcaca como um todo, ou seja,
pela média dos trés pontos, é possivel verificar que o estabelecimento C apresentou
declinio provavelmente nos cuidados higiénicos-sanitarios durante o abate e a desossa,
aumentando aproximadamente em 1,2 log UFC/g entre a primeira e segunda coleta. E
apenas este estabelecimento (C), é que foi observado valores acima de 5,0 logio
UFC/cm?, sendo, portanto, inaceitavel pela legislacio da UE.

Ja os estabelecimentos E e F apresentaram melhoria nos procedimentos
higiénico-sanitarios durante as etapas de processamento, ocasionando a reducdo de
aproximadamente 1,0 e 1,5 log UFC/g, respectivamente.

Espera-se, que os agougues busquem melhorias nos processos, como nos
acougues E e F, que na segunda coleta apresentaram os menores valores nas contagens
de microrganismos mesofilos aerdbios, além de que, é possivel verificar que o0s
cuidados higiénico-sanitarios foram melhores desde o abate, assim, foi possivel
observar a reducgdo na carga microbiana.

E importante observar que os estabelecimentos A e B (regido norte), D (regi&o
sul) e G e H (regido oeste), onde os valores encontrados na primeira e na segunda

coleta ndo foram distantes, ndo apresentando diferenca significativa ao nivel de 5%.
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Empresas*Coleta; LS Means
Current effect: F(7, 32)=12,267, p=,00000
Effective hypothesis decomposition
Vertical bars denote 0,95 confidence intervals
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FIGURA 2 - Variacdo da contagem de bactérias aerdbias mesofilas da costela, flanco e
paleta de carcacas bovinas frescas de acougues dentro de supermercado da cidade de
Rio Verde - GO.

Durante o periodo de coleta das amostras, a faixa de temperatura das carcacas
variou entre 11°C e 15°C. Considerando este dado é possivel verificar a diferenca nas
contagens das bactérias aerdbias mesofilas (2,5 a 6,0 log UFC/cm?) e das bactérias
aerobias psicrotroficas (1,0 a 3,5 log UFC/cm?) e supor que a temperatura das carcacas e
0 tempo de abate e desossa influenciaram na selecdo do grupo de microrganismo
presentes no estudo.

Todos os resultados das contagens de bactérias aerobias psicrotroficas podem ser
considerados em nivel aceitavel pela legislacdo da Uni&o Europeia.

Analisando o0s resultados medios da contagem de bactérias aerobias
psicrotréficas obtidos a partir dos cortes de paleta, costela e flanco, (Figura 3), nota-se
gue os valores se encontram na faixa entre 1,0 e 3,5 log UFC/cm? e nédo apresentaram

diferenga (p<0,05) entre os estabelecimentos durante as duas coletas.
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Empresas*Coleta; LS Means
Current effect: F(7, 32)=2,2670, p=,05413
Effective hypothesis decomposition
Vertical bars denote 0,95 confidence intervals
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FIGURA 3 - Variagdo da contagem de bactérias aerdbias psicrotroficas da costela,
flanco e paleta de carcagas bovinas frescas de agougues dentro de supermercado da
cidade de Rio Verde - GO.

O monitoramento das contagens de bactérias aerdbias mesofilas e das bactérias
aerobias psicrotroficas durante as etapas de abate e desossa € um forte indicador da vida
uatil do produto. De acordo com DELAZARI (1979) contagens de bactérias aerdbias
mesofilas superiores a 7 log UFC/cm? indicam a deterioracdo de carne bovina in natura.
Mesmo as amostras deste estudo ndo apresentarem contagens superiores ao indicado por
Delazari (1979), entende-se que se tratam de amostras coletadas logo ap6s o abate e
durante a desossa, portanto, ndo € possivel estimar o periodo de vida Util destes
produtos neste estudo.

De acordo com ROCA & SERRANO (1995), estima-se que a deterioracdo da
carne in natura inicia-se quando as contagens de bactérias aerobias mesofilas estdo na
faixa de 10® UFC/g. Contagens entre 107 a 108 UFC/g, sugerem alteraces de odor, e
entre 10% a 10° UFC/g, iniciam-se as alteracbes indesejaveis de sabor. E possivel
evidenciar limo superficial com contagens em torno de 10° UFC/g, aparece o limo
superficial.

As bactérias aerdbias psicrotroficas aceleram o processo de deterioracdo da
carne. S&o 0s microrganismos que se destacam em carnes refrigeradas em virtude da
sobrevivéncia e atividade dos mesmos em temperaturas de refrigeracdo (CASTILHO,

2006; FORSYTHE, 2013). Para carnes bovinas in natura resfriadas ndo existe
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legislacdo especifica para bactérias deteriorantes, porém, a RDC n° 12 (BRASIL, 2001)
preconiza como requisito microbioldgico a auséncia de Salmonella spp. em 25g e a
presenca de coliformes a 45°C (5x10° NMP/g). O monitoramento e o controle dos
microrganismos deteriorantes sdo realizados pela industria e tém por objetivo a
extensdo da vida Util dos produtos.

Analisando a Figura 4, € possivel verificar que a contagem de bactérias aerobias
mesofilas, na paleta, apresentou diferenga (p<0,05) durante o periodo de coleta. Esta
diferencga esté relacionada ao estabelecimento C, que apresentou contagem média de
aproximadamente 3,3 log UFC/cm? na primeira coleta e 5,4 log UFC/cm? na segunda

coleta.

Coleta*Empresa; LS Means
Current effect: F(7, 16)=3,2664, p=,02364
Effective hypothesis decomposition
Vertical bars denote 0,95 confidence intervals
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FIGURA 4 - Variacdo da contagem de bactérias aerébias mesoéfilas da paleta de
carcacas bovinas frescas de agougues dentro de supermercado da cidade de Rio Verde -
GO.

Ao observar a Figura 5 é possivel verificar que as contagens de bactérias
aerobias psicrotroficas apresentaram diferenga (p<0,05) durante o periodo de coleta.
Diferente dos dados apresentados na Figura 4, a diferenca esti relacionada aos
estabelecimentos F e G, os quais apresentaram na segunda coleta a reducdo nas

contagens de aproximadamente 2,4 e 2,0 log UFC/cm?, respectivamente.
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Coleta*Empresa; LS Means
Current effect: F(7, 16)=3,4399, p=,01929
Effective hypothesis decomposition
Vertical bars denote 0,95 confidence intervals
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FIGURA 5 - Variacdo da contagem de bactérias aerdbias psicrotroficas da paleta de
carcacas bovinas frescas de agougues dentro de supermercado da cidade de Rio Verde -
GO.

Analisando somente o corte costela, para a contagem de bactérias aerdbias
mesofilos (Figura 6) houve diferenga (p<0,05). A diferenca ¢é evidenciada nos
estabelecimentos E e F onde houve na segunda coleta a reducdo de aproximadamente

2,0 e 2,5 log UFC/cm?, respectivamente.

Coleta*Empresa; LS Means
Current effect: F(7, 16)=9,3678, p=,00012
Effective hypothesis decomposition
Vertical bars denote 0,95 confidence intervals
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FIGURA 6 - Variacdo da contagem de bactérias aerobias mesofilas da costela de
carcacas bovinas frescas de acougues dentro de supermercado da cidade de Rio Verde.
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Observa-se na Figura 7 que ndo houve diferenca (p>0,05) nas contagens de
bactérias aerdbias psicrotroficas nos estabelecimentos durante os dois periodos de

coleta.

Coleta*Empresa; LS Means
Current effect: F(7, 16)=2,0391, p=,11274
Effective hypothesis decomposition
Vertical bars denote 0,95 confidence intervals
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FIGURA 7 - Variacdo da contagem de bactérias aerdbias psicrotréficas da costela de
carcacas bovinas frescas de acougues dentro de supermercado da cidade de Rio Verde-
GO.

Analisando os resultados médios de bactérias aer6bias mesofilas obtidos a partir
dos cortes bovinos de flanco (Figura 8), pode-se avaliar que os valores se encontram na
faixa entre 2,5 a 6,0 log UFC/cm? e que houve diferenga (p<0,05) de pelo menos 2,5

log UFC/cm? entre as coletas nos estabelecimentos C e F.
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Coleta*Empresa; LS Means
Current effect: F(7, 16)=17,720, p=,00000
Effective hypothesis decomposition
Vertical bars denote 0,95 confidence intervals
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FIGURA 8 - Variacdo da contagem de bactérias aerdbias mesodfilas do flanco de
carcacas bovinas frescas de agougues dentro de supermercado da cidade de Rio Verde -
GO.

Analisando o0s resultados médios da contagem de bactérias aerdbias
psicrotroficas obtidos a partir do corte bovino de flanco (Figura 9), nota-se que o0s
valores se encontram na faixa entre 1,0 e 4,0 log UFC/cm? e ndo apresentam diferenca

(p<0,05) entre os estabelecimentos durante as duas coletas.

Coleta*Empresa; LS Means
Current effect: F(7, 16)=1,1652, p=,37451
Effective hypothesis decomposition
Vertical bars denote 0,95 confidence intervals
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FIGURA 9 - Variagdo da contagem de bactérias aerdbias psicrotréficas do flanco de
carcacas bovinas frescas de acougues dentro de supermercado da cidade de Rio Verde.
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A legislacdo brasileira ndo determina limites de tolerancia de coliformes totais
para carne bovina in natura. Porém, quando encontrado esse microrganismo no
alimento, indica que sdo deficientes as condi¢gdes higiénico-sanitarias, deixando os
consumidores que consomem esses produtos em risco.

Outro fator que pode estar relacionado ao elevado nimero de coliformes totais
presentes nas carcacas, € porque durante o transporte dessas carcagas aos
estabelecimentos ndo estdo atendendo o padrdo exigido em legislacdo, a carne é
transportada em refrigeracdo inadequada, o abre e fecha da porta do caminh&o
frigorifico, traz a diminuicdo da temperatura muito rapido e a carne passa a ser exposta
por longos periodos de tempo, favorecendo a contaminagao por esses microrganismos.

A presenca de coliformes totais no alimento ndo quer dizer exatamente que ha
contaminacdo fecal, e sim que houve falhas nos processos de limpeza e sanificacdo
(FRANCO & LANDGRAF, 2005; SILVA et al., 2010).

A ocorréncia de contaminagdo por coliformes totais detectado neste estudo,
pode estar relacionada as condicBes higiénico-sanitarias inadequadas durante
processamento. Com a manipulacdo depois da desossa aumenta o fator de risco de
contaminacdo (FRANCO & LANDGRAF, 2008).

Mesmo cumprindo a legislacdo ndo se pode ter certeza da auséncia de
contaminacdo. Coliformes termotolerantes é a Unica forma padrdo legal a ser avaliada.

Todas as amostras submetidas a contagem de coliformes termotolerantes,
apresentaram valores inferiores a 3,0 NMP/cm?, permanecendo dentro dos padrdes
legais. A presenca de coliformes termotolerantes ou E. coli nos alimentos, fica claro
que as condic¢des higiénicas para manipulacdo do produto indicam contaminacao fecal,
portanto presenca de enteropatdégenos (FRANCO, LANDGRAF, 2005; MENDONCA,
2012).

100% dos estabelecimentos apresentaram presenca de coliformes totais, 0s
resultados do estudo concordam com ARCARI et al., (2011) nas amostras obtidas em
supermercados da cidade de Vitéria — ES, que também apresentaram 100% de
contaminag&o por coliformes totais.

Os coliformes fazem parte da microbiota normal da pele (SOARES et al.,
2013), podendo também ser encontrados nas maos de manipuladores que ndo realizam
adequada higienizacdo das méos (CAMPOS et al., 2009). Neste estudo todas as

carcagas apresentaram contaminacdo de coliformes totais ocorrendo contaminagédo
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durante o abate ou durante a desossa no agougue, sendo por parte do manipulador ou
alguma deficiéncia de higienizacdo do local do abate/desossa.

Nas amostras analisadas ndo houve contaminacéo por Salmonella nas carcacas
de nenhum dos estabelecimentos. Uma das principais doencas veiculadas por alimentos
no mundo € a Salmonella, que pode ocasionar enterite (salmonelose), febre entérica
(febre tifoide) e septicemia (ARSLAN & EY1, 2010).

Neste trabalho ndo foi detectado Salmonella, diferentemente do encontrado por
ARCARI et al., (2011) que verificaram presenca de Salmonella em 12% das amostras
coletadas e por BRITO et al., (2011) que também encontraram presenca de Salmonella
em 26,68% das amostras coletadas em agougues de supermercados.

Diferentemente a esse estudo, SILVESTRE et al. (2014) pesquisaram a
presenca de Salmonella spp. em carnes bovinas e in natura comercializadas no
municipio de Alexandria-RN, e detectaram a presenca deste patdgeno em algumas
amostras. Os autores analisaram 35 amostras e em quatro (11,4%) foi detectada a
presenca destes microrganismos.

A pesquisa de patogenos € primordial para certificar a seguranca
microbioldgica dos alimentos e estabelecer 0s riscos que esses produtos podem
ocasionar aos consumidores. As carcacas avaliadas foram consideradas proprias para o
consumo pela auséncia de Salmonella e coliformes termotolerantes.

O consumidor e o produto sdo prejudicados pela contaminacdo microbiana,
além de ocasionar prejuizos para as empresas alimenticias. Produtos contaminados
representam riscos de infecgdo para pessoas imunocomprometidas. E essencial evitar a

contaminacdo, incluindo cuidados com a matéria-prima, ambiente, superficie e pessoas.

7. CONCLUSAO

A analise de pH ndo € um parametro confiavel para indicar o nivel de
deterioracdo das carnes, pois algumas amostras apresentaram nivel elevado de
contaminagdo por microrganismos mesofilos aerdbios e psicrotréficos e nenhuma das
amostras apresentaram pH acima do limite preconizado pela legislacéo.

As temperaturas das meias-carcagas estavam todas acima da legislagéo vigente.

Deve haver maior controle da fiscalizacdo sanitaria pelos 6rgdos competentes
pretendendo melhorar a qualidade da carne bovina oferecida aos consumidores.
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Quanto aos resultados obtidos das analises microbioldgicas é possivel concluir
que quanto a Salmonella e coliformes termotolerantes as amostras apresentaram
resultados dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente. Os resultados
obtidos demonstraram elevada contaminacdo de coliformes totais e podem estar
relacionados as condi¢des higiénico-sanitarias dos estabelecimentos que

comercializavam o produto.
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8. CAPITULO Il - VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO E CONDIGOES DE HIGIENE APLICADAS EM
ACOUGUES EM SUPERMERCADOS DA CIDADE DE RIO VERDE
- GOIAS

RESUMO

MOREIRA, VIRGINIA. LOPES. Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e Tecnologia
Goiano — Campus Rio Verde — GO, agosto de 2018. Verificacdo das boas praticas de
fabricacdo aplicadas em acougues dentro de supermercados. Orientadora: Dr.2
Melissa Céassia Favaro Boldrin Freire. Coorientadora: Dr.2 Leticia Viana Fleury.

A procura e oferta dos produtos alimenticios tem aumentado bastante a
competitividade das empresas em busca da qualidade pois os consumidores estdo cada
vez mais exigentes. As empresas que em seu cotidiano fazem o uso correto das Boas
Préaticas de Fabricacdo — BPF, acabam tornando-se um diferencial, porque a
manipulacdo seguindo todos os conjuntos de procedimentos que a legislacdo exige, se
torna um alimento livre de riscos de contaminantes e seguro para o0 consumo. Com esta
pesquisa, avaliou-se a execucdo das BPF nos acougues dentro de supermercados do
municipio de Rio Verde — GO. Foi aplicado um questionario semiestruturado para
conhecer o perfil de cada manipulador e estabelecimento, e uma Lista de Verificacdo,
baseada na RDC n. 275/02 para verificar a realidade de cada estabelecimento onde
foram analisados 141 itens, divididos em: 1. Edificacdo e instalacbes (n=57); 2.
Controle integrado de vetores e pragas urbanas (n=2); 3. Abastecimento de agua (n=13);
4. Manejo de Residuos e esgotamento sanitario (n=6); 5. Equipamentos, moéveis e
utensilios (n=20); 6. Manipuladores (n=14); 7. Producdo e transporte do alimento
(n=16) e 8. Documentacdo (n=13). Percebeu-se que todos os estabelecimentos seguiam
as BPF, apesar de que nenhum dos acougues apresentou o Manual de BPF e nem outro
documento sobre programas de autocontrole, porém, as ndo conformidades foram
baixas. A maior parte das ndo conformidades foi encontrada no bloco de itens de
producdo e transporte do alimento. Concluiu-se que apesar de muitos itens estavam
conformes, ainda assim € preciso realizar manutencdes constantes, tanto em
treinamentos para os funcionarios, quanto para os equipamentos e utensilios utilizados,
para que 0s mesmos continuem em acordo com a legislacéo, e os itens que apresentaram
as ndo conformidades, sdo possiveis de serem melhorados em curto espago de tempo.
Além disso, foi observado que 0s agougues precisam se adequar urgentemente para
empenharem na elaboracdo de seus Manuais de Boas Praticas de Fabricac&o.

Palavras-chave: Questionario, qualidade, higiene.
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GOOD MANUFACTURING PRACTICES VERIFICATION APPLIED IN
BUTCHERS WITHIN SUPERMARKETS

ABSTRACT

MOREIRA, VIRGINIA. LOPES. Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Goiano (Goiano Federal Institute of Education, Science and Technology) - Rio Verde
Campus — GO State (GO), August 2018. Verification of good manufacturing practices
applied in butchers within supermarkets. Advisor: Dr. Melissa Céssia Favaro Boldrin
Freire. Co-advisor: Dr. Leticia Viana Fleury.

Demand and supply of food products has greatly increased the
competitiveness in quality search because the consumers are increasingly demanding.
The companies that make good use of Good Manufacturing Practices (GMP) in their
daily lives end up becoming a differential, because the manipulation, following all the
sets of procedures that the legislation requires, becomes a food free of contaminants
and insurance for consumption. This research evaluated the GMP performance in
butchers within supermarkets in the municipality of Rio Verde - GO. A semi-structured
questionnaire was applied to know the profile of each manipulator and establishment,
and a Checklist, based on RDC n. 275/02 to verify the reality of each establishment. A
total of 141 items were analyzed, divided into: 1. Building and facilities (n = 57); 2.
Integrated control of vectors and urban pests (n = 2); 3. Water supply (n = 13); 4. Waste
Management and sanitary sewage (n = 6); 5. Equipment, furniture and utensils (n = 20);
6. Manipulators (n = 14); 7. Food production and transport (n = 16) and 8.
Documentation (n = 13). It was noticed that all establishments followed GMP, although
none of the butchers presented the GMP Manual and no other document on self-control
programs, however, nonconformities were low. Most of the nonconformities were found
in the block of food production and transportation items. It was concluded that although
many items complied, it is still necessary to carry out constant maintenance, both in
training for the employees, as well as for the equipment and utensils used, so that they
continue in accordance with the legislation, and that items which presented the
nonconformities, are possible to be improved in a short time. In addition, it was noted
that butchers need to adapt urgently to engage in the elaboration of their Good
Manufacturing Practices Manuals.

Key words: Questionnaire, quality, hygiene

8.1. INTRODUCAO

A qualidade largou de ser um diferencial competitivo e passou a ser uma
condigéo para as empresas permanecerem no mercado (BERTOLINO, 2010). A fim de
garantir a qualidade do produto, os 6érgdos de fiscalizacdo tém se motivado a criar

regulamentos e ferramentas para assegurar ao consumidor 0 que este busca e também
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atender os requisitos para comercializagdo. Uma das ferramentas utilizadas por esses
6rgdos encontra-se as Boas Praticas de Fabricacdo (GONCALVES et al., 2008).

A portaria n. 46 do MAPA publicada em 1998, obriga a implantacdo gradativa
do programa de garantia de qualidade APPCC em todas as industrias de produtos de
origem animal, como quesito indispensavel pode ser aplicada as BPF (JOUVE, 2008).

A fim de certificar que os estabelecimentos fazem uso das BPF, é recomendado
que haja inspecdes regulares destes locais. No Brasil, o 6rgao responsavel para
realizacdo dessas fiscalizacOes € a ANVISA, que é ligada diretamente ao Ministério da
Saude, isso a nivel federal, nos municipios essa fiscalizacdo fica por conta das
Vigilancias Sanitarias tendo como objetivo vistoriar toda a producdo da cadeia
produtiva, riscos a saude do consumidor e salde do trabalhador (BASTOS, 2008).

Conforme Seixas (2008), a lista de verificacdo € o mecanismo mais utilizado
para implantar e aperfeigoar as BPF na area de alimentos. Através desta pode-se fazer
uma avaliacdo da realidade das condic¢bes higiénico-sanitarias do estabelecimento
produtor de alimentos, além de levantar itens ndo conformes, a fim de obter acOes
corretivas para adequacOes desses requisitos, buscando reduzir os riscos fisicos,
quimicos e bioldgicos, que possam prejudicar os alimentos e satde do consumidor.

Para produzir alimentos é necessario que medidas sejam adotadas a fim de
garantir a qualidade e seguranca do produto, e promover, manter ou mesmo recuperar a
salde individual e coletiva dos usuarios que adquirem esses produtos ofertados
(COSTA, 2012).

O presente estudo objetivou verificar a execucdo das Boas Préaticas de
Fabricacdo (BPF) em acougues dentro de supermercados no municipio de Rio Verde —
GO.

9. MATERIAL E METODOS
O estudo foi desenvolvido em oito agougues dentro de supermercados do Municipio

de Rio Verde/GO, todos recebiam meias-carcacas. Desses oito estabelecimentos foram

escolhidos dois em cada regido (norte, sul, leste e oeste) para aplicagdo de questionarios.
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9.1. Aplicagéo de questionarios

O estudo foi conduzido no periodo de 11 a 15 de junho de 2018, ap6s aprovagéo
pelo Comité de Etica em Pesquisa do Instituto Federal de Educagdo (parecer n°
2.700.327 /2018).

ApOs autorizacdo para comecgar a pesquisa no estabelecimento, foram
esclarecidos aos participantes sobre os objetivos do estudo, da metodologia empregada
e do risco de constrangimento em responder alguma questdo dos questionarios, assim
como descrito no Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (ANEXO A).

A participagdo foi voluntaria e consentida. Com o intuito de conhecer o perfil do
estabelecimento, foi aplicado questionario semiestruturado para o acougueiro (ANEXO
B) e um para o proprietario do estabelecimento / gerente / responsavel técnico (ANEXO
C).

O questionario aplicado face a face, conteve questbes relativas a sexo, idade,
escolaridade, experiéncia anterior com trabalho na area de servigcos de alimentacéo,
treinamento, horario de recebimento das carcacas, higienizacdo do local, objetivando
avaliar as condicBes higiénico-sanitarias de chegada das carcagas/cortes no agougue, e
também como sdo realizados os procedimentos para higienizacdo do ambiente de trabalho,
equipamentos e utensilios, além da higienizacao pessoal, relacionado aos manipuladores.

O questionario foi composto por 20 questdes com algumas alternativas abertas e
um check-list (ANEXO D) baseado em questdes descritas pela Resolu¢do RDC n°. 275,
de 21 de outubro de 2002, em que esté descrita a lista de verificacdo das Boas Préticas
de Fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos
(BRASIL, 2002).

Foram analisados 141 itens, divididos em: 1. Edificacdo e instala¢bes (n=57); 2.
Controle integrado de vetores e pragas urbanas (n=2); 3. Abastecimento de 4gua (n=13);
4. Manejo de Residuos e esgotamento sanitario (n=6); 5. Equipamentos, moveis e
utensilios (n=20); 6. Manipuladores (n=14); 7. Producdo e transporte do alimento
(n=16) e 8. Documentacao (n=13). Os itens foram avaliados em “SIM” como conforme
e “NAO” como ndo conforme ou “NAO SE APLICA” quando a pergunta nio se
aplicou as atividades dos estabelecimentos (BRASIL, 2002).
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10. RESULTADOS E DISCUSSAO

10.1. Perfil dos funcionarios

Apbs aplicacdo do questionario por meio de 20 questdes e em desenvolvimento
da pesquisa face a face, foi possivel verificar e analisar o dia a dia dos acougues
avaliados, a respeito das condic¢Bes higiénico-sanitarios e de BPF e também sobre as
condicGes higiénicos-sanitéarias do local avaliado. As respostas estdo descritas a seguir.

Nos acougues avaliados, 100% dos agougueiros que responderam ao
questionario era composto por homens. Ao avaliar a idade dos mesmos dos 8
estabelecimentos selecionados, verificou-se que 50% dos entrevistados possuiam idade
entre 26 a 35 anos e 38% entre 18 a 26 anos (FIGURA 1). Segundo GONZALES et al.
(2009), a ocorréncia de individuos jovens atuando na area de alimentos é comum pois
os estabelecimentos manipuladores estdo a cada dia mais exigentes procurando

funcionérios que tenha uma capacitacéo profissional.
FIGURA 1 — Percentagem da faixa etaria dos agougueiros.

0%

12%

50%

0%

m 15- 18 anos 18 - 25 anos 26 - 35 anos 36 - 40 anos = 41 ou mais

Fonte: Arquivo pessoal.

Conforme FIGURA 2, em relagdo ao grau de instrucdo dos funcionérios, 25%
dos agougueiros que participaram da pesquisa ndo concluiram o ensino fundamental,
porém, 75% concluiram o ensino médio, ou fizeram o superior de forma incompleta.
Em estudo realizado por MELLO et al. (2010), 35% dos manipuladores possuiam
ensino fundamental incompleto. A escolaridade é um elemento importante para chegar
ao conhecimento, a falta de estudo estd associada a pouca instrucdo acerca dos
microrganismos responsaveis pelas Doencas Veiculadas por Alimentos (SOARES et al.,
2012), e VASCONCELOS (2008) complementa que normalmente a mdo de obra no
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Brasil ndo é qualificada, além de ndo possuirem treinamentos especificos para

manipulagéo alimentos.

FIGURA 2 — Percentagem do grau de instrucdo dos agougueiros.
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Fonte: Arquivo pessoal.
Somente um (12,5%) dos entrevistados tinha experiéncia na area, menor que
dois anos e um de 2 a 5 anos, 0s demais tinham mais de 5 anos (75%) de experiéncia

como agougueiro. Conforme FIGURA 3.

FIGURA 3 — Percentagem de experiéncia na area.
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Fonte: Arquivo pessoal.

Em um estudo realizado por DEVIDES et al., (2014), dentre 192 participantes
da pesquisa, apenas 23 (12%), disseram ja possuir algum tipo de curso sobre
manipulacdo de alimentos e 39% relataram possuir experiéncia anterior nesta area.
Completam que os principais motivos que levaram os manipuladores a participar de um
curso de BPF ministrados por estes autores foram ampliacdo dos conhecimentos (36%)
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e exigéncia da Vigilancia Sanitaria — VS (47%). Ainda complementam mostrando que
na medida em que o principal motivo foi a exigéncia da Vigilancia Sanitéria, fica entdo
evidente a importancia das acGes em orientar e monitorar os estabelecimentos
alimenticios, para promover a qualificacdo profissional e qualidade dos alimentos.

Em outro estudo, GOIOS et al., (2017) demonstraram que a experiéncia
profissional teve impacto significativo na pontuagédo relativa aos conhecimentos dos
participantes. Os participantes que apresentaram de 8 a 16 anos de experiéncia
profissional demonstraram niveis medios de conhecimento mais elevados que os demais
participantes.

Em 100% dos estabelecimentos todos os agougueiros entrevistados receberam
treinamento sobre manipulacdo de carnes/carcagas, higiene e processamento de
alimentos realizado pelo SIM (Sistema de Inspecdo Municipal) anualmente, além dos
estabelecimentos designarem uma pessoa especializada para ministrar cursos sobre
BPF. Assim, como no estudo de FERREIRA et al., (2013), a maioria dos entrevistados
disseram ter recebidos treinamentos de manipulacdo. Segundo SOARES et al., (2013) o
que pode contribuir para a presenca de microrganismos acima do permitido pela
legislacdo seria a falta de experiéncia ou treinamento de alguns manipuladores. Por isso
é importante que todos os manipuladores de alimentos, recebam instrucfes a cerca de
higiene e boas praticas de fabricacdo, assim como prevé a legislacdo brasileira pelas
normas RDC n° 275 (BRASIL, 2002) e portaria n® 326 (BRASIL, 1997).

Para obter a seguranca da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos é
necessario que todos os manipuladores participem de programas de capacitacdo com a
realizacdo de treinamentos especializados na area de atuacdo, como: etapas de
manipulacdo e todo processamento desde a compra da matéria-prima até o
armazenamento para venda (CASTRO et al., 2011).

SACCOL et al., (2009) explicam que uma forma de alcancar um alto padrao de
seguranca e qualidade dos alimentos € implementar as BPF. Muitos estabelecimentos de
alimentacdo apresentam certa resisténcia que acabam impedindo essa implantacéo
como: a falta de conscientizacdo e capacitagdo dos manipuladores, falta de
comprometimento dos proprietarios em investir em infraestrutura.

Além disso, GARCIA & CENTENARO (2016), concluiram que a capacitacéo
dos manipuladores de alimentos é eficiente, considerando 0 aumento do conhecimento

dos mesmos sobre Boas Préticas, e que além da capacitacdo aplicar listas de verificacao,
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auxiliam no aumento da adequacédo do servigo de alimentos frente a legislagdo sanitéaria
brasileira.

Foi observado que cinco (62%) dos acougues recebiam a carcaca diariamente
menos aos domingo. Os trés (38%) demais estabelecimentos recebiam quatro ou trés
vezes por semana dependendo da rotatividade no estabelecimento. Em todos os locais as
carcacas sao recebidas no periodo matutino e em todos os estabelecimentos as carcacas
sdo abatidas no mesmo abatedouro municipal. A compra dessas carcacas € realizada
pelo proprietario do estabelecimento nas propriedades rurais e abatidas na Cooperativa
de Carnes - COOPERCARNE da cidade de Rio Verde-GO.

Segundo os funciondrios todas as carcagas sao armazenadas em camara fria, e a
permanéncia dessa carcaca na camara depende do fluxo do estabelecimento. Em 50 %
dos estabelecimentos estas sdo mantidas em camara fria até que o consumidor solicite o
corte e em 50% dos estabelecimentos estas ja sdo desossadas assim que chegam no
estabelecimento e expostas nas gondolas.

Em 100% dos acougues que participaram da pesquisa, quem realiza a
higienizacdo das instalacGes, equipamentos e utensilios é o préprio acougueiro. Em
nenhum dos estabelecimentos os agougueiros param de atender para realizar a
higienizagéo, ou seja, enquanto uns limpam, outros atendem e se ndo tiver consumidor,
todos os acougueiros ajudam na limpeza.

Conforme IFEADIKE et al. (2014), a pratica simultanea da manipulacdo de
alimentos com outras atividades (limpeza do chéo) agrava o perigo de contaminagéo
cruzada principalmente quando se verifica o procedimento inadequado de higienizagédo
das mdos ou pela auséncia de condices apropriadas como pias exclusivas com sabéo
liquido, toalha de papel ndo reciclavel ou outra forma de secagem higiénica das maos
(KOTHE et al., 2016).

Também se verificou que todos os entrevistados utilizavam uniformes, avental,
toucas e/ou boné e botas, e 0s mesmos sdo lavados pelos proprios funcionarios, em suas
casas, ndo havendo um padrdo especifico para esta lavagem. Os estabelecimentos
trocam luvas e botas e até o proprio uniforme s6 quando os mesmos sdo danificados.
AL-SHABIB et al., (2016), demonstraram que os manipuladores que tém a consciéncia
e pratica, a higienizagdo das maos reduz o perigo de contaminagdo dos alimentos, uma
vez que o0 manipulador € o principal veiculador de DVA’s. E 0s agougueiros realizam

todos os procedimentos em relagéo a higiene pessoal.
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Quando perguntado sobre qual tipo de veiculo que realizava o transporte dessas
carcacas, 100% dos entrevistados responderam que eram em caminhdes limpos,
fechados e refrigerados ou isotérmicos.

Em todos os acougues avaliados, existe funcionario responsavel para
acompanhar o recebimento das mercadorias e verificacdo diaria de todos os produtos
expostos a venda quanto a data de validade, integridade da embalagem, registro nos
Orgdos competentes, além de verificarem a temperatura das carcacas no ato do
recebimento.

As temperaturas na area de trabalho séo verificadas rotineiramente. As carcagas
sdo armazenadas em camara fria até que seja solicitado um corte.

A higienizacdo é realizada pela manha antes do inicio do processo, e outra no
final do turno. Todos utilizavam detergentes e sanitizantes autorizados pelos 6rgéos
competentes, assim realizavam a higienizacao de forma adequada. Porém, para verificar
a eficacia da higienizacdo, seria necessério realizar analises microbioldgicas das
superficies de equipamentos, utensilios, da dgua e até mesmo do ambiente, assim, seria
garantido a seguranca alimentar. LOPES & FERREIRA (2016), verificaram que em
todos os acougues analisados, foi obtido resultados insatisfatorios quanto as condi¢oes
higiénico-sanitarias, devido as contagens elevadas de mesofilos aerdbios e bolores e
leveduras no ar, nas superficies de manipulacdo, nos equipamentos e utensilios,
sugerindo a possibilidade da contaminacdo dos alimentos manipulados e,
consequentemente, possivel risco a satde de consumidores.

Se 0s manipuladores apresentam alguma enfermidade ou lesdo, eles s&o
afastados do servico até que sua saude seja restabelecida.

Em 100% dos locais, as superficies dos equipamentos, mdveis e utensilios
utilizados na preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e
exposicdo a venda dos alimentos eram lisas, impermeaveis, lavaveis, isentas de

rugosidades, frestas ou imperfeicoes.

10.2. Perfil dos proprietarios/responsavel técnico

Ao avaliar a idade (FIGURA 4) dos proprietarios/responsavel técnico dos oito
estabelecimentos selecionados, observou-se que dois (25%) entrevistados possuiam
idade entre 18 a 25 anos, trés (37%) entrevistados tinham idade entre 26 a 35 anos, dois

(25%) tinham 41 anos ou mais, e apenas um (1) (13%) com idade entre 36 a 40 anos.
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Segundo LOPES & MOURAO (2010), quanto mais velhos os trabalhadores, maior a
predisposicdo para desenvolver o trabalho, além de serem mais determinados a

participarem de treinamentos.

FIGURA 4 — Percentagem da idade dos proprietarios/responsavel técnico.
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Fonte: Arquivo pessoal.

Nos acougues avaliados, 75% dos proprietarios/responsavel técnico eram
homens (6) e 25% mulheres (2). CUNHA et al. (2014), afirmaram que mulheres sdo
ideais para trabalharem com servigos que envolva manipulacdo por esse tipo de servico
se assemelhar ao doméstico, além de que FERNANDES (2013) explicaram que varios
sdo 0os motivos para as mulheres buscarem sua insercdo no mercado de trabalho, desde
melhorar a contribui¢do na renda familiar até a busca da plena realizacdo pessoal.

Quanto ao grau de instrucdo dos proprietarios/responsavel técnico (FIGURA 5),
trés (38%) dos entrevistados (as duas mulheres — responsaveis técnicas e 1 homem),
concluiram superior completo, 25% ensino médio completo ou superior de forma
incompleta, 25 % possuiam o fundamental | completo ou fundamental 1l incompleto e
12% possuiam o fundamental completo ou médio incompleto. Essa diferenga de niveis
de escolaridade comprova a realidade dos servicos de alimentacdo no Brasil, além do
que os mesmos escolhem trabalhar com essa area motivados pela remuneracdo (NUNES
etal., 2010).
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FIGURA 5 — Percentagem do grau de instrucdo dos proprietarios/responsavel técnico.
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Fonte: Arquivo pessoal.

Em 100% dos individuos entrevistados todos afirmaram que quando as carcagas
sdo recebidas, ndo é realizado nenhum tipo de analise fisico-quimica, sensorial ou
microbioldgica. Dessa forma, além de implantar as BPF, ndo se tem uma garantia que o
alimento apresenta qualidade e/ou seguranca, uma das formas dessa garantia além do
alimento ter sido manipulado em Gtimas condi¢fes higiénico-sanitarias, somente a
analise microbioldgica pode apresentar essa garantia de qualidade (MORAIS et al.
2010).

Quando a pergunta foi referente ao nimero de visitas realizadas pela Vigilancia
Sanitéria no acougue, 50% responderam semestral, 25% responderam anual e 0s outros
25% responderam trimestral.

Todos os entrevistados afirmaram receber treinamento sobre higiene e
processamento de alimentos pelo Servi¢o de Inspe¢do municipal — SIM, anualmente.
Segundo GODOY et al. (2015), a efetuacdo de treinamentos dos colaboradores
acrescenta conhecimento, contribuindo para evitar danos a satde dos consumidores.

Foi observado que quatro (50%) dos entrevistados ndo sabiam responder se no
acougue existia o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimentos
Padronizados de Higiene Operacional e quatro (50%) afirmaram ter esses manuais.
Segundo TONDO & BARTZ (2011), as praticas das BPF sdo obrigatorias pela
legislacdo vigente, e implantacdo aumenta a qualidade e seguranca dos alimentos, pois
ha maior organizacdo do ambiente de trabalho, aumenta a produtividade e diminui a

reclamacdo dos consumidores.
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Foi observado que cinco (62%) dos agougues recebiam a carcacga diariamente
menos aos domingo. Os trés (38%) demais estabelecimentos recebiam quatro, trés ou
duas vezes por semana dependendo da rotatividade no estabelecimento. Em todos os
acougues as carcacas eram recebidas no periodo matutino e em todos os
estabelecimentos as carcagas eram abatidas no mesmo abatedouro municipal, e sempre
que as carcacas eram recebidas era entregue um laudo do médico veterinario
responsavel pelo abate.

N&o eram verificados documentos sobre rastreabilidade dessas carcacas por
nenhum dos proprietarios. A compra desses animais era realizada pelo proprietéario do
estabelecimento nas propriedades rurais e abatidas na Cooperativa de Carnes -
COOPERCARNE da cidade de Rio Verde-GO.

A temperatura de trabalho nas areas de manipulacdo das carcacas/carnes era
verificadas por um painel de controle. Segundo LIMA (2011), a auséncia de
refrigeracdo adequada influencia diretamente na deterioragdo e/ou seguranga
microbioldgica da carne.

Segundo os proprietarios todas as carcacas eram armazenadas em camara fria, e
a permanéncia dessa carcaca na cadmara dependia do fluxo do estabelecimento, e nestas
camaras haviam medidores de temperatura.

Em relacdo a temperatura de recebimento das carcacas, apenas um acougue fazia
registo de temperatura em planilhas destinadas a este fim.

Ao perguntar aos proprietarios/responsavel técnico sobre quem realizava a
higienizacdo das instalagbes, equipamentos e utensilios, em 100% dos entrevistados
responderam que quem realiza a higienizacdo é o proprio acougueiro. Em nenhum dos
agougues 0s agougueiros paravam de atender para realizar a higienizagdo, ou seja,
enquanto uns limpam, outros atendem e se ndo tiver consumidor, todos 0s agougueiros
auxiliam na limpeza.

Segundo os proprietarios/responsaveis tecnicos, a higienizagdo dos acougues €
realizada pela manhd antes do inicio do processo, e outra no final do turno. Todos
utilizam detergentes e sanitizantes autorizados pelos Orgdos competentes, assim
realizam a higienizacdo de forma adequada. Em 100% dos agougues a pessoa que
higieniza as instalagbes sanitarias, tem uniforme diferente dos utilizados para
manipulacdo de alimentos. A higienizacdo dos equipamentos, moveis e utensilios deve

ser uma préatica constante, a fim de evitar riscos de contaminagéo, junto a isso, deve-se
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também monitorar a saude e higienizagdo dos manipuladores controlando todos os
processos de preparagdo de alimentos (ALVES & UENO, 2010).

Os proprietarios/responsavel técnico forneciam o uniforme para os funcionarios
e cobravam que fossem lavados diariamente nas proprias casas, e que todos realizassem
a lavagem e sanitizacdo das méo e antebragos antes de comecarem a realizacdo dos
servicos de manipulacdo. Porém, ndo ha uma maneira de se verificar a efetividade da
higienizacdo desses uniformes, e nem a padronizacdo que garanta a eficacia.

Existe um conjunto de acdes de controle de pragas e vetores, realizados
conforme a necessidade para cada praga, que séo realizados por empresas especializadas
e registradas na Vigilancia Sanitaria.

Sempre que um funcionario apresenta um problema de satde ou lesGes, estes sdo
afastados do servico até que saude seja restabelecida. Conforme GERMANO &
GERMANO (2011), na questdo pessoal varios sdo os fatores que devem ser avaliados
como: vestuario; habitos higiénicos; estado de saude; programa de controle de salde;

programa de capacitacdo dos manipuladores e superviséo.

10.3. CondicGes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos pela RDC n°
275/02.

A Tabela 1 apresenta os resultados por area dos estabelecimentos visitados,

mostrando o percentual de conformidades e ndo conformidades de todos.

TABELA 1 - Conformidades e ndo conformidades aplicadas por éarea em
estabelecimentos processadores de carne da cidade de Rio Verde — GO.

Area de Inspecio Conformidades | N&o Conformidades
Edificagdes e Instalagdes 75% 25%
Controle de Pragas 100% 0%
Abastecimento de agua 100% 0%

Manejo de Residuos e Esgotamento Sanitario 100% 0%
Equipamentos, madveis e utensilios 92% 8%
Manipuladores 100% 0%
Producéo e transporte do alimento 62,5% 37,5%
Documentagéo 0% 100%

Fonte: Arquivo pessoal (2018).
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10.3.1. Edificag0es e instalacdes

Avaliando somente as EdificacGes e Instalacbes dos acougues, sem avaliar as
Edificacdes do supermercado, em todas as questdes avaliadas neste item (n=57), houve
75% de conformidades.

COSTA et al., (2013) visitaram 21 minimercados com o comércio de carne in
natura e apos aplicacdo do check-list foi verificado que 83,33% dos locais avaliados
apresentaram atendimento aos itens deste bloco.

Em relacdo as ndo conformidades do bloco de avaliacdo de Edificagcdes e
InstalagcOes, foi encontrado 25% de itens que ndo estavam em atendimento a legislacéo.

Desses 25% de ndo conformidades, 100% dos vestiérios avaliados ndo tinham
placas de identificacdo de formas de realizacdo de higiene pessoal e também o nimero
de armarios era insuficiente para atender a todos os funcionarios dos agougues.

Ainda sobre as ndo conformidades, 100% dos acougues avaliados néao
apresentaram angulos abaulados entre as paredes e 0 piso, e entre as paredes e o teto, e
foi verificado que havia falta de mecanismo de fechamento automatico das portas nas
instalagdes sanitarias em 100% dos agougues.

Assim, a area externa dos oito estabelecimentos visitados (100%) foi encontrada
limpa, sem acumulo de lixo ou dgua parada. Também pdde-se observar que toda parte

estrutural estava integra, livre de rachaduras, mofos e infiltracdes.

10.3.2. Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Em todos os estabelecimentos visitados (100%), o controle de pragas e vetores
era realizado por meio de empresas especializadas, autorizadas pela Vigilancia Sanitaria
municipal. Essas empresas atuavam periodicamente conforme a necessidade para
erradicacdo de cada praga. Todas os agougues possuiam barreira nas entradas com telas
milimétricas, assim como exigido pela legislag&o.

MATIAS (2007) explica que apos a publicagdo da RDC n° 275/2002, o
Responsavel Técnico deixou de ser responsavel pelo controle de pragas e vetores, pois
essas acoes foram direcionadas para as empresas prestadoras de servigo neste controle
(especificamente quimico), as denominadas desinsetizadoras/desratizadoras. Entretanto,
isto ndo tira do RT da contratante a responsabilidade pelas agdes da empresa
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terceirizada. Assim sendo, 0 acompanhamento das atividades é responsabilidade do RT
e ele é corresponsavel legal por tudo o que for feito dentro da empresa que ele trabalha.
Segundo BRASIL (1997), todos estabelecimentos que trabalham com alimentos
e pessoas devem realizar um programa eficaz e ininterrupto de controle de pragas e
vetores, para impedir a entrada e alojamento dessas pragas. As portas e janelas devem
ser providas de tela milimétricas como barreiras mecanicas para evitar a entrada de
insetos. Caso tenha infestacdo o estabelecimento deve adotar meios para sua

erradicacao.

10.3.3. Abastecimento de agua

Em todos os estabelecimentos visitados a agua € procedente da rede publica, ou
seja, todas estdo em conformidade com a legislacdo vigente, ndo havendo necessidade
dos estabelecimentos realizarem um controle interno de potabilidade da &gua conforme
a Portaria n°2914/2011.

AMARAL et al. (2007), afirma que é de grande importancia obter um controle
da qualidade da agua em todo estabelecimento que comercializa produtos carneos, visto
que, a carne e seus derivados sdo meios para o desenvolvimento de microrganismos,
principalmente os de veiculacdo hidrica. A agua ndo estando dentro dos padrbes de
potabilidade, ao ser utilizada, pode veicular microrganismos a carne.

A &gua utilizada para manipulacdo de alimentos deve ser potéavel, ter uma
temperatura apropriada e estar livre de contaminagdo (BRASIL, 1997). Os
estabelecimentos devem seguir a Portaria do Ministério da Salde n® 2914 de 12 de
dezembro de 2011, que dispde sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da
qualidade da &gua para o consumo humano e seu padrdo de potabilidade, por analises

fisico-quimicas e bacteriologicas (BRASIL, 2011).

10.3.4 Manejo de residuos e esgotamento sanitario

As empresas visitadas estavam 100% dentro da conformidade, tinham a
separacdo adequada do lixo, com devidas identificacdes. Na area externa todas as
lixeiras eram suficientes para comportar todo o lixo até 0 momento da coleta municipal.

O esgoto sanitario era ligado a rede de esgoto.
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Todas as empresas devem adotar um destino correto para 0 esgotamento, seja
por fossa séptica ou conectado a rede publica, sempre atendendo a legislacdo vigente
(BRASIL, 2002). Os lixos devem ser recolhidos regularmente a fim de evitar a

contaminacéo dos alimentos (BRASIL, 1997).

10.3.5. Equipamentos, moveis e utensilios

Esse estudo apresentou 8% de ndo conformidades nesse item enquanto o estudo
de FARIAS et al. (2011), verificou-se 80,96% de ndo conformidades para 0 mesmo
item analisado. Enquanto SAO JOSE et al., (2011), apresentou um resultado mais
baixo, de 24% de ndo conformidades, mas proximo ao encontrado na presente
pesquisa.

Os equipamentos de todos os estabelecimentos estavam em perfeito estado de
conservacdo, atendendo todas as diretrizes da RDC n° 275/02. Haviam planilhas com
controle de temperaturas e higienizacdo. A quantidade de mdveis (bancadas para
manipulacdo das carcacas) de 7 agougues, ndo eram adequadamente suficientes para a
quantidade de funcionérios dos estabelecimentos, porém ndo existe legislacdo para
determinar a quantidade de méveis em agougues.

Entretanto, as salas de manipulacdo devem ter espacos adequados para que 0S
trabalhadores consigam movimentar adequadamente, e que 0os moveis sejam lavaveis, a
fim de garantir, segundo AGUILAR et al. (2013) a que nd haja
proliferacdo/multiplicacdo de microrganismos nos alimentos, obedecendo a correta
higienizacdo dos equipamentos e utensilios.

Os utensilios e equipamentos que sdo usados diretamente na produgdo de
alimentos devem ser de materiais que ndo solte substancias toxicas, odores ou sabores

indesejaveis, devem ser resistentes e de facil higienizagdo (BRASIL, 1997).

10.3.6. Manipuladores

Durante toda a pesquisa 100% dos estabelecimentos estavam dentro das
conformidades em relacdo aos manipuladores. Todos os funcionarios recebiam
treinamentos sobre higiene pessoal e manipulacdo de alimentos, ndo s6 os funcionéarios
como também os proprietérios desses estabelecimentos também participavam desses

Cursos.
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Todos os funcionarios encontravam-se uniformizados respeitando a legislacéo
vigente. Em um estudo dirigido por ARAUJO et al., (2011), verificou-se que se 0s
manipuladores receberem treinamentos além de obterem conhecimento, eles passam a
cumprir as BPF. Por esta razdo é de grande importancia a realizacdo de treinamentos.

Atualmente, ha grande diferenca entre as empresas que estdo ativamente
cumprindo os programas de autocontrole, acabam tendo vantagem competitiva de seus
produtos, que é a qualidade total de seus alimentos, isto porque os consumidores estao
mais exigentes em relacdo a qualidade e procedéncia dos produtos alimenticios. Entéo,
as empresas que ndo buscam e ndo atendem os quesitos de qualidade, acabam perdendo
esses consumidores exigentes. Praticar diariamente as BPF, conhecendo as fontes de
contaminacdo minimizando os riscos durante todo o processo, Sd0 meios para garantir a
qualidade final do produto.

No estudo de GUEDES (2008), é explicado que a falta de higiene dos
manipuladores, pode aumentar a contaminacdo dos alimentos de varias maneiras, pois
0 manipulador tem contato direto com o alimento.

Durante e depois do abate as fontes principais de contaminacéo sdo ar, solo, pele
e trato gastrointestinal dos animais, além das maos e vestudrios dos proprios
manipuladores que também acabam sendo grandes fontes de contaminacdo (GOMES-
NEVES, et al., 2011), e quanto menor a contaminacao inicial, melhor sera qualidade do
alimento.

Os estabelecimentos devem proporcionar aos funcionarios capacitacdo quanto
as condicBes higiénico-sanitarias e higiene pessoal, a fim de orientar como deve ser
cada procedimento antes de se iniciar o trabalho de manipulacdo. Se o funcionario
apresenta alguma enfermidade ou lesdo, 0 mesmo deve ser afastado das suas atividades
até o restabelecimento da salde, além da realizacdo periddica de exames médicos
(BRASIL, 1997).

10.3.7. Producéo e transporte do alimento

As questdes relacionadas ao da producéo e transporte de alimento estavam com
62,5% dentro das conformidades. Todas as empresas analisadas estavam falhas nos
mesmos itens como: as matérias-primas eram inspecionadas no recebimento, mas ndo
havia registro dessas inspecOes, 0s ambientes que precisam de controle térmico, ndo

tinha controle e registro da temperatura.
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Sobre o fluxo da producdo, as empresas devem se adequar estruturalmente,
segundo a legislacdo. Produtos prontos para venda, ndo estavam sendo colocados em
um local adequado, e ficavam sendo produzidos e mantidos na mesma sala, quando o
correto seria imediatamente apos a producédo, serem levados aos ambientes de vendas,
Ou armazenamento em camaras frias.

Os manipuladores devem ser capacitados para poderem produzir os alimentos, a
fim de evitar qualquer contaminacédo do produto. Os veiculos que transportam alimentos
devem ter autorizacdo dos O0rgdos competentes, para realizarem operagdes como carga e
descarga fora da area de producdo (BRASIL, 1997).

10.3.8. Documentacéo

Sobre a documentacdo, 100% dos estabelecimentos estavam n&o conformes.
N&o havia Manual de BPF, PPHO (Procedimentos Padronizados de Higiene
Operacional), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, POP (Procedimentos
Operacionais Padronizados) e Registro de Pontos de Controle. Divergindo dos
resultados citados por SILVEIRA et al. (2015), em que somente 7,73% dos
estabelecimentos estavam com a documentacdo adequada. E conforme XAVIER (2009)
é necessario ter os documentos de BPF e POP para assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria na producdo do alimento.

Segundo o estudo de BERTO (2008), o item documentacdo estava 100% néo
conformes, porém apdés a implantacdo do manual de Boas Praticas 0 mesmo item passou
para 66,67% de conformidade.

As empresas que implantam e praticam as BPF tém muitas vantagens como: a
diminuicdo de reclamagdes por parte dos consumidores, producdo de produtos com
maior qualidade e seguranca, melhor organizacdo do local de trabalho, além dos
funcionarios terem melhor producdo. As BPF devem ser aplicadas em todos os
procedimentos operacionais, além de todo processo de transformacdo dos alimentos
(MELO etal., 2013).

Os controles de processos devem ser registrados e arquivados por algum tempo
além da vida util do produto, para futuras consultas devido aos riscos dos alimentos
(BRASIL, 1997).
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11. CONCLUSAO

Em relacdo as condicbes de conformidade com as Boas Praticas de Fabricacao
dos acougues avaliados, foi possivel concluir que 4 blocos de itens, sendo estes
Controle de pragas (n=2), Abastecimento de &gua (n=13), Manejo de Residuos e
Esgotamento sanitario (n=6) e Manipuladores (n=14) estavam 100% atendendo a
legislacdo vigente. Entretanto, é necessario a avaliacdo desses itens pelos responsaveis
em cada estabelecimento, de forma constante, para que esses estes itens estejam sempre
em conformidade com a legislagéo pertinente.

O Bloco de itens, Equipamentos, mdveis e utensilios apresentou 92% de
Conformidades, sendo que foi observado de ndo conformidade pelo avaliador, nédo
existe legislacdo que sustentaria a ndo conformidade avaliada.

A condi¢do geral dos manipuladores de alimentos é caracterizada pode ser
melhorada, em relagdo a adequacgdo dos itens avaliados, e se torna um ponto positivo
pois quanto melhor a higienizacdo menor sdo as fontes de contaminacdo. Essa melhoria
é conseguida organizando treinamentos e desenvolvendo por exemplo os Procedimentos
Padronizados de Higiene Operacional — PPHO.

Todos os estabelecimentos visitados se interessam em promover treinamentos
para os funcionarios a fim de aumentar 0os conhecimentos para evitar erros na execucao
do servico. Algo que se torna importante pois desde o proprietario até o funcionario
passam por esses treinamentos e podem cobrar a execucgéo correta das BPF.

Em relagdo ao Bloco de itens de “Documentacdo”, seria necessario investimento
em treinamentos para que seja elaborado os Manuais de BPF de todos os
estabelecimentos visitados.

Portanto, as capacitacfes frequentes, deixam os funcionérios mais seguros e
responsaveis quanto a execucdo do servico, garantindo a producdo de alimento seguro.

Isso tudo consorciado com o cumprimento da lista de verificagdo da RDC n. 275/02.
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ANEXOS

ANEXO A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
(TCLE)

Vocé estd sendo convidado(a) como voluntario(a) a participar da pesquisa:
intitulada “AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E
MICROBIOLOGICAS DA CARCACA BOVINA FRESCA EM ACOUGUES”. Apos
receber os esclarecimentos e as informacdes a seguir, no caso de aceitar fazer parte do
estudo, este documento devera ser assinado em duas vias, sendo a primeira de guarda e
confidencialidade do Pesquisador (a) responsavel e a segunda ficara sob sua
responsabilidade para quaisquer fins.

Em caso de recusa, vocé ndo sera penalizado (a) de forma alguma. Em caso de
duvida sobre a pesquisa, vocé podera entrar em contato com os (as) pesquisadores (as)
responsaveis Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire através do telefone: (64) 98138-1255
ou através do e-mail melissa.boldrin@ifgoiano.edu.br e Virginia Lopes Moreira através
do telefone: (64) 99644-7733 ou através do e-mail virginialopesmoreira@gmail.com.
Em caso de davida sobre a ética aplicada a pesquisa, vocé podera entrar em contato com
o Comité de Etica em Pesquisa do Instituto Federal Goiano (situado na Rua 88, n°310,
Setor Sul, CEP 74085-010, Goiania, Goias. Caixa Postal 50) pelo telefone: (62) 3605
3664 ou pelo email: cep@ifgoiano.edu.br.

A presente pesquisa é motivada a avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias e
microbioldgicas da carcaca bovina fresca em acougues, e com os resultados pretende-se
identificar possiveis desvios de qualidade que podem ser apresentados durante as
analises. Ela se justifica através da importancia do projeto, fundamentado na
possibilidade de realizar um levantamento das condic¢Ges higiénicos-sanitarias e da
qualidade microbioldgica da carcaga bovina comercializada nos agcougues do municipio
de Rio Verde — Goiés, 0 que é importancia de apresentar a sociedade carne de excelente
qualidade microbiologica, apresentando os resultados obtidos da carne enquanto
carcaca, e através desses resultados orientar os proprietarios sobre a importancia de
seguir as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e alerta-los sobre as ocorréncias de doencas

veiculadas pela carne bovina, além de Informar os resultados para que busquem
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medidas mais rigidas e fiscalizacdo mais intensa no intuito de melhorar a qualidade da

carne bovina comercializada.

O objetivo desse projeto é o de avaliar a qualidade higiénico-sanitaria das carcacas

que sao recebidas pelos agougues e comercializadas na cidade de Rio Verde — Goias.

O estudo sera feito da seguinte maneira: Ira4 ser realizado em duas etapas. Na
primeira etapa sera realizada a pesquisa microbioldgica, afericdo de temperatura e pH
objetivando identificar as condi¢cdes higiénico-sanitarias em que as carcacas estdo sendo
recebidas.

Na segunda etapa sera aplicado um questionario, com sua participacdo, objetivando
identificar o perfil dos funcionarios e proprietéarios e/ou gerentes e/ou responsaveis pelo
estabelecimento pelos agougues.

Nenhuma pesquisa com seres humanos € livre de riscos. Contudo, 0s
procedimentos envolvidos na pesquisa oferecem riscos minimos aos participantes,
sendo eles: somente a participacdo da entrevista, ou algum desconforto em responder a
algum questionamento. Por isso fica claro que o entrevistado podera abandonar a
pesquisa ou mesmo deixar de responder a alguma questdo, se assim desejar.

Acrescenta-se ainda o risco psicoemocional do participante. Ressalta-se que
todos os dados que permitam sua identificacdo pessoal serdo mantidos em sigilo
profissional e cientifico. Sendo-lhe garantido que todos os resultados aqui obtidos serdo
utilizados somente para estudo cientifico e ndo irdo prejudicar o participante ja esteja
participando, nem tdo pouco na sua condicdo profissional e o direito de recusa ao
responder o questionario sera respeitado.

Espera-se que com essa pesquisa traga contribuicdes a sociedade cientifica,
consumidora e varejista a realidade microbiolégica das carnes oferecidas para a
populacdo desta cidade, e 0 mapeamento das condi¢fes higiénicas e sanitarias dos
estabelecimentos. Ainda sera possivel verificar como é o perfil dos trabalhadores dos
acougues da cidade de Rio Verde — Goiés.

As entrevistas ficardo sob guarda pelas pesquisadoras responsaveis por 5 (cinco)
anos, e ndo sera permitido acesso de terceiros (além da equipe de pesquisa) a ele.

Com relacdo a indenizagdo, diante de eventuais danos decorrentes da pesquisa,
vocé poderd buscar a justica e o que for decidido judicialmente serd acatado pelo

pesquisador.
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Durante os procedimentos de coleta de dados vocé estara sempre acompanhado
por um dos pesquisadores, que lhe prestard toda a assisténcia necessaria ou acionara
pessoal competente para isso. Na eventualidade, se julgar-se de alguma maneira
prejudicado ao participar destes questionamentos, serd lhe assegurado o
encaminhamento para acompanhamento em Servi¢o Publico ou Privado Especializado,
sem que haja custos para VOCé.

Mesmo ap0s a assinatura deste termo, vocé tem total liberdade de desistir ou de
interromper sua colaboracdo nesse estudo, no momento em que desejar (até dada a
publicacdo), sem precisar se justificar. Em que a desisténcia do participante ndo trara
prejuizo algum ao seu trabalho nem a seu bem-estar.

Sua colaboracdo sera de extrema importancia para o éxito desta pesquisa, pela
qual, agradecemos de antemao.

Caso necessite esclarecimentos ou sanar davidas a respeito da sua
colaboracdo no estudo podera entrar em contato com os pesquisadores com ligacOes a

cobrar nos niimeros informados acima.

Ciente e de acordo com o que foi anteriormente exposto, eu

estou de acordo em

participar da pesquisa intitulada “AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS E MICROBIOLOGICAS DA CARCACA BOVINA FRESCA EM

ACOUGUES”, de forma livre e espontanea, podendo retirar a qualquer meu

consentimento a qualquer momento.

, de de 2018

Assinatura do responsavel pela pesquisa Assinatura do participante

Impresséo digital
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ANEXO B - QUESTIONARIO COM FUNCIONARIOS

Data: Local:
Nome:

Vocé esta participando de uma pesquisa sobre CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS E MICROBIOLOGICAS DA CARCACA BOVINA FRESCA EM
ACOUGUES realizada pela mestranda Virginia Lopes Moreira do IF Goiano — Rio
Verde, sob orientagdo da Prof.2 Dr.2 Melissa Céssia Favaro Boldrin Freire. Sua
colaboracdo é muito importante para realizacio deste trabalho de pesquisa. E garantido
o0 sigilo das informacgOes prestadas, assegurando sua privacidade quanto aos dados
confidenciados na pesquisa. Os resultados da pesquisa sendo favoraveis ou nao, serdo
divulgados em eventos cientificos e na forma de publica¢cdes impressas em periddicos
cientificos afins, sempre preservando a identidade e a privacidade dos provadores
participantes. Por favor, responda as questfes a seguir. Caso necessite informacgoes
complementares sobre a presente pesquisa, entrar em contato com: Mestranda: Virginia
Lopes Moreira (e-mail: virginialopesmoreira@gmail.com) ou Professora Orientadora:
Dr. Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire (e-mail: melissa.boldrin@ifgoiano.edu.br),
Instituto Federal Goiano Campus Rio Verde — Rio Verde, GO Fone (0xx64) 3620-5636
ppgta.rv@ifgoiano.edu.br

1. Faixa etéria:
O 15-18

O 18-25

O 26-35

O 36-40

O 41 ou mais

2. Género:
O Feminino
O Masculino

3. Grau de instrucéo:
O Analfabeto / Fundamental | incompleto

O Fundamental | completo / Fundamental Il incompleto
O Fundamental completo/Médio incompleto

0 Médio completo/Superior incompleto

O Superior completo. Qual?

4. Ha quanto tempo trabalha no agougue?
[0 Menos de 1 ano

0 1a2anos

[0 2 a5anos

0 Mais de 5 anos.

[0 Mais de 10 anos.

5. O (a) Sr. (a) recebe ou j& recebeu treinamento sobre manipulacdo de
carnes/carcacas, higiene e processamento de alimentos?
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O Sim. Qual?
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O N3o

OBS.: SE NUNCA RECEBERAM TREINAMENTO, NAO RESPONDER

QUESTAO G E 7.

6. Qual € a frequéncia que recebem cursos na area de alimentos?
0 Mensal

O Trimestral

[0 Semestral

O Anual

[ A cada dois anos ou mais

7. Quem ministra esses cursos?

[0 Responsavel técnico do estabelecimento

[0 Uma pessoa especializada designada pelo proprietario
O Outros. Quem?

8. Quantas vezes por semana ocorre o recebimento de carcacas?
O1

02

O3

O4

O Quais:

9. Qual o horério do recebimento das carcacgas?
O 6h.

O 7h.

O 16h.

0 18h.

O Outro.

10. Como s@o armazenadas as carcagas?
O Em geladeira

O Em freezer

[0 Camara fria

[0 Caixa térmica

O Outros. Quais?

11. A higienizacao das instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios é realizada

com qual frequéncia?

[0 Diariamente

0 Uma vez por semana

[0 Trés ou mais vezes por semana
[0 Uma vez por més

[0 Outros. Quais?
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12. Vocé utiliza uniforme para realizagdo de suas atividades?
O Sim
O Nao

13. Em relacdo a higiene pessoal, é obrigatorio o uso de:
O Luvas

[ Toucas

[0 Botas

O Avental/jaleco

O Uniformes (calca e camiseta)

[0 Outros. Quais?

14. Antes de entrar na area de manipulacdo, qual é o procedimento realizado em

relacéo higiene?

[0 Lavar as m3os.

[ Lavar as maos, e antebracos.

[ Verificar as condi¢des dos uniformes (colocagdo de touca, calca, camiseta, outros), e
lavar as maos, e antebracos.

O Verificar as condi¢des dos uniformes (colocagdo de touca, calga, camiseta, outros), e
lavar as maos, e antebracos, além de retirar os adornos, como brincos, colares e
anéis.

O Outros. Como?

15. O transporte das carnes é realizado em qual tipo de veiculos?
[ Veiculos limpos, abertos e refrigerados ou isotérmicos

[ Veiculos limpos, fechados e ndo refrigerados

[ Veiculos limpos, fechados e refrigerados ou isotérmicos

O Veiculos sujos, fechados e refrigerados ou isotérmicos

O Outros. Quais?

16. Na empresa existe uma pessoa responsavel para verificacdo dos produtos
adquiridos como: data de validade; denominacgdo de venda; lista de ingredientes;
conteudo liquido; lote; n° de registro SIF, ou do SIM, quando necessario; home e
endereco do fabricante, fracionador, distribuidor e importador; caracteristicas
sensoriais; integridade das embalagens e higiene do produto. Se sim esse controle é
realizado como:

[0 Uma vez por semana

[0 Duas vezes por semana

[J Trés ou mais vezes por semana

[0 Uma vez por més

[ Outros. Quais?

17. E verificada, na hora do recebimento, a temperatura dos produtos pereciveis:
carnes +7°C; refrigerados +10° C; congelados —12°C ou segundo recomendacdes do
fabricante?

O Sim

0 Nao

O Outros.
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18. As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparacao,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda dos
alimentos so lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e
outras imperfeicfes que possam comprometer a higienizacdo dos mesmos e serem
fontes de contaminacgéo dos alimentos?

O Sim

O Nao

O Outros.

19. As operacdes de higienizacdo das instalagdes, equipamentos e utensilios,
guando néo forem realizadas rotineiramente, sdo registradas?

O Sim

0 Nao

[ Outros.

20. A desossa da carcaca € realizada em quais situacoes?

[0 Assim que sdo recebidas, e os cortes sdo encaminhados diretamente para venda.

[0 Assim que sdo recebidas, e os cortes sdo armazenados em camaras frias até o
momento da venda.

[0 Assim que sdo recebidas, e os cortes sdo mantidos em balcédo de exposicao.

[ As carcagas sdao mantidas em camaras frias, e somente sdo desossadas quando é
solicitado um corte.

O Outros.
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ANEXO C - QUESTIONARIO COM PROPRIETARIO/RESPONSAVEL
TECNICO

Data: Local:
Nome:
Quantos funcionarios na empresa:
Quantos trabalham diretamente com a manipulagdo das carcagas/carnes:
Vocé estd participando de uma pesquisa sobre CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS E MICROBIOLOGICAS DA CARCACA BOVINA FRESCA EM
ACOUGUES realizada pela mestranda Virginia Lopes Moreira do IF Goiano — Rio
Verde, sob orientagdo da Prof.2 Dr.2 Melissa Céssia Favaro Boldrin Freire. Sua
colaboracdo é muito importante para realizacio deste trabalho de pesquisa. E garantido
o0 sigilo das informacOes prestadas, assegurando sua privacidade quanto aos dados
confidenciados na pesquisa. Os resultados da pesquisa sendo favoraveis ou nao, serdo
divulgados em eventos cientificos e na forma de publica¢cdes impressas em periddicos
cientificos afins, sempre preservando a identidade e a privacidade dos provadores
participantes. Por favor, responda as questfes a seguir. Caso necessite informacoes
complementares sobre a presente pesquisa, entrar em contato com: Mestranda: Virginia
Lopes Moreira (e-mail: virginialopesmoreira@gmail.com) ou Professora Orientadora:
Dr. Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire (e-mail: melissa.boldrin@ifgoiano.edu.br),
Instituto Federal Goiano Campus Rio Verde — Rio Verde, GO Fone (0xx64) 3620-5636
ppgta.rv@ifgoiano.edu.br

1. Faixa etéria:
O 15-18

O 18-25

O 26-35

O 36-40

O 41 ou mais

2. Género:
O Feminino
O Masculino

3. Grau de instrucéo:
O Analfabeto / Fundamental | incompleto

O Fundamental | completo / Fundamental Il incompleto
O Fundamental completo/Médio incompleto

0 Médio completo/Superior incompleto

O Superior completo. Qual?

4. Assim que as carcagas sao recebidas, é realizada algum tipo de andlise fisico-
quimica, sensorial ou microbioldgica??

O Sim. Qual?

O Nao
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5. Quantas vezes por ano a vigilancia sanitaria e/ou outro 6érgdo fiscalizador
realizam visitas no estabelecimento?

[0 Uma vez por més

O Trimestral

[0 Semestral

O Anual

[ Outros. Quais?

6. Apds as visitas da vigilancia sanitéria e/ou outro 6rgéo fiscalizador, quais sdo as
exigéncias solicitadas?

7. O (a) Sr. (a) recebe ou ja recebeu treinamento sobre higiene e processamento de
alimentos?

O Sim. Qual?

O Nao

OBS.: SE NUNCA RECEBERAM TREINAMENTO, NAO RESPONDER A
QUESTAO B8 E 9.

8. Qual € a frequéncia que recebem cursos na area de alimentos?
0 Mensal

O Trimestral

O Semestral

O Anual

O A cada dois anos ou mais

9. Quem ministra esses cursos?

[0 Responsavel técnico do estabelecimento

[0 Uma pessoa especializada designada pelo proprietario
O Outros. Quem?

10. Existe no estabelecimento o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e
Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional?

O Sim. Qual?

O Nao

11. Quantas vezes por semana ocorre 0 recebimento de carcagas?
01

02

03

04

O Quais?

12. Qual o horério do recebimento das carcagas?
O 6h.

O 7h.

O 16h.
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O 18h.
O Outro.

13. Qual tipo de laudo é recebido/verificado no ato de entrega das carcagas?
[0 Do Servico de Inspegdo?
[0 De Laboratério Credenciado?
[0 Do Médico Veterinario responsavel pelo abate?
[0 Do Local onde é abatido?
O Outro.
Qual?

14. E verificado algum tipo de rastreabilidade nessas carcagas?
O Sim. Qual?
O Nao

15. A compra das carcagas é feita diretamente no abatedouro?
O Sim.
[0 Ndo. Como é comprada?

16. Onde sao abatidos os animais que vocés compram as carcagas?
[0 No abatedouro municipal.

[ As carcagas vém de diferentes locais.

0 Outro. Qual?

17. A temperatura de trabalho nas areas de manipulagdo das carcagas e carnes sao
verificadas?

O Sim. Como?

O N3o.

18. Como s@o armazenadas as carcagas?
O Em geladeira

O Em freezer

[0 Camara fria

[0 Caixa térmica

O Outros. Quais?

19. Assim que chegam ao estabelecimento, as carnes séo refrigeradas?
O Sim

O Nao

O Outros.

20. Durante a manipulacéo as carnes sdo mantidas em ambiente refrigerado?
O Sim

0 Nao

O Outros.

21. Quem realiza a higieniza¢dao dos equipamentos, utensilios e instalagdes?
[0 O préprio agougueiro.
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O Funcionarios designados para este fim.
O Outros. Quem?

22. Quantas vezes por dia é feita esta higieniza¢ao?

[0 1 vez pela manh3, antes do inicio das atividades, e no fim do expediente.

O 1 vez pela manh3, antes do inicio das atividades, na troca de turnos, e no fim do
expediente.

[0 1 vez pela manh3, antes do inicio das atividades, na troca de turnos, no fim do
expediente., e sempre que for necessario.

[0 Varias vezes por dia. Quantas vezes?

[0 Outros. Quais?

23. Como é feita a higienizacdo dos equipamentos, utensilios e instalacdes, e qual
procedimento utilizado?

[0 Com detergente apenas. Qual?
0 Com sanitizantes apenas. Qual?
[0 Com detergente e sanitizantes. Quais?
O Outros. Quais?

24. Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalagdes
sanitarias utilizam uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na
manipulacéo de alimentos?

O Sim

O Nao

[ Outros. Quais?

25. O que é cobrado para higiene pessoal dos funcionarios?

[0 Lavagem e sanitizagdo das maos e antebracos.

[0 Uso de uniformes devidamente higienizados pela empresa.

[0 Uso de uniformes devidamente lavados pelos préprios funcionarios em suas casas.
[ Outros. Quais?

26. Existe um conjunto de acles eficazes e continuas de controle de vetores e
pragas urbanas, com o0 objetivo de impedir a atragéo, o abrigo, 0 acesso e ou
proliferacéo de vetores ou pragas urbanas, se sim ele é aplicado como:

[0 Uma vez por més

[0 Duas vezes por més

O Trés ou mais vezes por més

[0 Semestral

[0 Outros. Quais?

27. Os manipuladores trabalham com avental, toucas, luvas, mascaras e botas. Se
sim, qual frequéncia da troca de uniformes?

[0 Uma vez por semana

[0 Duas vezes por semana

[J Trés ou mais vezes por semana

[0 Uma vez por més

O Outros. Quais?
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28. Os manipuladores que apresentarem lesGes e ou sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos sdo afastados
da atividade de preparacdo de alimentos enquanto persistirem essas condicdes de
saude?

O Sim

O Nao

O Outros. Quais?

29. Qual tamanho em metros? dos seguintes locais:

Céamara Fria (Quantas? )

Sala de manipulacdo de carcacas/carnes (Quantas):

Balcdo de exposicéo:
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LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES

ALIMENTOS

TODA NAO CONFORMIDADE DEVERA CONSTAR EM RNC

S = SIM (CONFORME); N = NAO CONFORME: NA = NAO SE APLICA

DE

NUMERO: /ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA:

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA: 4-INSCRICAO ESTADUAL /
MUNICIPAL:

5-CNPJ / CPF: 6-FONE: 7-FAX:

8-E - MAIL:

9-ENDERECO:

10-No: 11-COMPLEMENTO:

12-BAIRRO:

13-MUNICIPIO:

14-UF; 15-CEP:

16-RAMO DE ATIVIDADE:

17-PRODUCAO MENSAL:

18-NUMERO DE FUNCIONARIOS:

19-NUMERO DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricao da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricao da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO:

22-FORMACAO ACADEMICA:
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23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAO: ( ) SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA ( )
COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA
OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO ( ) SOLICITACAO DE REGISTRO ( )
PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA () VERIFICACAO OU
APURACAO DE DENUNCIA ( ) INSPECAO PROGRAMADA ( ) REINSPECAO ( )

RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA
( ) RENOVACAO DE REGISTRO ( ) OUTROS

B — AVALIACAO

NA

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhanga; de
focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediacGes, de agua estagnada,

dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada

ao transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (habitagéo).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacdo (liso, resistente,

drenados com declive, impermeéavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos, rachaduras,

trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem actimulo de
residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados
de forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de baratas,
roedores etc.

1.5TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e,

quando for o caso, desinfeccao.
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1.5.2 Em adequado estado de conservagdo (livre de trincas, rachaduras,
umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de fécil higienizacdo até uma altura
adequada para todas as operagdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as

paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de fécil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem
falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico
ou outro) e com barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros

animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de fécil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem

falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou

outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS

AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de

contaminagéo.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado

estado de conservacéo.

B — AVALIACAO

S |N

NA

1.10  INSTALACOES SANITARIAS E  VESTIARIOS

PARA

(ON}
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MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de producdo, acesso realizado

por passagens cobertas e cal¢adas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica),

identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalagcbes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios
integros e em proporcdo adequada ao numero de empregados (conforme

legislacdo especifica).

1.10.4 Instalacbes sanitarias servidas de 4gua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automatico e conectadas a

rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacao direta (incluindo sistema de exaustdo) com

a area de trabalho e de refeicoes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrdnico ou

outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio estado de

conservacao.

1.10.8 lluminacéo e ventilacdo adequadas.

1.10.9 InstalagBGes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete
liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel néo reciclado para as maos

ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta frequente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das méaos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos 0s

manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme legislacdo

especifica), com agua fria ou com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservacao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da é&rea de produgdo e
higienizados.
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1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de manipulacdo com agua corrente,
dotados preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em
posi¢cdes adequadas em relacdo ao fluxo de producgdo e servico, e em nimero
suficiente de modo a atender toda a &rea de producéo.

1.12.2 Lavatorios em condi¢bes de higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro antisseptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor
de papel acionados sem contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem

ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em adequado

estado de conservacao.

1.13.3 Instalacdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por
tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e
o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensdo e

condensacdo de vapores sem causar danos a producao.

1.14.2 Ventilacao artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com

manutencdo adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periédico dos procedimentos de limpeza e
manutencdo dos componentes do sistema de climatizagdo (conforme

legislacdo especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de

prevenir contaminacoes.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacéo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcdo da area

contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacao
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comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizacéo das instalacdes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacao.

1.15.4 Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizacdo

da operacéo.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo obedecem as instru¢es recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local

adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequagdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.)

necessarios a realizacdo da operacdo. Em bom estado de conservacao.

1.15.9 Higienizacdo adequada.

B — AVALIACAO

NA

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua

presenca como fezes, ninhos e outros.

1.16.3 Em caso de adoc¢do de controle quimico, existéncia de comprovante

de execucdo do servico expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacdo propria, protegido, revestido e distante de fonte

de contaminagéo.

1.17.3 Reservatoério de dgua acessivel com instalagdo hidraulica com volume,
pressao e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatoria condigdo

de uso, livre de vazamentos, infiltragcdes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a

higienizacdo do reservatdrio da agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizagdo do reservatorio de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo do reservatorio de agua ou

comprovante de execucao de servigo em caso de terceirizacao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltracbes e
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interconexdes, evitando conexdo cruzada entre 4gua potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periddica do elemento

filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com
adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel pela analise ou

expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise

da potabilidade de &4gua realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente

capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com éagua potével, fabricado, manipulado e estocado
sob condigdes sanitérias satisfatdrias, quando destinado a entrar em contato

com alimento ou superficie que entre em contato com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato

com o alimento ou superficie que entre em contato com o alimento.

B — AVALIACAO

NA

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de
facil higienizacdo e transporte, devidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando necessario,

recipientes tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando

focos de contaminacao.

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em

adequado estado de conservacdo e funcionamento.

1.20 LAYOUT:

1.20.1 Layout adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e
distribuicéo das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de

producdo e expedicéo.

1.20.2 Areas para recepcdo e depdsito de matéria-prima, ingredientes e
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embalagens distintas das areas de producéo, armazenamento e expedicdo de
produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de produgdo com desenho e nimero adequado

ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,

resistentes a corroséo, de facil higienizacdo e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacdo e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacdo dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao
processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local

apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante

periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0S equipamentos e

maquinarios passam por manutencao preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos instrumentos e
equipamentos de medicdo ou comprovante da execucdo do servico quando a

calibracéo for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.21 Em ndmero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermeaveis; em adequado estado de conservacdo, com superficies

integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma féacil higienizacdo (lisos, sem

rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosédo, de tamanho e forma
que permitam facil higienizacdo: em adequado estado de conservagdo e em

namero suficiente e apropriado ao tipo de operagéo utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos

contra a contaminagéo.
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2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS
E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacdo

comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacéo.

2.4.4 Produtos de higienizacédo regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higieniza¢do necessarios a realizagdo

da operacéo.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de

uso/aplicacdo obedecem as instruces recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios necessarios a realizacdo da

operacdo. Em bom estado de conservacao.

2.4.9 Adequada higienizacéo.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e

exclusivo para area de producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservagao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, maos limpas, unhas
curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);

manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das mdos antes da manipulacdo de alimentos,

principalmente apds qualquer interrupcéao e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, néo
tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos

gue possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das

méos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:
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3.3.1 Auséncia de afeccOes cutaneas, feridas e supuragdes; auséncia de

sintomas e infecgdes respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periodica do estado de saude dos

manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizag&o de Equipamento de Protecdo Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacoes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulacdo dos

alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operacdes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens

sdo realizadas em local protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na

recepcao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepcdo (temperatura e

caracteristicas sensoriais, condi¢des de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles
aprovados estdo devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle
efetuado na recepcdo sdo devolvidos imediatamente ou identificados e

armazenados em local separado.

4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacao.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sdo baseados

na seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados

distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro
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sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma que
permita apropriada higienizacdo, iluminagéo e circulacdo de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem

de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-

primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo (“area suja") isolados da area de preparo por

barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulagdo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com a

legislacdo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro
sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma a

permitir apropriada higienizagéo, iluminagéo e circulagéo de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura,

para ambientes com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou
recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em local

separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e

aqueles aprovados devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.
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4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do
produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do
produto final, assinado pelo técnico da empresa responsavel pela analise ou
expedido por empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do

produto final realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de
vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,

ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca do

produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se

transporta alimentos que necessitam de condicdes especiais de conservacao.

B — AVALIACAO:

NA

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operagdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o

Manual de Boas Praticas de Fabricacao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacdo das instalagdes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido

para este item.

5.2.1.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido

para controle de potabilidade da dgua.

5.2.2.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e satde dos manipuladores:
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5.2.3.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido
para este item.

5.2.3.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido

para este item.

5242 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito estad sendo

cumprido.

B — AVALIACAO:

NA

5.2.8.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido
para este item.

5.2.8.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito estad sendo

cumprido.

C - CONSIDERACOES FINAIS

E - RESPONSAVEL PELA INSPECAO

Local e data:

Nome e assinatura:

F - RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

Local e data:

Nome e assinatura:




