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RESUMO

AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E DE BOAS PRATICAS
EM MATADOURO-FRIGORIFICO NA REGIAO OESTE DO RIO GRANDE DO SUL

Autor: Rodrigo Kist Maciel
Orientador: Prof.2 Dr.2 Miriane Lucas Azevedo
Itaqui, 13 de Maio de 2013.

O Brasil € um grande produtor mundial de proteina animal e possui no mercado
interno o principal destino de sua producado, que no ano de 2010 foi estimada em
24,5 milhdes de toneladas, sendo que 75% dessa producdo € consumida
internamente no pais. Atualmente o0s consumidores estdo cada vez mais
interessados na qualidade dos alimentos que estdo consumindo, particularmente da
gualidade higiénico-sanitaria e ndo se importam em pagar um pouco mais para
adquirir produtos de melhor qualidade, ademais, os 6rgaos fiscalizadores estdo cada
vez mais rigorosos e para a garantia da qualidade de um alimento, 0 processo
produtivo do mesmo, deve ser conduzido em condi¢cbes higiénico-sanitérias e de
boas praticas adequadas para oferecer alimentos seguros. Este trabalho teve como
objetivo a avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias e de boas praticas em um
frigorifico da fronteira oeste do Rio Grande do Sul, sob fiscalizacdo do servico de
inspecdo municipal, conforme Lista de Avaliacdo (check list). Para a avaliacdo das
condi¢cdes higiénico-sanitarias e de boas praticas do estabelecimento foram
realizadas trés visitas observatdrias com a aplicacdo de uma lista de verificacdo
sugerida por Saccol; Stangarlin; Hecktheuer (2012) baseada na Portaria n° 368 de
04 de setembro de 1997, do MAPA com observacao in loco das variaveis constantes
da lista de verificagcdo. Com os resultados obtidos, pode-se observar que o frigorifico
apresenta 87,21% de adequacles, obtendo segundo a quantidade de itens
adequados, a classificacdo “Boa” de adequacao quanto as boas praticas. Assim, as
inadequacdes observadas poderiam ser evitadas se houvesse alguma ferramenta de
controle de qualidade implantada. A aplicacdo de uma lista de verificagdo mostra-se
um instrumento Util para a verificacdo dos requisitos decorrentes das suas
instalagdes, equipamentos, operacbes e manipuladores, facilitando a identificacao
das adequacdes e inadequacdes para a melhoria do processo produtivo e a garantia
da seguranca alimentar de seus consumidores.

Palavras-chave: Abate. Check List. Carne. Qualidade.



ABSTRACT

EVALUATION OF SANITARY-HYGIENIC CONDITIONS AND GOOD PRACTICES
IN SLAUGHTERHOUSE-REFRIGERATOR IN WEST REGION OF RIO GRANDE
DO SUL

Author: Rodrigo Kist Maciel
Advisor: Doctor Teacher Miriane Lucas Azevedo
Itaqui, May 13th, 2013.

Brazil is a big world producer of animal protein and has at the domestic market the
main destination of his production, which in the year of 2010 was estimated in 24.5
millions of tons, being that 75 % of this production is consumed internally in the
country. Nowadays, the consumers are increasingly interested in food quality that
they are consuming, specially sanitary-hygienic quality and don’t care about pay a bit
more to acquire better quality products, moreover, the supervisory organs are
increasingly stricter and for a quality assurance of a food, the production process
thereof, should be conducted in sanitary-hygienic conditions and appropriate good
practices to provide safe food. This study aimed the evaluation of sanitary-hygienic
conditions and good practices in a refrigerator of west border of Rio Grande do Sul,
under the supervision of the municipal inspection, in accordance with check list. For
the evaluation of sanitary-hygienic and good practices of the establishment were
realized three visits with the application of a check list suggested by Saccol;
Stangarlin; Hecktheuer (2012) based on Ordinance n° 368 de 4 September 1997, of
the MAPA with observation in loco of constants variations of the check list. With the
results obtained, it can be observed that the refrigerator has 87,21 % of adequacies,
obtained according to the amount of suitable items, a rating "Good" of adequacy
about the good practices. So, the inadequacies observed could be avoided if there
was a control tool of quality implemented. The application of a check list shows up a
useful tool for checking requirements resulting from facilities, equipment, operations
and handlers, facilitating the identification of inadequacies and adjustments to
improve the production process and guarantee the food security of their consumers.

Keywords: Slaughter. Checklist. Meat. Quality.
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1. INTRODUCAO

Segundo o0 MAPA (2012), o Brasil € um grande produtor mundial de proteina
animal e o mercado interno é o principal destino de sua producdo. Considerando a
producéo brasileira de carnes (bovina, suina e de aves) em 2010, estimada em 24,5
milhdes de toneladas, 75% dessa producéo é consumida internamente no pais.

Segundo Ramos; Gomide (2007) dados da FAO indicam que a producéo
mundial de carnes alcangcou 265 milhdes de toneladas equivalente carcaca (TEC),
havendo um equilibrio entre a producdo e o consumo, e representou um aumento de
4,4% em relacdo ao ano anterior. O consumo per capita mundial de carnes obteve
meédia de 39,8 quilos no ano de 2003. O Relatério Econdmico 2012 e Perspectivas
para 2013 da FARSUL (2012) indica uma perspectiva para a producao de Carne
bovina no Brasil para o ano de 2013 em torno de 9,38 Milhdes de Toneladas
Equivalente Carcaca.

Atualmente os consumidores estdo cada vez mais interessados na qualidade
dos alimentos que estdo consumindo, particularmente da qualidade higiénico-
sanitaria e ndo se importam em pagar um pouco mais para adquirir produtos de
melhor qualidade, sendo assim, os 6rgdos fiscalizadores estdo cada vez mais
rigorosos, devido as tendéncias internacionais do comércio de alimentos; entéo,
para a garantia da qualidade de um alimento, o processo produtivo do mesmo, deve
ser conduzido em condi¢Bes higiénico-sanitarias e de boas praticas adequadas para
que possa oferecer alimentos seguros. A alimentacdo € uma das condicBes basicas
para promocao e manutencdo da salde, desde que a producao e a manipulacao dos
alimentos se deem dentro de padrfes higiénico-sanitarios satisfatorios. A deficiéncia
no controle desses padrées é um dos responsaveis pela ocorréncia de surtos de
doencas transmitidas por alimentos. Sendo assim, uma alimentacdo de qualidade
pode ser assegurada com a educacéo e treinamento adequado dos manipuladores
(OLIVEIRA et. al. 2003 apud MACHADO et al. 2009).

Os alimentos de origem animal consumidos pelo homem podem ser
contaminados por microrganismos patogénicos durante qualquer uma das etapas de
producdo, manipulagéo, armazenamento, distribuicdo e transporte, ressaltando que,

além do risco atribuido ao processo de industrializagdo, as precarias condicdes



fisicas dos locais de abate dos animais e a falta de fiscalizacdo da comercializacao
dos produtos podem afetar ainda mais a qualidade destes alimentos (SILVA, 1999
apud LEITE et al., 2009).

Segundo Leite et al. (2009), os matadouros com servicos de inspecao
municipais, principalmente os de pequeno porte, em sua maioria ndo atendem aos
requisitos minimos de higiene ao longo do fluxograma de abate, ndo oferecem
seguranca para os manipuladores na producéo e, principalmente, ndo garantem um
alimento carneo livre e protegido de contaminacdes fisica, quimica e bioldgica,
proveniente do homem, dos animais e do meio ambiente.

O controle dos fatores quimicos, fisicos e biolégicos € de suma importancia
no processamento dos alimentos, pois esses fatores quando néo controlados podem
auxiliar a multiplicacdo dos microrganismos, posterior contaminacdo dos alimentos
pondo em risco a saude dos consumidores (ARRUDA, 2002, apud MUNARI &
PILETTI, 2012).

Os manipuladores devido a maus habitos higiénicos ou por serem portadores
de microrganismos patogénicos, sdo apontados como 0s responsaveis por grande
parte dos casos de contaminacgéo dos alimentos e/ou casos de intoxicacao alimentar
(COMISSION DEL CODEX ALIMENTARIUS, 2005 apud MIRANDA; BARRETO,
2012), pois seu estado de saude e suas praticas higiénicas influenciam cada etapa
da operacéo realizada (REOLON; SILVA, 2009 apud MIRANDA; BARRETO, 2012).
Portanto, a falta de nocfes higiénico-sanitaria dos manipuladores além de
problemas em qualquer uma das etapas de producdo pode acarretar na
contaminacgao direta do produto final. A preocupacdo com as atuais tendéncias da
exigéncia do mercado e dos consumidores por produtos com qualidade assegurada
foram os fatores que justificaram a escolha do tema.

Este trabalho teve como objetivo a avaliacdo das condi¢gbes higiénico-
sanitarias e de boas praticas em um frigorifico da fronteira oeste do Rio Grande do
Sul, sob fiscalizagdo do servico de inspecdo municipal, conforme a Lista de

Avaliacédo (Anexo).
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Inspecéo higiénico-sanitaria em matadouros-frigorificos

O matadouro publico ou municipal surgiu, em muitos paises da Europa, no
século XVIII, com o objetivo de concentrar os abates e estreitar a vigilancia sanitaria
de carnes. No Brasil, 0 Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria dos Produtos
de Origem Animal (RIISPOA) foi instituido através do Decreto n° 30.691 do
Ministério da Agricultura em 29 de marco de 1952, sendo o principal documento que
normatiza os estabelecimentos relativos a producdo de carnes, aves, pescados,
ovos, leite, mel e cera de abelha (MUCCIOLO, 1985 apud FERREIRA, 2012).

A inspecao tradicional da carne foi desenvolvida a partir da necessidade de
identificacdo, durante o abate, de doencas animais de interesse para a saude
publica, como triquinelose, tuberculose e cisticercose. Em meados da década de
1880, as primeiras acdes de inspecdo da carne se projetaram para o mundo
(PINTO, 2008).

Segundo Pinto (2008), os procedimentos de higiene operacional sdo objetos
de constante preocupacdo em qualquer industria ou estabelecimento manipulador
de alimentos em geral; por isso, 0s programas de seguranca alimentar sempre
comtemplam os Manuais PPHO (Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional) e
manuais BPF (Boas Préticas de Fabricacdo). Na elaboracdo de um programa de
higiene em uma sala de matanca, parte-se do principio de que todos os animais
poderiam ser portadores de algum agente nocivo a saude, com o intuito de garantir
um automatico controle higiénico-sanitario em todas as fases do processo de abate,
através de medidas preventivas rotineiras.

Conforme Brasil (1997), todas as dependéncias e equipamentos dos
estabelecimentos devem ser mantidos em condigbes de higiene, antes, durante e
apos a realizacdo dos trabalhos industriais. Portanto, devera ser elaborado um
programa especifico do estabelecimento, no qual esteja incluso um plano de
higienizacdo diaria, focando pelo menos os quatro principais pilares envolvidos com
a higiene: as instalacdes, os equipamentos, as operagfes e o pessoal (PINTO,
2008).
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Segundo Pinto (2008) os principios da higienizacdo constituem-se da
remocdo dos residuos fisicos e quimicos, organicos (proteinas, gorduras,
carboidratos) e inorganicos (sais minerais), seguida da remoc¢ao dos microrganismos
(desinfeccéo). Os residuos sao retirados logo apos o uso dos equipamentos e das
instalagbes, com o emprego de procedimentos fisicos preliminares acompanhados
do uso de detergentes alcalinos e acidos, que reduz grande parte dos
microrganismos que estdo aderidos as sujidades removidas. Complementando a
limpeza, séo utilizadas substancias com acdo detergente para remover residuos
organicos e minerais, particularmente os que ficam aderidos na superficie, como
gorduras.

Segundo Brasil (1997), matadouro-frigorifico € o estabelecimento dotado de
instalacdes completas e equipamentos adequados para o abate, manipulacéo,
elaboracao, preparo e conservacao das espécies de acougue sob variadas formas,
com aproveitamento completo, racional e perfeito, de subprodutos ndo comestiveis e
possuira instalacdes de frio industrial.

Os matadouros-frigorificos estdo sujeitos a legislacdo e a fiscalizacao,
exigindo normas sobre as condicdes minimas para a sua implantagcdo e
funcionamento (GOMIDE et al., 2006). O Decreto n°® 7.889, de 23 de novembro de
1989, estabelece as competéncias dessa fiscalizacdo segundo o tipo de
comercializacdo a ser efetuada: Secretarias Municipais da Agricultura, no caso de
comercializacdo municipal; Secretarias Estaduais de Agricultura, no caso de
comercializagdo intermunicipal; e Ministério da Agricultura, no caso de
comercializagao interestadual ou internacional, devendo os estabelecimentos estar
devidamente registrados no 6rgdo competente antes de entrar em funcionamento
(BRASIL, 1989).

Considerando que o matadouro deve atender aos principios técnicos de
producdo higiénica e sanitaria da carne e contribuir para a protecdo da saude
publica, sdo necessérias as seguintes instalagbes em qualquer matadouro: currais e
pocilgas; sala de matancga; anexos de matanca em sec¢des independentes (mocotos,
couros, cabeca, bucharia-triparia, miudos, graxaria); camara frigorifica; estacdo de
tratamento de residuos, principalmente o sangue; equipamentos; e instalacdes de
suporte ao funcionamento: agua, energia, vapor, frio, entre outros (MUCCIOLO,
1985 apud FERREIRA, 2012).
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A inspecao sanitaria visa evitar que carnes contaminadas por microrganismos
e doencgas, nos animais vivos, cheguem ao consumidor. Para evitar contaminacoes
exdgenas e enddgenas na carne, € preciso efetuar uma boa sanitizacdo nos
matadouros, nas camaras frigorificas, nos equipamentos de transporte (GOMIDE et
al., 2006).

Para Lima e Sousa (2002) citado por Samulak et al. (2011), a microbiota de
um alimento é composta por microrganismos associados a matéria—prima, por
contaminantes adquiridos durante as etapas de processamento através da agua,
das instalagcbes ou equipamentos. Um alimento estd sujeito a contaminacdo de
diversas origens, porém é possivel realizar um controle para manter a microbiota em
um numero aceitavel que ndo cause problemas de saude publica.

Para Marra (2009) citado por Samulak et al. (2011) a carne serve como
substrato para a multiplicacdo de microrganismos devido seu alto valor bioldgico e
sua composicdo quimica. As etapas anteriores a sua comercializacdo, quando
realizadas inadequadamente, podem se transformar em fontes de contaminacéo
comprometendo a qualidade do produto final.

O musculo oriundo de animais sadios é essencialmente estéril, livre de
contaminagdes, as quais s6 sdo possiveis de ser transmitidas através do préprio
homem, durante ou apos o sacrificio do animal. Para evitar ou minimizar essas
contaminacdes, €é efetuada uma inspecdo rigorosa, realizada por pessoal
qualificado, desde a chegada do animal no matadouro ate a comercializacdo da
carne ou produto desta. Nessa inspecao, todas as prevencdes sanitarias devem ser
tomadas para evitar que animais doentes contaminem os animais sadios e para que
as carcacas suspeitas sejam eliminadas, evitando que venham a contaminar as
carcacas de animais sadios (GOMIDE et al., 2006).

Segundo Gomide et al. (2006) As doencas transmitidas pelos produtos de
origem animal podem ser classificadas em trés grupos:

o 1°- Doencas de origem quimica ou toxicologica: intoxica¢des devido a agentes
quimicos de conservacédo (formol, acido salicilico, etc.), agentes quimicos usados
nas lavouras e pastagens (adubos, pesticidas etc.) e medicamentos e substancias
de acao bioestimulante (hormdnios esteroides, antibiéticos, etc.).

o 2° - Doencas endogenas: referem-se a zoonoses transmitidas ao homem

pelos animais (através de alimentos de origem animal). Como exemplos pode-se
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citar a tuberculose, brucelose, cisticercose, equinococose (hidatidose), dentre
outras.

o 3° - infeccgBes e intoxicacBes exdgenas: decorrentes da ingestdo de alimentos
de origem animal contaminado com microrganismos patogénicos e, ou, toxinas
microbianas pré-formadas. Exemplos: infeccdo por salmonelas e intoxicagéo
botulinica e por estafilococos, entre outros. Com o intuito de proteger o consumidor
de produtos de origem animal, algumas medidas preventivas devem ser tomadas
para se evitar essas doencas e intoxicacoes.

Contra as substancias toxicas que podem contaminar o animal destinado ao
abate, os 6rgaos responsaveis pela saude publica devem regulamentar e controlar o
emprego de produtos quimicos utilizados no animal, na conservacéo do alimento e,
até mesmo na atividade agropecuaria (pesticidas).

A profilaxia coletiva dos animais destinados ao abate representa o meio
essencial para eliminar os riscos de doencas transmitidas por alimentos ao homem e
por meio de zoonoses. Além disso, a inspecdo ante e post mortem nos matadouros,
€ indispenséavel para eliminar os produtos provenientes de animais atingidos por
doencas de origem bacteriana, fingica, virética e parasitaria.

Contra infeccBes e intoxicacdes exdgenas, é indispensavel a aplicacdo de
regras de limpeza e higiene na manipulacdo dos alimentos e o uso correto de
métodos de conservacdo, uma vez que os alimentos de origem animal sdo 6timos
meios de cultura para grande nimero de microrganismos patogénicos, devido a sua
complexa composicdo (proteinas, glicidios, lipidios, vitaminas e sais minerais,
umidade, pH etc.). Os alimentos inicialmente insalubres podem se contaminar por
MAos sujas, muitas vezes portadoras de estafilococos, salmonela, etc.; e secrecdes
dos manipuladores, devido a ferimentos, olhos e ouvidos infectados, tosse, espirro,
etc.; excremento dos animais, que contaminam a carcacga no decorrer da matanca e
da evisceracdao inadequadas; sujeira e poeira do solo, veiculadas pelo ar nos
matadouros inapropriados; agua poluida, utilizada nas dependéncias do matadouro
e na lavagem dos recipientes e equipamentos que entraram em contato com o
alimento; insetos, roedores e outros vetores mecanicos e biolégicos de

microrganismos patogénicos.
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2.2. Controle de qualidade no processo de abate

Neste século, a seguranca alimentar se torna um desafio atual por visar a
oferta de alimentos livres de agentes que possam pOr em risco a saude do
consumidor (SOTO et al., 2009 apud MIRANDA; BARRETO, 2012). E conhecido que
grande parte dos manipuladores e consumidores desconhece 0s requisitos
necessarios para a correta manipulacdo dos alimentos, principalmente quanto ao
armazenamento (local, temperatura e tempo de armazenamento) bem como o0s
perigos que podem estar associados a presenca de bactérias patogénicas. Por outro
lado, tanto a sociedade quanto os 6rgéaos fiscalizadores pedem e exigem qualidade,
embora, poucos saibam como atingi-la (OLIVEIRA, 2008 apud MIRANDA,;
BARRETO, 2012).

Segundo Pinto (2008), a qualidade de um produto é entendida como o
conjunto de suas caracteristicas associadas a sua capacidade de atenderem ou nao
as necessidades e satisfacdo do seu consumidor.

Os recursos de controle da qualidade dos alimentos vém se aprimorando em
funcdo das novas exigéncias e da mudanca no estilo de vida dos consumidores. As
novas orientagcdes produtivas transcendem ao campo da gestdo da qualidade
intrinseca do produto para o campo do sistema produtivo moderno com a obtencéo
de produtos economicamente sustentaveis, socialmente corretos e ecologicamente
viaveis, além de serem seguros do ponto de vista sanitario.

Conforme Pinto (2008) o matadouro se caracteriza como um estabelecimento
industrial construido com a finalidade de abater animais, visando o fornecimento de
carne aos consumidores de determinada comunidade ou mercado. Considerando-
se, 0 abate deve ser realizado de forma a garantir a qualidade e a produtividade, e
consequentemente, a protecdo da saude do consumidor, a estrutura do matadouro
deve se ajustar aos critérios técnico-cientificos recomendados para as suas
operacdes, tornando-as seguras e sustentaveis.

A Portaria N° 368, de 04 de Setembro de 1997 (BRASIL, 1997), aprova o
Regulamento Técnico Sobre as Condi¢cdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas
de Elaboragéo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

Este regulamento possui como objetivo estabelecer os requisitos gerais (essenciais)
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de higiene e de boas préticas de elaboracdo para alimentos elaborados ou
industrializados para o consumo humano; Aplica-se a toda pessoa fisica ou juridica
gue possua pelo menos um estabelecimento onde se realizem atividades como:
elaboracaol/industrializacdo, fracionamento, armazenamento e transporte de
alimentos destinados ao comeércio nacional e internacional.

De acordo com Borch et al. (1996) citado por Samulak et al. (2011), os
animais sao os principais geradores da carga microbiana, originadas a partir do seu
conteudo gastrointestinal, pele, pélos, regido orofaringea, além dos operadores do
ambiente. No processo de abate ndo ha nenhum ponto onde o0s perigos possam ser
eliminados completamente, porém héa possibilidade de diminuir a carga microbiana
mediante a utilizacdo de Boas Praticas de manejo pré-abate, limpeza e desinfeccao
de instalacbes, equipamentos e ambiente de abate, constante treinamento sobre
higiene de manipuladores e procedimentos operacionais de abate, utilizacdo de
praticas preventivas como Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimentos
Operacionais Padronizados.

Castillo et al. (2002) citado por Ferreira (2012), afirmam que uma das formas
para se atingir um padrdo de qualidade superior € a implantacdo do Programa de
Boas Praticas de Fabricacdo. Essas praticas formam um conjunto de principios e
regras empregadas em produtos, processos, servicos e edificacdes para o correto
manuseio de alimentos, segundo normas estabelecidas, visando a promocéo e a
certificacdo da qualidade (MOURA, 2009 apud FERREIRA, 2012). Por sua vez,
Matsubara (2005) citado por Ferreira (2012), sugere a utilizacdo de “Listas de
Verificagdo”, que consiste em uma série de itens de boas praticas para a avaliacéo
das conformidades ou ndo conformidades, como recurso para auxiliar as inspecoes
de estabelecimentos que processam alimentos e direcionar ac6es para melhorar o
processo. Segundo Tomich et al.,, (2005) citado por Munari; Piletti, (2012) a
avaliacdo das BPF em estabelecimentos de producdo de alimentos, por meio de
utilizacdo de questionarios, € citada como subsidio como base para vistoria fiscal
sanitaria e para a verificacdo pelo proprio estabelecimento quanto ao cumprimento
das BPF. Portanto, Arruda (2002) citado por Munari; Piletti (2012), afirma que o
controle de qualidade de um alimento pode ser verificado analisando se 0 processo
com o qual o alimento foi produzido estd de acordo com as normas exigidas,

observando toda a sua linha de producao.
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3. MATERIAL E METODO

O trabalho foi realizado em um matadouro-frigorifico com Servi¢co de inspecao

municipal no municipio de Itaqui/RS.

3.1. Método de avaliacdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias e de boas

praticas

A metodologia utilizada para realizar a avaliacdo das condi¢des higiénico-
sanitarias e de boas préaticas do estabelecimento foi baseado no estudo de
MIRANDA; BARRETO, (2012), através de visitas observatérias e aplicacdo de uma
lista de verificagdo (check list). A aplicagdo da lista de verificagéo foi realizada no
més de Abril de 2013 durante os dias 18, 22 e 25 com verificacdo in loco das
variaveis constantes da lista de verificacao (chek list).

O instrumento utilizado para avaliar as condi¢des foi a “Lista de Avaliagao”
(Anexo) sugerida por Saccol; Stangarlin; Hecktheuer (2012) baseada na Portaria n°
368 de 04 de setembro de 1997, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (BRASIL, 1997a) contendo itens relativos a Edificacdo e instalacdes;
Equipamentos e utensilios; Conservacdo; Limpeza e desinfeccdo; Controle de
pragas; Armazenamento de substancias perigosas; Armazenamento de residuos e
materiais ndo comestiveis; Armazenamento da matéria-prima; Manipuladores;
Colheita, producao, extracéo e rotina de trabalho; Procedéncia das matérias-primas;
Devolucdo de produtos; Prevencdo de contaminagdo cruzada; Subprodutos;
Manipulacdo, armazenamento e eliminacdo de residuos; Elaboracdo; Embalagem;
Direcao e supervisdo; Documentos e registro; Armazenamento do produto acabado;
Transporte do produto acabado e Controle de Alimentos.

Os resultados da Lista de Verificacdo sao apresentados como N&o se aplica
(NA), adequado (AD) e inadequado (IN). Para a obtencao dos resultados, ndo foram
consideradas as respostas NA. A realizacdo dos célculos foi seguindo a metodologia
utilizada por SACCOL (2007), onde foram utilizados os procedimentos abaixo:

- contagem dos totais AD e IN;

- soma dos totais (total de AD + total de IN), obtendo-se o total de observacdes (TO);
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- considerando-se, TO = 100%, realizou-se a propor¢cao com o total de AD e total de
IN para obterem-se os resultados de adequacdes e inadequacoes.

A classificagdo conforme o modelo de "Classificagcdo da Empresa quanto as
Boas Praticas” conforme Saccol; Stangarlin; Hecktheuer (2012) que classifica como
Muito Boa, com 91% a 100% de adequacéo dos requisitos; Boa, com 70% a 90% de
adequacao dos requisitos; Regular, com 50% a 69% de adequacao dos requisitos;
Ruim, com 20% a 49% de adequacéao dos requisitos; Muito Ruim, com 0% a 19% de

adequacao dos requisitos.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir de visitas observatérias e da aplicacdo da lista de verificacao, foi
realizada a avaliacdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias e de boas préaticas do
matadouro-frigorifico, os resultados obtidos foram apresentados como adequado
(AD), inadequado (IN) e ndo se aplica (NA); para a obtencédo dos resultados foram
desconsideradas as respostas NA; para a realizacdo dos céalculos foram utilizados
0s procedimentos abaixo:

- contagem dos totais AD e IN,

- soma dos totais (total de AD + total de IN), obtendo-se o total de observacdes (TO),
- considerando-se, TO = 100%, realizou-se a propor¢do com o total de AD e total de
IN para obterem-se os resultados de adequacdes e inadequacgfes. A partir da
obtencdo dos resultados, foi classificado segundo o percentual de adequacao,
sendo: Muito Boa, com 91% a 100% de adequacéao dos requisitos; Boa, com 70% a
90% de adequacao dos requisitos; Regular, com 50% a 69% de adequacdo dos
requisitos; Ruim, com 20% a 49% de adequacdo dos requisitos; Muito Ruim, com
0% a 19% de adequacdo dos requisitos. Assim, obtiveram-se 0s seguintes

resultados:

4.1. Edificacdes e instalacdes

O matadouro-frigorifico encontra-se localizado em zona isenta de odores
indesejaveis, poeira, fumaca e outros contaminantes e ndo esta sujeito a
inundacgdes; as vias de acesso interno e areas utilizadas pelo estabelecimento sédo
dotadas de superficie compactas e apta para o trafego de veiculos; possuem
escoamento adequado e de facil limpeza. Conforme Pinto (2008) a area de
circulacdo externa do estabelecimento deve preservar patios compactados e
pavimentados de modo a evitar a agua estagnada, poeira e outros fatores
incompativeis com o padrdo de higiene ambiental adequado e a circulacdo de

veiculos. E fundamental projetar uma localizacdo centralizada dos edificios que
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manipulam matéria-prima ou produtos comestiveis e manter as demais
dependéncias industriais a uma distancia minima de cinco metros das vias publicas.

As edificacbes apresentam construcdo solida sanitariamente adequada, com
materiais de natureza que nao transmitem nenhum tipo de substancia indesejavel ao
alimento, dispondo de espaco para a realizacdo de todas as operacdes e garantido
um fluxograma que permite a facil e adequada higienizacéo e inspecdo da higiene
do alimento, garantindo assim que as operacdes possam ser realizadas nas
condicbes de higiene, desde a chegada da matéria prima ate a obtencao do produto
final. Segundo o Codex Alimentarius (2006), todos os estabelecimentos alimentares
devem ser construidos com material duravel, de facil manutencdo, limpeza e
desinfeccéao.

Os pisos sdo de materiais resistentes a impacto, impermeaveis, lavaveis, e
antiderrapante e facilitam a limpeza e a desinfeccdo; as paredes sdo de material nao
absorvente, de cor clara, liso, sem fendas e facil de higienizar; possui altura
apropriada para a realizacdo de todas as operacdes; o forro impede o acumulo de
sujidades e formacdo de mofo e é de facil higienizacdo. Segundo o Codex
Alimentarius (2006), os pisos devem ser construidos de modo a permitir drenagem e
limpeza adequadas; os tetos e 0s acessorios superiores devem ser construidos e
revestidos de forma a minimizar o acumulo de poeira, a condensacdo e o
desprendimento de particulas. Pinto (2008), afirma que tanto os pisos quanto as
paredes devem ser mantidos sempre limpos e 0 quanto possivel secos,
principalmente na é&rea de vomito e de sangria, que sdo contaminados
permanentemente durante o abate.

As escadas, estruturas e acessorios estéo localizadas e instaladas de modo
gue evitem a contaminacgdo direta ou indireta da matéria-prima e também facilitando
as operacdes de limpeza e desinfeccdo. Todas as superficies de trabalho que
entrem em contato direto com os alimentos devem estar em boas condicdes, ser
duraveis e de facil limpeza, manutencéo e desinfec¢do. Devem ser feitas de material
liso, ndo absorvente e inerte aos alimentos, aos detergentes e aos desinfetantes, em
condi¢cBes normais de operacdo (CODEX ALIMENTARIUS, 2006).

Os vestuarios, sanitarios e banheiros sdo completamente separados da area
de manipulagéo e ndo possuem nenhuma comunicagéo direta com estas. Os locais

sdo bem iluminados e possuem pia com agua potavel, porta-toalhas e recipientes
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coletores, localizada estrategicamente para que 0 pessoal passe por ela para
retornar a area de manipulacdo. A area para higienizacdo das maos sao adequadas
e bem localizadas, dispondo de agua potavel para a lavagem das maos de modo
higiénico; as instalacbes sdo providas de tubulacbes devidamente sifonadas que
levam as aguas residuais aos seus condutos de escoamento, com a eliminagdo
higiénica das aguas residuais oriunda dos sanitarios e pias; conforme afirma o
Codex Alimentarius (2006), deve haver instalacbes de higiene adequadas para o
pessoal a fim de garantir a manutencao da higiene pessoal e evitar a contaminacao
dos alimentos. As instalacfes devem dispor de meios adequados para secagem
higiénica das méaos, que devem estar devidamente situadas e sinalizadas. As
condi¢cBes higiénicas do ambiente de trabalho e o cumprimento das exigéncias
oficiais e legais séo fatores importantes na producdo e comercializacdo dos
alimentos seguros e de qualidade (LUNDGREN et al., 2009 apud SAMULAK et al.,
2011).

No abastecimento de agua, a agua utilizada é originada de poco artesiano e
possui um sistema de cloracdo com dosagem automatica de cloro, havendo agua
potavel em abundéncia com apropriado sistema de distribuicdo e com caixa de
armazenamento e controle frequente da cloragcao realizado diariamente, o0 sistema
de abastecimento de agua possui protecdo adequada contra contaminacdo em
todas as operacdes do abate. Segundo Pinto (2008), quando a agua utilizada é
originada de profundidade, para o seu processo de tratamento, basta que seja
realizada a cloragéao.

Para a evacuacdo de efluentes e aguas residuais, foi observado que o
estabelecimento dispde de sistema eficaz de evacuacéao e tratamento de efluentes e
aguas residuais em bom estado de funcionamento, com rede de esgoto
independente dos currais e da area do processo de abate, suficientemente grandes
para suportar cargas maximas e construidas distante do sistema de abastecimento
de agua potavel, de modo a evitar sua contaminag¢édo. Conforme afirma Pinto (2008),
a rede de esgoto industrial deve ser independente da dos currais, devido ao
aumento da matéria organica oriunda dos currais que merece controle separado; na
rede industrial sdo exigidos tanques de decantacdo de gorduras presentes nas

aguas de limpeza.

21



Quanto a iluminacdo e as instalacbes elétricas, observou-se que o
estabelecimento estd adequado, pois possui fonte de iluminacgéo artificial do tipo
in6cuo na area de manipulacédo, protegidas contra rompimentos, possibilitando a
realizacdo de todas as atividades sem comprometer a higiene dos alimentos; as
demais instalacdes elétricas sdo embutidas e aparentes, em alguns locais estao
aparentes, porém sao recobertas por canos isolantes apoiados na parede e tetos;
para a prevencao da falta de energia elétrica, possui gerador de energia que possui
a capacidade de suprir a falta em todo o estabelecimento. Possui ventilagcdo natural
e artificial que se possa evitar o calor excessivo e auxilia na eliminacdo do ar
contaminado, a ventilacdo natural € originada pelas janelas, e possui telas que
protegem contra a entrada de agentes contaminantes (pragas). De acordo com
Brasil (1997), os estabelecimentos de produtos de origem animal devem dispor de
luz natural e artificial abundantes, bem como de ventilagdo suficiente em todas as
dependéncias, respeitada as peculiaridades de ordem tecnolégica cabiveis.

Quanto as inadequacdes das edificacdes, foi constatado que ndo havia a
separacdo por alguma divisGria ou até mesmo um espaco maior que impedisse
algumas operacgfes susceptiveis de contaminacdo cruzada, principalmente entre a
zona suja (insensibilizacdo, sangria, toalete e esfola) da zona limpa (inicia-se na
abertura da cavidade abdominal); para a prevencdo de contaminacdo cruzada,
sugere-se entdo que possa haver um meio fisico para que se evite tal
acontecimento, pois o risco de contaminacdo da zona limpa por microrganismos
provindos da zona suja é iminente.

O piso, em alguns lugares, ndo permite que a agua de lavagem das carcacas
escorra para os ralos, ocasionando no acumulo de agua; Leite et al. (2009) também
observaram o acumulo de agua e dejetos nos pisos da area de abate de animais em
matadouros da regido oeste do Estado do Rio Grande do Norte. Fato esse de dificil
controle, pois segundo Pinto (2008) ha uma estimativa que se utilize em torne de
1500 a 3000 litros de agua para cada bovino abatido para satisfazer as
necessidades operacionais e de boas praticas de abate; se ndo houver um bom
nivelamento do piso para que a agua escorra para os ralos havera o acumulo no
piso.

As janelas ndao possuem caidas no acabamento da parte inferior promovendo

0 acumulo de sujidades e dificultando a limpeza, tornando-se uma possivel fonte de
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contaminagao. Conforme afirma o Codex Alimentarius (2006) as janelas devem ser
de facil limpeza, sendo construidas de forma a minimizar o acimulo de poeira e,
guando necessario, ser providas de telas removiveis contra insetos, para facilitar a
limpeza.

Quanto aos vestiarios e sanitarios, ndo havia toalha de papel disponivel nos
porta-toalhas dos vestiarios masculino e feminino acarretando na inexisténcia de
meio higiénico apropriado para a secagem das maos apos a utlizacdo dos
sanitarios; também néo existiam avisos em todos 0s vestiarios que indicassem que
0os colaboradores deveriam higienizar as maos apods utilizar os vestiarios e
sanitarios. . Conforme afirma o Codex Alimentarius (2006), as instalacdes devem
dispor de meios adequados para secagem higiénica das maos, que devem estar
devidamente situadas e sinalizadas. Os vestiarios e sanitarios apresentam algumas
irregularidades quanto a limpeza e organizacdo, apresentam roupas espalhadas, e
falta de higiene adequada causando odor desagradavel. Leite et. al. (2009) em
trabalho realizado em matadouros da regido oeste do Rio Grande do Norte,
observaram a inexisténcia de vestuarios ou armarios em 93,3% dos
estabelecimentos avaliados, bem como também a falta de banheiro em condi¢cbes
de uso, os lavatérios de maos observados por Leite et. al. (2009), eram insuficientes
e/ou inadequados em 86,7%, favorecendo também a auséncia de praticas higiénicas
e contaminacfes cruzadas da carne nos estabelecimentos avaliados. De acordo
com Brasil (1997), os estabelecimentos devem dispor de rouparia, vestiarios,
banheiros, privadas, mictorios e demais dependéncias necessarias, em numero
proporcional ao pessoal, instaladas separadamente para cada sexo e
completamente isolados e afastados das dependéncias onde sédo beneficiados
produtos destinados a alimentacdo humana. Assim, foram observadas 87,5% de
adequacdes e 12,5 % de inadequacdes quanto as edificacdes e instalacdes
referentes ao estabelecimento em analise segundo a lista de verificacdo, como pode

ser observado na figura 1:
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Figura 1: Percentual de adequacdes e inadequacfes quanto aos itens
avaliados com lista de verificacdo referentes as edificacbes e instalacbes em

matadouro-frigorifico na regido oeste do Rio Grande do Sul.

4.2. Equipamentos e utensilios

Todos os equipamentos e utensilios utilizados nas areas de manipulacdo sédo
elaborados com materiais que ndo transmitem substancias tdxicas, odores e nem
sabores aos alimentos, ndo sdo susceptiveis a corrosdo, sendo resistentes as
operacOes de limpeza e desinfeccdo; apresentam superficies lisas e isentas de
imperfeicdes, ndo comprometendo a higiene dos alimentos. Em geral, s&o utilizados
quase todos os equipamentos e utensilios em aco inoxidavel, permitindo assim a
limpeza e a desinfec¢cdo completas. Os equipamentos fixos estdo adequados para
permitir o facil acesso e uma limpeza profunda; os locais refrigerados possuem
termbmetro apropriado para assegurar a uniformidade da temperatura para a
conservacao do produto final. Conforme afirma o Codex Alimentarius (2006) os
equipamentos devem estar instalados de forma que permitam manutengdo e
limpeza adequadas, funcionem conforme o0 uso a que se destinam, e facilitem boas
praticas de higiene, incluindo monitoramento. Segundo PINTO (2008) para se obter
um padrao adequado de higiene antes, durante e apos os trabalhos, os

equipamentos em geral devem ser submetidos a limpeza e desinfeccao, utilizando-
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se agua quente sob pressdo, detergentes e, quando necessério, solucbes
bactericidas, seguidos de enxague.

Quanto as inadequacdes referentes a alguns equipamentos e utensilios
utilizados nos processos de producéo, foram encontradas caixas utilizadas para a
separacdo de alguns miudos (figado e coracdo), que sao de material plastico nao
inteiramente fechado na parte inferior em contato direto com o piso, apesar de
estarem na area limpa, ainda assim pode haver o risco de contaminacdo devido aos
colaboradores da area suja algumas vezes transitarem pela area limpa. Assim,
quanto aos equipamentos e utensilios, foram observadas 92,31% de adequacdes e
7,69 % de inadequacdes segundo a lista de verificagdo, como pode ser observado

na figura 2:
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Figura 2: Percentual de adequacdes e inadequacdes referentes aos itens
avaliados com lista de verificagdo quanto as edificagcbes e instalacbes em

matadouro-frigorifico na regido oeste do Rio Grande do Sul.

4.3. Limpeza e desinfeccao

Foi observado que o estabelecimento em analise garante limpeza e
desinfeccdo adequada em todos seus setores, sendo sua area (chao, paredes,
condutos de escoamento de A&gua, sala de matanca, anexos, estruturas e
plataformas, trilhagem, camara frigorifica, currais, etc.) limpa e desinfetada no
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minimo a cada término das operagcBes de abate; as vias de acesso externas e o
péatio também sdo permanentemente limpos. Os produtos destinados para a limpeza
e desinfeccdo sdo aprovados pelos orgdos competentes (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria) e permanecem identificados e guardados em uma sala
separada fora da area de manipulacdo de alimentos. Em estudo realizado por Leite
et al. (2009), foi observado que a realizacdo das praticas de higiene dos
equipamentos e instalacées ndo eram realizados diariamente, e apesar de serem
matadouros com inspecdo oficial (Servico de inspecdo municipal), em 93,3% dos
estabelecimentos ndo haviam condiges minimas para a realizagdo de praticas de
higiene geral do ambiente; a partir disto, pode-se observar o contraste das
condicBes observadas por Leite et al. (2009) nos matadouros da regido oeste do Rio
Grande do Norte, onde ainda que exista a fiscalizacdo e a inspecdo oficial neste
determinado local, ainda assim, néo faz-se cumprir; e com o presente estudo, onde
foi observada a boa adequagéo dos requisitos, conforme figura 3. Segundo Pinto
(2008), quanto a higienizacdo da sala de matanca e dos anexos de matanca, deve-
se ter uma maior importancia, pois € nesta secdo que aumenta a possibilidade de
contaminacdo dos produtos comestiveis através das instalacbes e equipamentos
mal higienizados. Também séo destacadas as falhas associadas a manipulagéo e a
conscientizacéo higiénica do pessoal de servico, vinculando os preceitos de higiene
pessoal e as operacdes com o nivel de qualidade e seguranca alimentar da carne e
seus produtos. Portanto, o procedimento de higienizacdo na sala de matanca esta
relacionado com os quatro principais alvos da higienizacdo, sendo as instalacoes,
equipamentos, operacdes e pessoal.

Foi observado que no estabelecimento em estudo, ndo ha nenhum tipo de
treinamento para aos manipuladores serem capacitados em técnicas de
higienizacdo e a manipulacdo dos agentes de limpeza e desinfeccao, estes recebem
algumas orientacbes dos responsaveis pelo estabelecimento e baseiam-se nas
instrucbes dos rétulos dos produtos utilizados. Segundo Pinto (2008), o pessoal
determinara o sucesso dos procedimentos de higienizacdo das instalacdes e dos
equipamentos, além dos procedimentos operacionais previstos no processo de
produgdo. Segundo afirma o Codex Alimentarius (2006), agueles que manipulam
produtos quimicos de limpeza concentrados ou outros produtos quimicos

potencialmente perigosos devem ser instruidos sobre as técnicas seguras de
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manuseio desses produtos. Assim, quanto aos itens analisados referentes a limpeza
e desinfeccéo, foram observadas 90,91% de adequacoes e 9,09 % de inadequacoes

conforme a lista de verificacdo, como pode ser observado na figura 3:

100% Adequado;
90,91%

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Grau de adequagdo (%)

Inadequado;
9,09%

Limpeza e desinfec¢do

Figura 3: Percentual de adequacdes e inadequacfes quanto aos itens
relativos a limpeza e desinfeccdo analisado com lista de verificacdo em matadouro-

frigorifico na regido oeste do Rio Grande do Sul.

4.4. Controle de pragas

Quanto ao controle de pragas, o estabelecimento apresentou-se adequado,
pois possui medidas de erradicacao e através de empresa terceirizada que aplica
programas continuos de combate a pragas com supervisdo de pessoal capacitado; é
dotado de telas milimétricas em todas as aberturas as quais se fazem necessarias,
principalmente nas janelas basculantes, que permanecem abertas durante o
processo de abate. De acordo com o Codex Alimentarius (2006), as pragas
representam uma séria ameaca a seguranca e adequacdo dos alimentos, e
infestacbes podem ocorrer em locais que favorecam a proliferagdo e onde haja
disponibilidade de alimentos. As edificacdes devem ser mantidas em boas condi¢cbes
de conservacdo para evitar o acesso de pragas e eliminar os locais para sua
proliferacdo. Os orificios, 0os drenos e outros locais onde as pragas podem ter

acesso devem ser mantidos fechados. As telas de arame colocadas em janelas
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abertas, portas e aberturas de ventilagédo, reduzem o problema do acesso de pragas.
O estabelecimento e as areas adjacentes devem ser examinados periodicamente
para verificar evidéncia de infestacdo. As infestacbes de pragas devem ser
controladas imediatamente e sem prejuizo da seguranca ou da adequacdo dos
alimentos. Os tratamentos com produtos quimicos, fisicos ou agentes biol6gicos
devem ser realizados de maneira que néo representem ameaca para a seguranca
ou adequacéo dos alimentos. Quanto aos itens analisados com a lista de verificagao
referentes ao controle de pragas, foram observadas 100% de adequacfes, como

pode ser observado na figura 4:
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Inadequado; 0%

Controle de pragas

Figura 4: Percentual de adequacbfes e inadequagfes quanto aos itens
relativos ao controle de pragas analisado com lista de verificacdo em matadouro-
frigorifico na regido oeste do Rio Grande do Sul.

4.5. Manipuladores

Quanto as condi¢cdes de saude, foi observado que os manipuladores séo
afastados da area de manipulagdo quando no momento em que apresentam alguma
enfermidade, como sintomas de diarreia ou vémitos e também algum tipo de
ferimento ou lesdo nas maos e bracos; Os manipuladores sdo submetidos a exames
de saude antes do ingresso na empresa, e apds, anualmente como acao preventiva,

assim como quando apresentarem quaisquer sintomas de manifestacdo de algum

28



tipo de doenca, os manipuladores sdo submetidos a exame médico. Os exames
peribdicos sdo de grande importancia e obrigatoriedade para todos os
manipuladores de alimentos devido a exigéncias da Vigilancia Sanitaria e objetiva a
saude do trabalhador e a sua condicdo em estar apto para o trabalho, ndo podendo
ser portador de doenca infecciosa ou parasitaria. De acordo com a Norma
Regulamentadora n° 07 do Ministério do Trabalho (BRASIL, 1996 citado por
MIRANDA; BARRETO, 2012) € estabelecido que o controle de saude dos
manipuladores de alimentos devera seguir as diretrizes do Programa de Controle
Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) que visa a saude dos trabalhadores e
prevé o acompanhamento periédico das condicbes de salude com realizacdo de
exames clinicos semestrais, incluindo necessariamente aqueles indicados para
deteccdo de moléstias infectocontagiosas e daquelas transmissiveis aos alimentos
através do seu manipulador, como coprocultura, coproparasitolégico, hemograma e
VDRL, ficando uma coépia a disposicdo da autoridade sanitaria sempre que
requisitados.

Quanto a higienizacdo das maos, foi observado que os manipuladores
sempre higienizam as maos antes de entrarem na linha de processamento, pois
conforme recomenda o Codex Alimentarius (2006), as maos sempre devem ser
lavadas quando a higiene pessoal afetar a seguranca do alimento, ou seja, no inicio
das atividades de manipulacdo dos alimentos, imediatamente apdés o uso do
banheiro e ap6s a manipulacdo de alimentos crus ou quaisquer materiais
contaminados.

Os manipuladores mantém adequada higiene pessoal durante as etapas do
processamento, ndo utilizando adornos (anéis ou alianca, relégio, corrente, pulseira
etc.) mantendo as unhas limpas e cortadas e nao falando, cuspindo, tossindo ou
espirrando na area de manipulacdo. Segundo Heidemann e Traebert (2009) citado
por Miranda; Barreto, (2012), a exigéncia de unhas curtas e sem esmalte se baseia
na facilidade dos microrganismos do trato gastrointestinal como Salmonela e
Shigella se depositarem abaixo das unhas quando compridas e n&do higienizadas
corretamente apds o uso do sanitario.

Conforme afirma o Codex Alimentarius (2006), as pessoas envolvidas em
atividades de manipulacéo de alimentos devem evitar comportamentos que podem

contaminar os alimentos, como por exemplo: fumar, cuspir, mascar ou comer,
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espirrar ou tossir sobre alimentos ndo protegidos. Objetos pessoais como joias,
relégios, brincos ou outros ndo devem ser usados ou trazidos para éareas de
manipulacdo de alimentos, pois representam ameaca a seguranca e adequacao dos
alimentos.

Quanto aos ensinamentos de higiene, foi constatado inadequacdes ao que diz
respeito sobre os manipuladores ndo receberem orientac6es quanto a manipulagéo
higiénica dos alimentos, sdo orientados pelo responsavel quanto a alguns tépicos
sobre higiene pessoal, como a fazer a barba, manter as unhas limpas e cortadas.
Conforme afirma Pinto (2008), qualquer resultado das atividades higiénico-sanitarias
desenvolvidas nos estabelecimentos processadores de carnes depende do
comportamento humano, especialmente do nivel de educacdo sanitaria dos
operadores. Segundo O Codex Alimentarius (2006), a capacitacdo sobre a higiene
dos alimentos é de fundamental importancia e todo o pessoal deve estar consciente
de seu papel e de sua responsabilidade na protecdo dos alimentos contra a
contaminacdo ou deterioracdo, 0s manipuladores devem ter conhecimentos e
habilidades necessarios para manipular os alimentos de forma higiénica.

No estabelecimento nédo existem placas com avisos para a indicacdo da
lavagem das méaos em todos os locais que deveriam (principalmente nos lavatorios
dos banheiros), e ndo existe nem um método de controle ou monitoramento que
garante que ao sair do sanitario os colaboradores irdo lavar as maos. Segundo
Franco; Landgraf, (2005) citado por Ferreira, (2012), a ndo lavagem das méos pode
acarretar em contaminagdes fisicas e microbiol6gicas nas carcacgas, especialmente
provocadas por Staphylococcus aureus, que possuem como habitat natural a
cavidade nasal de humanos.

Os colaboradores apresentam a utilizacdo adequada quanto a partes do
uniforme, calca, camisa, avental, protecao (capacete) e botas de borracha, todos na
cor branca, porém, no que se referem aos cabelos, os colaboradores ndo faziam a
utilizacdo de touca ou boné, deixando parte dos cabelos descobertos. Segundo
Pinto (2008), o vestuério de manipuladores de alimentos deve se compor de calca e
camisa ou macacao; gorro, boné ou touca; bota de borracha e avental impermeéavel;
devendo ser de cor branca e destinado ao exclusivo uso na industria. A intervencéo
do servigo de inspecao é fundamental, quando ocorrer o uso de vestiarios sujos ou

inadequados. Quanto aos itens analisados referentes aos manipuladores, foram
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observadas 75% de adequacdes e 25 % de inadequagbOes conforme a lista de
verificacdo, como pode ser observado na figura 5:

100%
90%
80% Adequado; 75%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Inadequado; 25%

Grau de adequacao (%)

Manipuladores

Figura 5: Percentual de adequacdes e inadequacbOes quanto aos itens
relativos aos manipuladores analisado com lista de verificacdo em matadouro-

frigorifico na regido oeste do Rio Grande do Sul.

4.6. Abate

O abate é realizado com o acompanhamento de um supervisor com formacao
em medicina veterinaria durante todo o seu processo e também pelo médico
veterinario do servico de inspecdo municipal. O processo de abate, desde a
insensibilizacdo até a entrada na camara frigorifica ocorre dentro de 15 a 20
minutos, oferecendo condigbes que excluem a possibilidade de contaminacéo e
proliferacdo de microrganismos devido ao tempo. Apds o processo de abate, as
carcacas sao encaminhadas para a camara frigorifica, e permanecem entre 18 e 24
horas com a temperatura entre 0 a 4 °C no interior para apos serem embaladas e
distribuidas. Durante o armazenamento do produto acabado, € verificada a
temperatura a cada duas horas. Conforme Samulak et al. (2011) a carne por ser um
alimento muito perecivel, necessita da utilizacdo de métodos de conservacao
eficientes e eficazes, especialmente apds o abate do animal. Segundo Pinto (2008),

a camara de resfriamento deve estar localizada entre a sala de matanca e a area de
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expedicdo e se destina a retirada do calor da carcaca apds o abate. A temperatura
no interior das massas musculares deve alcancar 1 a 4 °C, no maximo, num periodo
de 18 a 24 horas.

Séo utilizadas capas plasticas como embalagem que protegem as carcacas
durante o carregamento, transporte e descarregamento, sendo estas destinadas
somente para a embalagem do produto final, e, portanto ndo transmitem sabor e
odor e nao constituem fonte de contaminacdo para as carcagas, pois estao
armazenadas em locais adequados, longe de fontes de contaminacdo. O
estabelecimento possui local adequado para o carregamento, ndo havendo contato
do veiculo com a linha de producdo e nem havendo contato dos produtos com o
ambiente externo, para evitar qualquer tipo de contaminacdo. O veiculo
transportador € dotado de sistema de refrigeracdo para garantir a qualidade do
transporte do produto e possui termOmetro para garantir a temperatura adequada
para o transporte da carne. Este veiculo € inspecionado e autorizado pela vigilancia
sanitaria do municipio. Segundo Pinto (2008) para as carnes refrigeradas a
temperatura de embarque deve estar entre 0 + 1 °C e desembarque a 1 a 5 °C.
Quanto aos itens analisados com a lista de verificagao referentes ao processo de
abate, foram observadas 100% de adequagbes, como pode-se observar na figura 6:
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Figura 6: Percentual de adequacdes e inadequacfes quanto aos itens
relativos ao processo de abate analisado com lista de verificagdo em matadouro-

frigorifico na regido oeste do Rio Grande do Sul.
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4.7. Armazenamento de residuos e materiais ndo comestiveis

Foram constatadas inadequacfes relativas a falta de protecdo contra a
entrada de pragas na sala de cura e armazenamento de pele (couros), podendo ser
fonte de criacdo e proliferacdo de pragas, assim sugere-se a utilizacdo de uma
protecdo de tela milimétrica na porta de acesso a sala de cura de couros, pois
conforme o Codex Alimentarius (2006) deve ser colocado telas de arame em janelas
abertas, portas e aberturas de ventilacdo para que se reduza o0 acesso de pragas.
Quanto aos itens analisados com a lista de verificacdo referentes ao
armazenamento de residuos e materiais ndo comestiveis, foram observadas 100%

de inadequacfes, como pode ser observado na figura 7:
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Figura 7: Percentual de adequacbes e inadequagfes quanto aos itens
relativos ao armazenamento de residuos e materiais ndo comestiveis analisado com

lista de verificacdo em matadouro-frigorifico na regido oeste do Rio Grande do Sul.
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4.8. Prevencao de contaminagé&o cruzada

Quanto a prevencdo e contaminacdo cruzada, foi observado que os
manipuladores, devido a envolverem-se em duas ou mais funcdes, transitam
algumas vezes entre a area suja e as areas limpas do processo de abate ndo
possuiam o costume de lavar as maos entre uma atividade e outra e utilizam
equipamentos (facas) que haviam entrado em contato com a matéria-prima
contaminada sem antes realizar a lavagem e desinfec¢ao, conforme afirma Pinto
(2008), a natureza do processo de abate permite na sala de matanca, o contato de
partes comestiveis com outras partes do animal que sao naturalmente
contaminadas, como a pele e o trato gastrointestinal, sendo assim, devido aos itens
observados anteriormente, podera haver uma eventual contaminacdo cruzada
através dos processos relativos ao abate e da manipulagdo através dos
manipuladores. Os manipuladores ndo possuiam habitos higiénicos simples, como
lavagem de utensilios e maos durante a manipulacdo dos animais e das carcacas.
Segundo Silva Janior (1995), citado por Ferreira, (2012), para que as méaos dos
manipuladores sejam consideradas limpas, essas devem ser higienizadas a cada 1
hora, ou durante a troca de uma atividade e outra. Ferreira (2012) em estudo que
avaliou as condicdes higiénico-sanitarias de abates de suinos no estado da Paraiba,
afirma que as facas dos manipuladores apresentaram 0s maiores niveis de
contaminacdo para todos 0s microrganismos pesquisados, devido a falta de
higienizagdo correta das facas, entre um animal e outro. Conforme afirma Reolon e
Silva (2009) citado por Miranda e Barreto, (2012) o despreparo dos manipuladores
realizando mudltiplas tarefas tem sido uma das principais causas de contaminacgao
dos alimentos. Quanto aos itens analisados com a lista de verificacdo referentes a
prevencdo da contaminagcdo cruzada, foram observadas 100% de inadequacdes,

como pode ser observado na figura 8:
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Figura 8: Percentual de adequacdes e inadequacfes quanto aos itens
relativos a prevencdo da contaminacdo cruzada analisado com lista de verificacao

em matadouro-frigorifico na regido oeste do Rio Grande do Sul.

49. Controle de alimentos

Em relacdo aos controles de laboratério, € realizado apenas o controle
microbiolégico da dgua em laboratério terceirizado que presta servico a empresa,
porém, ndo é realizado nenhum controle microbiolégico no produto final, apenas a
inspecao sanitaria ante e post mortem realizada pelo Servico e Inspecdo Municipal
(SIM). Conforme Pinto (2008), o monitoramento de um plano de higienizacdo deve
ser feito através de inspecdo visual e métodos microbiolégicos, para assegurar a
eficiéncia dos procedimentos adotados. Para a analise microbiolégica, os métodos
mais rapidos sdo os mais indicados por viabilizarem pronta correcdo da distor¢céo
detectada. Métodos rapidos tém mostrado resultados em 15 a 20 minutos. Em geral,
0s métodos microbiologicos sdo onerosos, sendo indicados apenas semanalmente.
A determinagcdo do nivel de Adenosina Trifosfato (ATP) tem sido o método mais
pratico para programas de higienizagdo. Este método baseia-se na concentracéo de
ATP que é proporcional ao numero de células microbianas presente e é detectada
em sistema enzimatico, através de emissao de luz e medida em aparelhos apds

cinco minutos de reacdo. Quanto aos itens analisados com a lista de verificagao
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referentes ao controle de alimentos, foram observadas 100% de inadequacdes,
como pode ser observado na figura 9:
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Figura 9: Percentual de adequacdes e inadequacbOes quanto aos itens
relativos ao controle de alimentos analisado com lista de verificacdo em matadouro-
frigorifico na regido oeste do Rio Grande do Sul.

De acordo com os resultados obtidos na avaliagédo do check list, 0 matadouro-
frigorifico em analise apresenta média geral de 131,7 adequacdes (AD) e 19,3
inadequacgdes (IN) conforme a Portaria 368/97 do MAPA resultando em total de
87,21% (AD) e 12,78% (IN) respectivamente, conforme tabela 1:

Tabela 1: Resultado de adequacgdes (AD) e inadequacdes (IN) das avaliacdes
higiénico-sanitarias e de boas préaticas com a lista de verificagdo conforme as visitas
realizadas nos dias (1%) 18/04/2013, (2%) 22/04/2013 e (3% 25/04/2013 em

matadouro-frigorifico na regido oeste do Rio Grande do Sul.

Visita/Adequacéo AD IN
12 132 19
22 132 19
32 131 20
Média 131,70 19,30
% 87,21 12,78

AD: Adequado; IN: Inadequado.

Para a classificacao, foi utilizada a sugestédo de classificacdo com percentual
de adequac®es, onde o matadouro-frigorifico obteve, segundo a quantidade de itens

36



adequados a classificacdo “Boa” de adequacao quanto as boas praticas, conforme a

figura 10:
% geral de adequacao
100
87.21
80
60
HIN
40 B AD
20 12,78
0
IN AD

AD: Adequado; IN: Inadequado.

Figura 10: Percentual geral de adequacdes (AD), inadequacgbes (IN) das

avaliacdes higiénico-sanitarias e de boas praticas com a lista de verificacdo de

matadouro-frigorifico na regido oeste do Rio Grande do Sul.

Segundo os resultados, podemos observar que alguns itens como o controle

de pragas e o abate, obtiveram o total de 100 % de adequacdes quanto a lista de

verificacdo, assim também como itens avaliados quanto ao armazenamento de

residuos e matérias ndo comestiveis, prevencdo da contaminacdo cruzada e o

controle de alimentos obtiveram 100% de inadequacfes quanto a lista de

verificacdo, como pode-se observar na figura 11.
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AD: Adequado; IN: Inadequado; A: Edificacbes e instalacdes; B: Equipamentos e utensilios; C:
Limpeza e desinfec¢do; D: Controle de pragas; E: Armazenamento de residuos e matérias néo
comestiveis; F: Manipuladores de alimentos; G: Preven¢do da contaminacdo cruzada; H: Abate; I:
Controle de alimentos.

Figura 11: Comparacdo entre o percentual de adequacdes e inadequacodes

quanto a avaliacdo com a lista de verificacdo das edificacbes e instalacdes,
equipamentos e utensilios, limpeza e desinfeccdo, controle de pragas,
armazenamento de residuos e materiais ndo comestiveis, manipuladores de
alimentos, prevencdo da contaminagdo cruzada, abate, controle de alimentos em
matadouro-frigorifico na regido oeste do Rio Grande do Sul.

Assim, para a melhoria dos fatores que apresentaram alto percentual de
inadequacdes e também para melhorar ainda mais as adequacfes, sugere-se a
direcdo do estabelecimento, a implantacdo de uma ferramenta de controle de
qualidade, como as Boas praticas de fabricacdo. Sugere-se também, o treinamento
e supervisdo dos manipuladores, sendo que muitas vezes quanto a avaliacao,
percebe-se que maior parte das inadequacfes estdo relacionadas aos
manipuladores, pois conforme sugere Saccol et al. (2006), que para melhorias nos
aspectos pessoais terem um resultado positivo € necessario treinamento,
persisténcia, motivacdo e supervisdo. Um colaborador quando contratado para
trabalhar em uma empresa de alimentos deve ser habilitado a realizar tal atividade,
pois produzir alimentos exige manipuladores conscientes, com conhecimento e
habilidades para o trabalho.

Conforme afirma Munari; Piletti, (2012) a implantagdo das Boas praticas de
fabricacdo € um momento que pode ser utilizado pela empresa para trabalhar a
mudanca de comportamento de seus funcionarios, visando melhorias sendo
necessario o comprometimento da direcdo, jA que € comum a necessidade de

adequacdes estruturais e comportamentais.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos resultados obtidos através da verificacdo das condicdes higiénico-
sanitarias e de boas praticas do matadouro-frigorifico, podemos considerar que o
processo produtivo do mesmo apresentou pequenas inadequacbes quanto a
Portaria 368/97 do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, as quais
poderiam ser evitadas se houvesse alguma ferramenta de controle de qualidade
implantada.

O matadouro-frigorifico apresentou 87,21% de adequacdes e foi classificado
com “Boa” adequacéao dos requisitos estabelecidos pela lista de verificagcdo quanto
as condicdes higiénico-sanitarias e de boas préaticas.

A aplicacdo de uma lista de verificacdo para a avaliacdo das condi¢cbes
higiénico-sanitarias e de boas praticas em matadouro-frigorifico mostra-se um
instrumento Gtil para a verificacdo dos requisitos decorrentes das suas instalacoes,
equipamentos, operacbes e manipuladores, facilitando a identificacdo das
adequacodes e inadequacdes para a melhoria do processo produtivo e a garantia da

seguranca alimentar de seus consumidores.

39



6. REFERENCIAS

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Mercado Interno.
Disponivel em: http://www.agricultura.gov.br/animal/mercado-interno. Acessado em:
25/01/2013, 11h19min.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento. Portaria N° 368, de 04
de Setembro de 1997. Regulamento Técnico Sobre as Condi¢des Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracado para Estabelecimentos
Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos. Disponivel em:
http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-consulta/serviet/VisualizarAnexo?id=2459.
Acessado em: 03/02/2013, 23h19min.

BRASIL. Lei n°® 7.889, de 23 de Novembro de 1989. Dispde sobre a Inspecao
Sanitaria e Industrial dos Produtos de Origem Animal. Disponivel em:
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/. Acessado em: 21/04/2013,
18h26min.

BRASIL. Leis, decretos, etc. Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal. Aprovado pelo Decreto n® 30.691, de 29/03/1952,
alterado pelos Decretos n° 1.255 de 25/06/1962, n° 1.236 de 02/09/1994, n° 1.812 de
08/02/1996 e n° 2.244 de 04/06/1997. Brasilia, DF. 1997.

FARSUL, Federagdo da Agricultura do Rio Grande do Sul. Relatorio Econémico
2012 e Perspectivas para 2013. Assessoria Econémica. Dezembro, 2012.

FERREIRA, V.C.S. Avaliacao das condi¢@es higiénico-sanitarias de abates de
suinos no Estado da Paraiba. Dissertacao (Mestrado). UFPB. Jodo Pessoa, 2012.
66f.

GOMIDE, L.A.M. et. al.. Techologia de abate e tipificacdo de carcacas.
Universidade Federal de Vigosa: 12 edicdo: UFV. Vicosa, MG. 2006.

LEITE et al. Condi¢des Fisicas e Higiénico—Sanitarias dos Matadouros Municipais da
Regido Oeste do Rio Grande do Norte, Brasil. Arq. Inst. Biol., Sdo Paulo, v.76, n.3,
p.335-340, jul./set., 2009.

MACHADO, J.R. et al. Avaliagcdo microbiologica das méaos e fossas nasais de
manipuladores de alimentos da unidade de alimentacao e nutricao de um
hospital universitario. Medicina (Ribeirdo Preto) 2009; 42(4): 461-5.

40


http://www.agricultura.gov.br/animal/mercado-interno
http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-consulta/servlet/VisualizarAnexo?id=2459
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/

MIRANDA, P. C. et. al.. Avaliacéo higiénico-sanitéria de diferentes estabelecimentos
de comercializagdo da carne-de-sol no municipio de Cruz das Almas - BA.
Universidade Federal Rural do Semi Arido. Revista Caatinga, Mossord, v. 25, n. 2,
p. 166-172, mar/jun, 2012.

MUNARI, T.B.; PILETTI, R.. Avaliacdo das Condi¢0es Higiénico-Sanitarias na
Producéo de Embutidos Carneos. Trabalho de Concluséo de Curso. Universidade
do Extremo Sul Catarinense. Criciima, SC. 2012.

PINTO, P.S.A. Inspecéo e higiene de carnes. Editora UFV. Universidade Federal
de Vicosa. Vigcosa, MG. 2008. 320p.

RAMOS, E.M.; GOMIDE, L.A.M. Avaliacédo da qualidade de carnes: Fundamentos
e metodologias. Editora UFV. Universidade Federal de Vicosa. Vicosa, MG. 2007.
599p.

SAMULAK, R.L et. al.. Condicao Higiénico-Sanitaria de Abatedouro Frigorifico e
Fabrica de Embutidos no Estado do Parana. Revista Brasileira de Tecnologia
Agroindustrial. UFTPR. Ponta grossa, Parana. v. 05, suplemento: p. 408-417, 2011.

SAMULAK, R.L et. al. Padronizacdo Higiénica - Sanitaria em Frigorifico de Suinos,
Ponta Grossa (Pr). Revista Gestéo Industrial. Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana. Ponta Grossa, Parand. v. 07, n. 01: p. 175-189, 2011.

SACCOL, A. L. de F; HECKTHEUER, L,H; RICHARDS, N. S; STANGARLIN, L. Lista
de avaliacdo para boas praticas em servi¢cos de alimentacao. Sao Paulo: Varela,
2006, p 56.

SACCOL, A.L.F. Sistematizacao de ferramenta de apoio para boas praticas em
servicos de alimentacéo. Dissertacao (mestrado), UFSM. Santa Maria - RS, 2007.
188 f.

SACCOL, A.L.F.; STANGARLIN, L.; HECKTHEUER, L.H. Instrumentos de Apoio

Para Implantacéo das Boas Praticas em Empresas Alimenticias. Rio de Janeiro:
Rubio. 2012. 207p.

41



7. ANEXOS

7.1.

Lista de avaliacdo (check list)
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Tabela 2.2 Sugestdo para Lista de Avaliacdo e Plano de Acdo

Codigo: ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS — MAPA

INSTRUMENTO PARA IMPLANTACAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS

Pagina:

LISTA DE AVALIAGAO

PLANO DE ACAO

1. EDIFICACOES E INSTALACOES 0 qué? Quem?

1.1 Localizacdo NA | AD IN

Avaliacao

Como?

Quanto?

Quando?

1.1.1 Situam-se, preferivelmente, em zonas isentas de odores
indesejaveis, fumaga, poeira e outros contaminantes, que nio
estejam sujeitas a inundacoes (4.1.1)?

1.2 Vias de acesso interno NA | AD IN O qué? Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

1.2.1 Vias e areas utilizadas pelo estabelecimento, que se
encontram no seu limite perimetral, sdo dotadas de superficies
compactas e/ou pavimentadas, aptas para o trafego de veiculos
(4.1.2)?

1.2.2 Sdo adotadas de escoamento adequado, assim como
meios que permitam a sua limpeza (4.1.2)?

1.3 Edificacbes NA | AD IN O qué? Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

1.3.1 Apresentam construgdo sélida e sanitariamente adequada
(4.1.3.1)? C

1.3.2 Materiais usados na construcdo e na manutencao sao de
natureza tal que ndo transmitam nenhuma substancia indesejavel
ao alimento (4.1.3.1)?

1.3.3 Dispdem de espaco suficiente para realizacdo de todas as
operacodes (4.1.3.2)?
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1.3.4 Fluxograma permite facil e adequada higienizagéo e facilita
a inspecdo da higiene do alimento (4.1.3.3)?

1.3.5 Projetadas de maneira a impedir entrada ou abrigo de
insetos, roedores e/ou pragas e de contaminantes ambientais
(4.1.3.4)?

1.3.6 Projetadas de modo a permitir a separagao das operagoes
susceptiveis de contaminacdo cruzada, por dependéncia, divisoria
e outros meios eficazes (4.1.3.5)?

1.3.7 Garantem que as operacdes possam ser realizadas nas
condicoes ideais de higiene, desde a chegada da matéria-prima
até a obtencdo do produto final (4.1.3.6)?

1.4 Pisos e ralos

NA

AD

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

1.4.1 Os pisos séo de materiais resistentes a impacto,
impermedveis, lavaveis e antiderrapantes? Nao apresentam
rachaduras e devem facilitar a limpeza e a desinfeccao (4.1.3.7)?

1.4.2 Os liquidos escorrem para os ralos (sifonados ou similares),
impedindo o acimulo no piso (4.1.3.7)?

1.5 Paredes e tetos

NA

AD

0O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

1.5.1 As paredes s&o construidas e revestidas com materiais ndo
absorventes e lavéveis, de cor clara, lisas, sem fendas, faceis

de higienizar e com uma altura apropriada para as operagoes
(4.1.3.7)?

1.5.2 Os angulos entre uma parede e outra, entre as paredes e
0 piso e entre as paredes e o teto ou forro sdo de facil limpeza
(4.1.3.7)?

(continua)
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Tabela 2.2 Sugestdo para Lista de Avaliacdo e Plano de Acdo (continuacdo)

Cédigo:

INSTRUMENTO PARA IMPLANTACAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS - MAPA

Pagina:

LISTA DE AVALIACAO

PLANO DE ACAO

1.5 Paredes e tetos

Avaliacao

NA

AD

IN

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

1.5.3 O teto ou forro é construido e/ou acabado de modo que
impeca o acumulo de sujidades e a formacdo de mofo, e é de
facil higienizagao (4.1.3.7)?

1.6 Janelas e portas

NA

AD

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

1.6.1 Janelas e outras aberturas sdo construidas de modo a
evitar acimulo de sujidades (4.1.3.7)?

1.6.2 Janelas e outras aberturas que se comuniquem com o
exterior. s&o providas de protecdo contra insetos (4.1.3.7)?

1.6.3 Essas prote¢oes sao de facil limpeza e estdo em bom
estado de conservacéo (4.1.3.7)?

1.6.4 As portas sao constituidas de material ndo absorvente e de
facil limpeza (4.1.3.7)?

1.7 Outras estruturas

NA

AD

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

1.7.1 Escadas, montacargas e estruturas auxiliares, como
plataformas, escadas de méo e rampas, estéo localizadas e
construidas de modo a ndo causarem contaminagao (4.1.3.7)?

1.7.2 Estruturas e acessoérios elevados estdo instalados para evitar
a contaminacao direta ou indireta dos alimentos, das matérias-
primas e do material de embalagens por meio da condensagao,
bem como dificuldades nas operacoes de limpeza (4.1.3.8)?
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1.7.3 Alojamentos, lavabos, vestudrios/sanitarios e banheiros estao
completamente separados das areas de manipulagao de alimentos,
sem qualquer comunicagao e acesso direto com estas (4.1.3.9)?

1.7.4 Insumos, matérias-primas e produtos finais estao
depositados sobre estrados de madeira ou similares, separados das
paredes para permitir a correta higienizagdo da drea (4.1.3.10)?

1.7.5 Evita-se o uso de materiais que dificultem a limpeza e a
desinfeccio, como a madeira, a menos que se torne imprescindivel
0 seu uso e ndo constitua uma fonte de contaminagao (4.1.3.11)?

1.8 Abastecimento de agua

NA

AD

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

1.8.1 Na manipulacdo dos alimentos € utilizada somente dgua
potavel (7.3.1)?

1.8.2 E utilizada 4gua néo potével somente para a producao de
vapor e outros fins analogos, nao relacionados com os alimentos,
desde que sob autorizacdo do érgdo competente (7.3.2)?

1.8.3 Ha &gua potavel em abundancia, com pressao adequada e
temperatura conveniente, em um apropriado sistema de distribuicao
e com adequada protecdo contra contaminacao (4.1.3.12.1)?

1.8.4 Se for necessario armazenar, dispde de instalagoes
apropriadas e nas condicoes indicadas anteriormente (4.1.3.12.1)?

1.8.5 E realizado controle frequente da potabilidade da agua
armazenada (4.1.3.12.1)?

1.8.6 Vapor e gelo sao utilizados em contato direto com os
alimentos ou com as superficies que entrem em contato com
estes, isentos de substancias que causem perigo a satde ou
possam contaminar o alimento (4.1.3.12.3)?

(continua)
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Tabela 2.2 Sugestao para Lista de Avaliagao e Plano de Agéo (continuagao)

INSTRUMENTO PARA IMPLANTAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS

Codigo: ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS - MAPA

Pagina:

LISTA DE AVALIACAO

PLANO DE ACAO

1.8 Abastecimento de dgua

Avaliacao

NA

AD

IN

0 qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

1.8.7 A dgua nao potavel, quando utilizada na produgao de
vapor, refrigeracdo, no combate a incéndio e outros propositos
que ndo sejam em alimentos, é transportada por tubulagoes
completamente separadas, de preferéncia identificadas por
cores, sem que haja qualquer conexao transversal, nem sifonada,
refluxo ou qualquer outro recurso técnico que as comunique com
as tubulacdes que conduzem agua potavel (4.1.3.12.4)?

1.8.8 A agua recirculada sé é reutilizada depois de tratada e
mantida em condicdes tais que seu Uso nao apresente risco para
asaude (7.3.3)?

1.8.9 A 4qgua recirculada apresenta um sistema separado de
distribuicdo que possa ser facilmente identificado (7.3.3)?

1.8.10 O processo de tratamento é mantido sob constante
vigilancia (7.3.3)?

1.9 Evacuacéo de efluentes e aguas residuais

NA

AD

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

1.9.1 Dispbe de um sistema eficaz de evacuacao de efluentes e
aguas residuais em bom estado de funcionamento (4.1.3.13)?

1.9.2 Condutos de evacuacao (incluido o encanamento

de despejo das dguas) sdo suficientemente grandes para
suportar cargas maximas e sao construidos de maneira a evitar
contaminacdo do abastecimento de dgua potével (4.1.3.13)?
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1.10 Vestiarios e sanitarios

NA

AD

0O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

1.10.1 Encontram-se adequados, convenientemente situados, tendo
assegurada a eliminagdo higiénica das aguas residuais (4.1.3.14)?

1.10.2 Os locais sao bem iluminados, ventilados e sem
comunicacao direta com as areas nas quais os alimentos sao
manipulados (4.1.3.14)?

1.10.3 Existem pias com agua fria, ou fria e quente, junto aos
sanitarios, e estdo localizadas de tal maneira que o pessoal tenha
que passar por elas quando retornar a drea de manipulagdo
(4.1.3.14)?

1.10.4 Existem elementos adequados (sabonete liquido,
detergente, desinfetante) para lavagem das maos e meios
higiénicos convenientes para sua secagem (4.1.3.14)?

1.10.5 Nao sao utilizadas toalhas de pano para secagem das
maos (4.1.3.14)?

1.10.6 Toalhas de papel, porta-toalhas e recipientes coletores
estdo disponiveis em nimero suficiente (4.1.3.14)?

1.10.7 Existem avisos que indiguem que os colaboradores %<m%
higienizar as maos depois de usar os vestiarios e sanitarios
(4.1.3.14)2

1.10.8 Vestiarios e sanitarios sdo permanentemente limpos
(5.2.5)?

(continua)
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Tabela 2.2 Sugestéo para Lista de Avaliacdo e Plano de Acdo (continuagao)

INSTRUMENTO PARA IMPLANTACAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS

Koigey ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS - MAPA

Pagina:

 LISTA DE AVALIAGAO

PLANO DE ACAO

1.11 Area para higienizacdo das maos

Avaliacéo

NA

AD

IN

0O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

1.11.1 Existem instalagdes adequadas e convenientemente
localizadas para lavagem e secagem das m&os sempre que assim
o exija a natureza das operagées (4.1.3.15)?

1.11.2 Quando manipuladas substancias contaminantes, ou quando
o tipo de tarefa requeira uma desinfeccdo adicional a lavagem,
existem instalagbes para a desinfec¢do das maos (4.1.3.15)?

1.11.3 Dispde de &gua fria, ou fria e quente, assim como de
elementos adequados para limpeza das maos (4.1.3.15)?

1.11.4 Existe um meio higiénico apropriado para secagem das
maos (4.1.3.15)?

1.11.5 Nao sdo utilizadas toalhas de tecido (4.1.3.15)?

1.11.6 Toalhas de papel, porta-toalhas e recipientes coletores
estao disponiveis em nimero suficiente (4.1.3.15)?

1.11.7 Instalacdes providas de tubulacdes devidamente sifonadas
que levem as dguas residuais aos condutos de escoamento
(4.1.3.15)?

1.12 Instalacdes de limpeza e desinfeccdo

NA

AD

0O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

1.12.1 S&o adequadas para limpeza e desinfeccdo dos utensilios
e equipamentos de trabalho (4.1.3.16)?
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1.12.2 Sao construidas com materiais resistentes a corrosao,
de facil higienizacdo e providas de meios adequados para o
fornecimento de agua fria, ou fria e quente, em quantidade
suficiente (4.1.3.16)?

1.13 lluminacgdo e instalagdes elétricas

NA

AD

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

1.13.1 Ha iluminagdo natural ou artificial que possibilite a
realizacao das tarefas sem comprometer a higiene dos alimentos
(4.1.3.17)?

1.13.2 Fontes de luz artificial sobre a drea de manipulacao
de alimentos sao de tipo inécuo e estdo protegidas contra
rompimentos (4.1.3.17)?

1.13.3 A iluminacdo néo altera as cores (4.1.3.17)?

1.13.4 InstalagOes elétricas sdo embutidas ou aparentes e, neste
caso, recobertas por canos isolantes e apoiados nas paredes e
tetos (4.1.3.17)?

1.14 Ventilacdo

NA

AD

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

1.14.1 E suficiente para evitar calor excessivo, a condensaco
de vapor, acimulo de pd, para eliminar o ar contaminado
(4.1.3.18)?

1.14.2 A corrente de ar ndo flui de uma zona suja para un
zona limpa (4.1.3.18)?

1.14.3 As aberturas que permitem a ventilacdo (janelas, portas
etc.) sdo dotadas de dispositivos que protejam contra a entrada
de agentes contaminantes (4.1.3.18)?

(continua)
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Tabela 2.2 Sugestdo para Lista de Avaliacdo e Plano de A¢do (continuagdo)

INSTRUMENTO PARA IMPLANTACAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS

Cadige: ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS - MAPA Pagine;
; LISTA DE AVALIACAO - PLANO DE AGAO
2. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS Avaliacao O qué? Quem? Como? Quanto? | Quando?
NA AD IN
2.1 Todos os equipamentos e utensilios das areas de
manipulacdo sao elaborados com materiais que ndo transmitam
substancias toxicas, odores nem sabores e sejam nao suscetiveis
de corrosao e capazes de resistir a repetidas operagdes de s

limpeza e desinfeccéo (4.1.4.1)?

2.2 Todos 0s equipamentos e utensilios das areas de
manipulagdo apresentam superficies lisas e isentas de
imperfeicdes (fendas, amassaduras etc.) que possam
comprometer a higiene dos alimentos (4.1.4.1)?

2.3 N3o sao usados utensilios de madeira e outros materiais de
dificil higienizagado, a menos que nao se tenha certeza de que
seu emprego nao constitui fonte de contaminacéo (4.1.4.1)?

2.4 Evita-se o uso de diferentes materiais com a finalidade de
evitar corrosdo por contato (4.1.4.1)?

2.5 Equipamentos e recipientes utilizados nos diversos processos
produtivos n&o constituem risco para a saude (3.2.2)?

2.6 Os recipientes reutilizados sdo constituidos de material que
permita a limpeza e desinfecgédo completas (3.2.2)?

2.7 Recipientes que originalmente continham materiais toxicos nao
sdo reutilizados para alimentos ou ingredientes alimentares (3.2.2)?
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2.8 Sao desenhados e construidos de modo que assegurem
a higiene, a limpeza e a desinfec¢éo e, quando possivel, sdo
visiveis, para facilitar a inspegao (4.1.4.2.1)?

2.9 Equipamentos fixos sao instalados de modo que
permitam facil acesso e uma limpeza profunda, e sao usados
exclusivamente para finalidades sugeridas pelo formato que
apresentam (4.1.4.2.1)?

2.10 Recipientes para matérias ndo comestiveis e residuos sao
construidos de metal ou qualquer outro material ndo absorvente
e resistente, que facilite a limpeza e eliminacdo do conteldo
(4.1.4.2.2)?

2.11 Esses recipientes t&m suas estruturas e vedagdes que
garantem a ndo ocorréncia de perdas nem emanagoes
(4.1.4.2.2)?

2.12 Equipamentos e utensilios empregados para matérias nao
comestiveis ou residuos sdo marcados com a indicacao do seu
uso e nao sao usados para produtos comestiveis (4.1.4.2.2)?

2.13 Locais refrigerados sdo providos de termdmetro de
graduacao méaxima e minima ou de dispositivos de registro da
temperatura, para assegurar a uniformidade da temperatura
na conservacao das matérias-primas dos produtos e durante os
processos industriais (4.1.4.2.2)?

(continua)
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Tabela 2.2 Sugestdo para Lista de Avaliagdo e Plano de Acéo (continuagdo)

INSTRUMENTO PARA IMPLANTACAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS

Codige: ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS - MAPA Pagina:
LISTA DE AVALIAGAO PLANODEACAD

3. CONSERVACAO Avaliacio 0 qué? Quem? nn.c_.sn...~ Quanto? | Quando?
NA AD IN

3.1 O prédio, os equipamentos, utensilios e demais instalagoes,

inclusive os condutos de escoamento das aguas, estdo em bom

estado de conservacao e funcionamento (5.1)?

3.2 As salas sdo isentas de vapor, poeira, fumagca e acimulo de

agua (5.1)?

4. LIMPEZA E DESINFECCAO Avaliacao O qué? Quem? Como? Quanto? | Quando?
NA AD IN

4.1 O estabelecimento garante limpeza e desinfec¢éo (5.2)?

4.2 Produtos para esse fim tém seu uso aprovado previamente
pelo controle da empresa e seu uso é autorizado por 6rgaos
competentes (5.2.1)?

4.3 Sao identificados e guardados em local adequado, ou seja,
fora da area de manipulacao de alimentos (5.2.1)?

4.4 A drea de manipulacdo de alimentos, equipamentos e utensilios
é limpa e desinfetada com a frequéncia necessaria (5.2.2)?

4.5 Dispoe-se de recipientes adequados, em nimero e
capacidade necessarios para depésitos de dejetos e/ou materiais
nao comestiveis (5.2.2)7?

4.6 Sao tomadas as devidas precaugdes para impedir a
contaminacao dos alimentos na desinfecgdo de equipamentos e
utensilios (5.2.3)?
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4.7 Residuos desses produtos sdo eliminados mediante lavagem
com agua potavel (5.2.3)?

4.8 O chao, os condutos de escoamento de agua, estruturas
de apoio e paredes das dreas de manipulag¢do sao limpos
imediatamente apds o término do trabalho ou quantas vezes
forem necessérias (5.2.4)?

4.9 As vias de acesso e os patios que fazem parte da érea
industrial sdo permanentemente limpos (5.2.6)?

4.10 Nao sao utilizados substéancias odorantes e/ou
desodorizantes nas areas de manipulacdo de alimentos (5.3)?

4.11 Os manipuladores sao capacitados em técnicas de
higienizacdo (5.3)?

5. CONTROLE DE PRAGAS

Avaliagao

NA

AD

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

5.1 £ impedida a entrada de animais em todos os locais em que
se encontrem matérias-primas, material de envase, alimentos
terminados ou em qualquer das etapas de industrializacdo (5.6)?

5.2 £ aplicado um programa eficaz e continuo de combate a
pragas (5.7.1)?

5.3 Os estabelecimentos e as areas circundantes séo
inspecionados periodicamente (5.7.1)?

5.4 Sao adotadas medidas de erradicacao (5.7.2)?

5.5 As medidas de combate sao aplicadas sob supervisao direta
de pessoas que conhegam os riscos (3.1.4 e 5.7.2)?

5.6 Sd0 empregados praguicidas somente se nao for possivel
aplicar com eficacia outras medidas de precaugao (5.7.3)7°

(continua)
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Tabela 2.2 Sugestao para Lista de Avaliacdo e Plano de A¢do (continuacéo)

INSTRUMENTO PARA IMPLANTAGCAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS

Carlige: ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS - MAPA Paglna:
LISTA DE AVALIAGAO ! ; PLANO DE ACAO

5. CONTROLE DE PRAGAS Avaliacdo O qué? Quem? Como? Quanto? | Quando?
NA | AD IN

5.7 Na aplicagéo de praguicidas sdo protegidos os alimentos,

equipamentos e utensilios (5.7.3)?

5.8 Apos a aplicagao, os equipamentos e os utensilios sao limpos

minuciosamente (5.7.3)?

6. ARMAZENAMENTO DE SUBSTANCIAS PERIGOSAS Avaliacao 0O qué? Quem? Como? Quanto? | Quando?
NA | AD IN

6.1 Praguicidas, solventes ou outras substancias toxicas sao
etiquetadas adequadamente com rétulo no qual se informe
sobre a toxicidade e o emprego (5.8.1)?

6.2 S0 armazenadas em salas separadas ou em armarios com
chave, destinados apenas para essa finalidade, porém, quando
houver necessidade para higiene ou a elaboracao, nao serao
armazenadas na area de manipulacdo de alimentos (5.8.1 e
5.8.2)?

6.3 Praguicidas, solventes ou substancias toxicas sao distribuidos
e manipulados somente por pessoal autorizado e devidamente
treinado, ou por outras pessoas, desde que sob supervisdo de
pessoal competente (5.8.1)?
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7. ARMAZENAMENTO DE RESIDUOS E MATERIAIS NAO
COMESTIVEIS

Avaliacao

NA

AD

IN

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

7.1 Existem meios para armazenamento dos residuos e materiais
ndo comestiveis, antes de sua eliminacdo pelo estabelecimento,
de forma a impedir a presenga de pragas nos residuos de
matérias ndo comestiveis e evitar contaminagao (4.1.3.19)?

8. ARMAZENAMENTO DA MATERIA-PRIMA

Avaliacdo

NA

AD

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

8.1 As matérias-primas sdo manipuladas em condi¢des que
impecam a contaminacdo e/ou a proliferacdo de micro-
organismos e protejam contra alteragdo do produto e danos aos
recipientes ou embalagens (3.3 e 8.1)?

8.2 As matérias-primas e os ingredientes armazenados sao
mantidos em condigdes que evitem sua deterioragao e que 0s
protejam contra contaminagéo e reduzam as perdas ao minimo
no armazenamento (7.1.3)?

8.3 [ assegurada a adequada rotatividade dos estoques de
matérias-primas e ingredientes (7.1.3)?

9. MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Avaliacédo

9.1 Roupas e objetos de uso pessoal

NA

AD

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

9.1.1 As roupas e os objetos de uso pessoal ndo séo depositados
nas areas de manipulacdo de alimentos (5.9)?

(continua)
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Tabela 2.2 Sugestéo para Lista de Avaliacdo e Plano de A¢do (continuacéo)

Cédigo:

INSTRUMENTO PARA IMPLANTAGCAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS — MAPA

Pagina:

 LISTA DE AVALIACAO

PLANO DE ACAO

Avaliacdo

9.2 Ensinamento de higiene

NA

AD

IN

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

9.2.1 Os manipuladores de alimentos recebem instrucao
adequada e continua sobre manipulagdo higiénica dos alimentos
e higiene pessoal (6.1)?

9.3 Condi¢oes de satde

NA

AD

0 qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

9.3.1 Manipuladores, assim como visitantes sao afastados

da area de manipulagdo ou operagao de alimentos quando
apresentam alguma enfermidade contagiosa ou ferimentos (6.2;
6.3; 6.4; 6.9)?

9.3.2 Os manipuladores de alimentos sdo submetidos a exames
de salide antes do seu ingresso e, depois, periodicamente (6.2)?

9.3.3 Quando existem razdes clinicas ou epidemioldgicas os
trabalhadores sé&o submetidos a exame médico (6.2)?

9.4 Higienizacao das maos

NA

AD

0 qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

9.4.1 Os manipuladores higienizam as maos de maneira
frequente e cuidadosa, com agentes de limpeza autorizados e
em &gua fria, ou fria e quente, potével (6.5)?

9.4.2 As maos sdo higienizadas antes de se iniciarem as
atividades, apds utilizacdo dos sanitarios, apés manipulacao de
material contaminado e sempre que for necessario (6.5)?

0€
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9.4.3 S3o colocados avisos que indiquem a obrigatoriedade de
lavagem das méaos, e existe controle adequado para garantir o
cumprimento dessas exigéncias (6.5)?

9.5 Higiene e conduta pessoal

NA

AD

0O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

9.5.1 O manipulador de alimentos mantém apurada higiene
pessoal, em todas as etapas dos trabalhos (6.6)?

9.5.2 Os manipuladores apresentam-se uniformizados,
protegidos, calcados adequadamente e com os cabelos cobertos
(6.6)?

9.5.3 Todos os elementos do uniforme sdo lavaveis, exceto 0s
que sao descartaveis (6.6)?

9.5.4 Durante a manipulagdo das matérias-primas e dos
alimentos é retirado todo e qualquer objeto de adorno, como
anéis, pulseiras e similares (6.6)?

9.5.5 S&o proibidos atos como comer, fumar, cuspir ou outras
praticas anti-higiénicas nas areas onde sejam manipulados
alimentos (6.7)?

9.5.6 Quando forem utilizadas, as luvas estdo em perfeitas
condicdes e sao higienizadas com frequéncia (6.8)?

9.5.7 Sao adotadas precaugdes para evitar que visitantes
contaminem os alimentos nas areas em que estes estdo sendo
manipulados (6.9)?

9.5.8 Colaboradores e visitantes sdo orientados e supervisionados
frequentemente por um responsavel (6.10)?

(continua)
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Tabela 2.2 Sugestéo para Lista de Avaliacdo e Plano de Agéo (continuagdo)

Chdinn: INSTRUMENTO PARA IMPLANTACAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS o
90: ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS - MAPA gna.
LISTA DE AVALIAGAO ‘ PLANO DE AGAO

10. COLHEITA, PRODUGAO, EXTRAGAO E ROTINA DE Avaliacéo O qué? Quem? Como? Quanto? | Quando?

TRABALHO NA | AD IN

10.1 Os métodos e procedimentos sdo higiénicos, sem constituir

perigo para a salde nem provocar contaminagdo dos produtos

(3.2.1)?

11. PROCEDENCIA DAS MATERIAS-PRIMAS Avaliacdo 0 qué? Quem? Como? Quanto? | Quando?
NA | AD IN

11.1 Nao séo produzidos, cultivados, coletados ou extraidos
alimentos ou animais destinados a alimentagdo humana, em
areas inadequadas nas quais ha presenca de substancias nocivas
que possam provocar contaminagao dos alimentos ou derivados
(3.1.1)?

11.2 As matérias-primas alimenticias sdo protegidas contra
contaminacéo por sujidades ou residuos de origem doméstica,
industrial e agricola, cuja presenca possa alcancar niveis que
representem risco a saude (3.1.2)?

11.3 N&o sao cultivados, produzidos, extraidos alimentos ou cria
dos animais destinados & alimentacdo humana, em areas nas
quais a agua utilizada possa constituir, por meio dos alimentos,
risco & satde do consumidor (3.1.3)? -

(43
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11.4 Matérias-primas improprias para consumo humano sao
separadas durante os processos produtivos de maneira a evitar-se
a contaminacgdo dos alimentos (3.2.3)?

11.5 Matérias-primas inadequadas séo eliminadas de modo a
ndo contaminarem os alimentos, matérias-primas, a 4gua e o
meio ambiente (3.2.3)?

11.6 Sdo tomadas precaucoes adequadas para evitar
contaminacdes quimicas, fisicas ou microbioldgicas ou por outras
substancias indesejaveis (3.2.4)?

11.7 Sdo tomadas medidas de controle em relagdo a prevencao
de possiveis danos (3.2.4)?

11.8 N&o se aceita qualquer matéria-prima ou ingrediente que
contenha parasitos, micro-organismos ou substancias téxicas,
decompostas ou estranhas, que ndo possam ser reduzidas a
niveis aceitaveis, pelos procedimentos normais de classificagao e/
ou preparacao ou elaboragéo (7.1.1)?

11.9 S&o inspecionadas e classificadas antes de seguirem para
a linha de fabricacdo/elaboracdo e, se necessario, passam por
controles laboratoriais (7.1.2)?

11.10 Na elabora¢ao sdo utilizadas somente matérias-primas ou
ingredientes limpos e em boas condi¢des (7.1.2)?

12. DEVOLUCAO DE PRODUTOS

Avaliacdo

NA

AD

0 qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

12.1 Os produtos estao colocados em setores separados e
destinados a finalidade, até que se estabeleca o seu destino
(4.1.3.20)?

(continua)
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11.4 Matérias-primas improprias para consumo humano sao
separadas durante os processos produtivos de maneira a evitar-se
a contaminacgdo dos alimentos (3.2.3)?

11.5 Matérias-primas inadequadas séo eliminadas de modo a
ndo contaminarem os alimentos, matérias-primas, a 4gua e o
meio ambiente (3.2.3)?

11.6 Sdo tomadas precaucoes adequadas para evitar
contaminacdes quimicas, fisicas ou microbioldgicas ou por outras
substancias indesejaveis (3.2.4)?

11.7 Sdo tomadas medidas de controle em relagdo a prevencao
de possiveis danos (3.2.4)?

11.8 N&o se aceita qualquer matéria-prima ou ingrediente que
contenha parasitos, micro-organismos ou substancias téxicas,
decompostas ou estranhas, que ndo possam ser reduzidas a
niveis aceitaveis, pelos procedimentos normais de classificagao e/
ou preparacao ou elaboragéo (7.1.1)?

11.9 S&o inspecionadas e classificadas antes de seguirem para
a linha de fabricacdo/elaboracdo e, se necessario, passam por
controles laboratoriais (7.1.2)?

11.10 Na elabora¢ao sdo utilizadas somente matérias-primas ou
ingredientes limpos e em boas condi¢des (7.1.2)?

12. DEVOLUCAO DE PRODUTOS

Avaliacdo

NA

AD

0 qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

12.1 Os produtos estao colocados em setores separados e
destinados a finalidade, até que se estabeleca o seu destino
(4.1.3.20)?

(continua)
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15. MANIPULACAO, ARMAZENAMENTO E ELIMINACAO DE
RESIDUOS

Avaliacdo

NA

AD

IN

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

15.1 Material de residuo é manipulado de modo que evite
contaminacéo dos alimentos e/ou da agua potavel (5.5)?

15.2 Os residuos sao retirados das areas de manipulagdo de
alimentos e de outras areas de trabalho toda vez que seja
necessario e pelo menos uma vez ao dia (5.5)?

15.3 Apds a retirada dos residuos dos recipientes utilizados, os
equipamentos que tenham entrado em contato com os residuos
sao limpos e desinfetados (5.5)?

15.4 A 4rea de armazenamento de residuos é limpa e
desinfetada apos a retirada (5.5)?

16. ELABORACAO

Avaliacao

NA

AD

0 qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

16.1 A elaboracdo é realizada por pessoal capacitado e
supervisionada por pessoal tecnicamente competente (7.4.1)?

16.2 Todas as operacdes do processo de produgéo, inclusive a
embalagem, sdo realizadas sem demora indtil e em condigdes
que excluam a possibilidade de contaminagéao, deterioracao ou
proliferacdo de micro-organismos patogénicos e causadores de
putrefacao (7.4.2)?

16.3 Os recipientes sdo tratados com o devido cuidado, para
evitar qualquer possibilidade de contaminagdo do produto
elaborado (7.4.3)?

(continua)
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Tabela 2.2 Sugestéo para Lista de Avaliagdo e Plano de A¢do (continuacdo)

Codidie: INSTRUMENTO PARA IMPLANTAGCAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS Paciliia:
go: ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS - MAPA giste.
LISTA DE AVALIACAO PLANO DE .>n>0
16. ELABORACAO Avaliacao O qué? Quem? Como? Quanto? | Quando?
NA | AD IN
16.4 Os métodos de conservacdo e os controles necessarios
protegem contra contaminacdo e ameaca de risco a salde
publica e contra deterioracdo, segundo os limites da pratica
comercial correta (7.4.4)?
17. EMBALAGEM Avaliacao 0O qué? Quem? Como? Quanto? | Quando?
NA AD IN

17.1 O material aplicado é armazenado em locais e em
condicoes de sanidade e limpeza (7.5.1)?

17.2 E apropriada para o produto que vai ser embalado segundo
as condigbes previstas de armazenamento, nao devendo
transmitir ao produto substancias indesejaveis que ultrapassem
os limites aceitaveis pelo érgdo competente (7.5.1)?

17.3 O material é satisfatério e confere protecdo apropriada
contra contaminagao (7.5.1)?

17.4 As embalagens ou recipientes ndo s&o utilizados para algum
fim que possa causar contamina¢do do produto (7.5.2)?

17.5 Sempre que possivel, as embalagens e recipientes sdo
inspecionados antes do uso para assegurar seu bom estado e, se
necessario, sao limpos e/ou desinfetados (7.5.2)?

17.6 Quando lavados, s&o bem enxutos antes do envase (7.5.2)?
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17.7 Na drea de embalagem ou envase permanecem apenas
embalagens ou recipientes necessérios (7.5.2)?

17.8 O envase ¢ realizado de modo que se evite contaminagao
do produto (7.5.3)?

18. DIRECAO E SUPERVISAO

Avaliaca

NA

AD

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

18.1 Os diretores apresentam conhecimentos suficientes sobre os
principios e praticas de higiene dos alimentos, para que possam
julgar os possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e supervisao
eficazes (7.6)?

19. DOCUMENTAGAO E REGISTRO

Avaliaca

NA

AD

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

19.1 Sao mantidos registros apropriados da elaboracio, da
producao e da distribuicdo, que sao conservados por um periodo
superior ao da duracao minima do alimento (7.7)?

20. ARMAZENAMENTO DO PRODUTO ACABADO

Avaliaca

NA

AD

0 qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

20.1 Durante o armazenamento é exercida uma inspecéo
periddica dos produtos acabados (8.1)?

21. TRANSPORTE DO PRODUTO ACABADO

Avaliaca

NA

AD

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

21.1 Os meios para transportar alimentos dos locais de produgdo
ou armazenamento sdo adequados para a finalidade a que se
destinam (3.4.1)?

(continua)
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Tabela 2.2 Sugestdo para Lista de Avaliagao e Plano de Acao (continuacao)

INSTRUMENTO PARA IMPLANTACAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS

Codige; ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS — MAPA

Pagina:

LISTA DE AVALIAGAO

PLANO DE ACAO

21. TRANSPORTE DO PRODUTO ACABADO

Avaliaca

{e]

NA

AD

IN

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

21.2 Veiculos de transporte sdo autorizados pelo 6rgéao
competente (8.2)?

21.3 Veiculos de transporte realizam as operagbes de carga e
descarga fora dos locais de elaboracdo dos alimentos (8.2)?

21.4 Veiculos de transporte de alimentos refrigerados ou
congelados dispdem de meios que permitam verificar o grau de
umidade e a temperatura (8.2)?

21.5 Séao constituidos de materiais que permitem limpeza,
desinfeccdo e desinfestacdo faceis e completas (3.4.1)?

22. CONTROLE DE ALIMENTOS

Avaliaca

o

NA

AD

O qué?

Quem?

Como?

Quanto?

Quando?

22.1 Existem controles de laboratdrio com metodologia analitica
reconhecida, que se considere necessdria para assegurar
alimentos aptos para consumo (9)?

NA: ndo se aplica; AD: adequado; IN: inadequado
Fonte: Portaria n? 368/1997."
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Tabela 2.3 Sugestao de classificacdo para a empresa

INSTRUMENTO PARA IMPLANTAGAO DAS BOAS PRATICAS EM ESTABELECIMENTOS

Codigo: ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS - MAPA

Pagina:

CLASSIFICACAO DA EMPRESA QUANTO AS BOAS PRATICAS

()
()
()
()
()

Muito boa: 91% a 100% de adequacao dos requisitos
Boa: 70% a 90% de adequacdo dos requisitos
Regular: 50% a 69% de adequagao dos requisitos
Ruim: 20% a 49% de adequagdo dos requisitos
Muito ruim: 0% a 19% de adequagéao dos requisitos

Fonte: Portaria n® 368/1997."
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Fonte: SACCOL et al. (2012).
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