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RESUMO

O profissional zootecnista atua nas mais variadas fases de producdo animal,
inclusive na comercializacdo e na garantia de um produto de qualidade ao consumidor. O
controle de qualidade abrange toda acédo que previne contaminacgdo de alimentos em todas as
etapas do processo produtivo: manejo do animal, abate, colheita, transporte, armazenamento e
distribuicdo. Assim como qualquer estabelecimento de servicos de alimentacdo e de
distribuicdo, como agougues, que estdo sujeitos as legislacdes para manipulacdo de carnes, é
necessario que um profissional capacitado acompanhe os processos e oriente os funcionarios
sobre as melhores condigdes sanitarias para preparacdo e armazenamento. Além disto, deve-se
estar sempre atento as condicdes de higiene dos empregados, que sdo os grandes alvos das
orientacdes, pois sdo essenciais na execucdo das conformidades em todo processo da
seguranca alimentar, uma vez que qualquer comportamento inadequado pode ser prejudicial a
qualidade dos alimentos. As instalacBes das empresas também sdo cruciais para as boas
condi¢cdes dos produtos, pois o armazenamento realizado em locais de méas condicOes
higiénicas e de conservacao comprometerd a qualidade do produto. O controle de qualidade
de alimentos céarneos também é importante para evitar desperdicios no momento da
manipulagdo e do armazenamento, ajudando no marketing da empresa e melhorando a
lucratividade. O objetivo do estagio foi proporcionar suporte técnico-orientativo ao setor de
carnes, de uma rede de supermercado; inspecionando procedimentos e conscientizando

manipuladores, afim de que se fornecam produtos com garantia das suas propriedades.

Palavras-chave: Qualidade. Alimentos. Agougues.
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1 INTRODUCAO

O consumo de carne no Brasil cresceu de 36 quilos por pessoa, por ano, em 2010,
para 42 quilos em 2013 (CANAL DO PRODUTOR, 2013). Este crescimento influenciou a
presenca de agcougues em mercados de todos os portes, sendo fundamental ressaltar que todos
o0s estabelecimentos de servicos de alimentacdo e de distribuicdo (atacadistas e varejistas)
devem seguir o Programa de Boas Praticas, para um melhor controle da qualidade.

Estabelecimentos de servicos de alimentacdo sdo locais onde o alimento é
manipulado, preparado, armazenado ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no
mesmo local (SENAC EAD, 2015). J& o setor de distribuicdo de alimentos (atacadista e
varejista) sdo empresas que comercializam produtos provenientes das industrias e do campo,
como mercados, supermercados, distribuidores, acougues, mercearias, hortifrutis, peixarias,
restaurantes, lanchonetes, dentre outros (SENAC EAD, 2015); e as Boas Préaticas de
Fabricacdo (BPF) sdo normas de procedimentos para atingir um determinado padrdo de
identidade e qualidade de um produto e/ou de um servico na area de alimentos, cuja eficiéncia
e efetividade devem ser avaliadas através da inspecao e/ou investigacdo (BRASIL,1993).

Muitos manipuladores de alimentos ignoram ou desconhecem sua importancia e
responsabilidade quanto a salde das pessoas. Assim, 0 objetivo do estagio foi proporcionar
suporte técnico-orientativo ao setor de carnes, de uma rede de supermercado; inspecionando
procedimentos e conscientizando manipuladores, afim de que se fornecam produtos com

garantia das suas propriedades.
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2 PERFIL DA EMPRESA

Em operacdo desde 1974, o Assai Atacadista € um dos mais tradicionais
atacadistas de autosservicos do pais. Nasceu com o propésito de oferecer solucbes de
abastecimento para o pequeno transformador. Em 2007 foi adquirido pelo Grupo Péao de
Acucar (GPA) e, desde entdo, o Assai ndo para de crescer, passando de 14 para 87 lojas. O
GPA é uma empresa do Grupo Casino, um dos lideres mundiais no varejo de alimentos
(ASSAI, 2015).

Sua atuacdo é sustentada por uma estrutura multiformato, que permite atender as
necessidades de consumidores de diferentes regides e classes socioecondémicas com um
equilibrio entre supermercados (Pdo de Acucar e Extra Supermercado), hipermercados (Extra
Hiper), lojas de produtos eletrénico-eletrodomésticos (Ponto Frio e Casas Bahia), lojas de
proximidade (Minimercado Extra e Minuto Pdo de Aculcar), atacado de autosservigo (Assai),
dentre outros (ASSAI, 2015).

Hoje o Assai é a melhor op¢do do atacado de autosservigo para seus clientes,
oferecendo mais de seis mil itens entre mercearia, alimentos, pereciveis, embalagens, bazar,
higiene, bebidas e limpeza, de grandes marcas nacionais, regionais e importadas (ASSAI,
2015).

A empresa investe na abertura de novas unidades e no aprimoramento das lojas
atuais para alcancarem sempre a exceléncia no servigco de abastecimento a transformadores,
revendedores, utilizadores e consumidores finais (ASSAI, 2015).

Em 2013 o Assai dobrou sua presenca em numero de estados, chegando ao final
do ano em doze estados Brasileiros (PR, SP, RJ, MT, MS, GO, DF, BA, AL, PE, CE, PB) e 76
lojas. No 1° semestre de 2014 o Assai fechou com avanco de 38% de crescimento na receita
liquida, em relacdo ao mesmo periodo de 2013. Nos primeiros seis meses do ano,
inauguraram trés novas lojas e geraram mais de 1.500 empregos diretos e indiretos e, no més
de julho, chegaram a oitenta unidades se instalando no Rio Grande do Norte (ASSAI, 2015).

Preocupados com a Seguranca Alimentar, 0 GPA é composto por profissionais
Zootecnistas, Engenheiros de Alimentos, Médicos Veterinarios e Nutricionistas que trabalham

no Controle de Qualidade, assegurando alimentos saudaveis aos seus clientes.
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3 CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO

O controle higiénico-sanitario tanto dos estabelecimentos quanto dos
manipuladores de alimentos é essencial para garantir a qualidade dos alimentos, tornando-se o
principal instrumento de defesa contra os surtos de enfermidades veiculadas pelos alimentos
(BENEVIDES; LOVATTI, 2004).

E realizado por duas agbes: uma higiénica, através de acdes que visam melhorar a
higiene como um todo e controlar a contaminacdo através de boas praticas com
procedimentos de higiene pessoal, ambiental e de preparacdo dos alimentos. E a outra
sanitéria, visando melhorar os processos e atribuir seguranca na preparacdo dos alimentos,
além do controle da sobrevivéncia e de multiplicacdo dos perigos bioldgicos (SILVA JR.,
2002).

Os procedimentos padréo de higiene operacional e 0 manual de boas préaticas sdo
obrigatdrios pela legislacdo brasileira para todas as indUstrias e estabelecimentos de
alimentos, e estdo pautados nas Portarias n°. 1428/93, 326/97, 368/97, Portaria CVS n°. 6/99 e
nas Resolucdes da Direcdo Colegiada RDC n°. 275/2002 e 216/2004 (SEIXAS et al., 2008).

3.1 Higienizagdo

Quaisquer procedimentos aplicados ao controle, que elimine ou reduza os perigos
microbiol6gicos até niveis suportaveis, minimizando os riscos de transmissdo de agentes
patogénicos, causadores de doenca é chamado de higienizacdo (TEIXEIRA, 2000). Nos
setores de distribuicdo de alimentos, por exemplo, estes procedimentos sdo caracterizados
pela limpeza, lavagem, desinfecgéo e assepsia.

Limpeza é o procedimento que envolve a simples remocdo de sujidades ou
residuos macroscopico de origem organica e inorganica; a lavagem é o procedimento que
envolve a utilizacdo de agua e sabdo ou detergente para melhor remocdo das sujidades,
podendo ou nédo reduzir os patdgenos até niveis suportaveis. A desinfeccdo € o procedimento
gue elimina ou reduz os microrganismos patogénicos até niveis suportaveis, sem risco a
salde, com uso de desinfetantes ou sanificantes. A assepsia esta relacionada com qualquer
procedimento que evite o retorno da contaminacdo, seja ela biolégica (microbioldgica),
quimica ou fisica. Essa acdo significa uma conduta de controle aplicada apds a desinfeccéo



14

para proteger as superficies ou os produtos para os quais ja foram removidos ou reduzidos o0s
perigos (SILVA JR., 2002).

Silva Jr. (2002), ressalta ainda a classificacdo das substancias e/ou solucgdes
usadas na higienizacdo em detergentes e congéneres; alvejantes; desinfetantes; desodorizantes
e esterilizantes.

Detergentes e congéneres sao substancias que apresentam acao tensoativa com a
finalidade de limpeza e conservacdo de superficies inanimadas, como, por exemplo,
detergentes, alvejantes, desincrustantes &cidos e alcalinos, polidores, sabfes e outros.
Alvejantes sdo quaisquer substancias com acdo quimica, oxidante ou redutora, que exerce
acdo branqueadora. Desinfetantes sdo formulacdes que tem na sua composi¢gdo substancias
microbicidas e apresentam efeito letal para microrganismos ndo esporulados e utilizados para
superficies inanimadas. Desodorizantes sdo formulagdes que tem na sua composicdo
substancias microbiostaticas, capazes de controlar os odores desagradaveis advindos do
metabolismo microrganico. N&o apresentam efeito letal sobre microrganismos, mas inibem o
seu crescimento e multiplicacdo, ou formulacbes sequestrantes que podem eliminar
substancias ou radicais de odor desagradavel. Esterilizantes sdo formulacbes que tem na sua
composicdo substancias microbicidas e apresentam efeito letal para microrganismos
esporulados e ndo esporulados (SILVA JR., 2002).

Brasil (2004), simplifica a definicdo de higienizacdo como a operacdo que
compreende duas etapas, a limpeza e a desinfeccdo, sendo a limpeza a operacdo de remocéo
de substancias minerais e/ou organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras
sujidades e a desinfeccdo, a operacao de reducdo, por método fisico e/ou agente quimico, do
namero de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria dos

alimentos.

3.2 Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s)

Os POP’s consistem em procedimentos escritos de forma objetiva que
estabelecem instrucbes sequenciais para a realizacdo de operagdes rotineiras e especificas na
producdo, armazenamento e transporte de alimentos (BRASIL, 2002). Compdem o Programa
de Boas Praticas de Fabricacdo e sdo de extrema importancia, pois possuem a capacidade de

eliminar, reduzir ou prevenir contaminagdes nos alimentos.
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Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsével técnico, responsavel
pela operacdo, responsavel legal e/ou proprietario do estabelecimento, firmando o
compromisso de implementacdo, monitoramento, avaliacdo, registro e manutencdo dos
mesmos; além disto, devem estar especificados a frequéncia das operacGes e nome, cargo e ou
funcdo dos responsaveis por sua execucao (BRASIL, 2002).
Importante salientar que devem ser considerados oito POP’s para o setor de
distribuicdo, cada um com seus requisitos especificos (BRASIL, 2002):
i.  Higiene das instalagdes, equipamentos e utensilios;
ii.  Controle da potabilidade da agua;
iii.  Higiene e saude dos manipuladores;
iv.  Manejo de residuos;
V.  Manutencéo preventiva e calibracdo de equipamentos;
vi.  Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
vii.  Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens;

viii.  Programa de recolhimento de alimentos.

3.2.1 Higiene das instalac6es, equipamentos e utensilios

Os POP’s referentes as operacGes de higienizacdo de instalacdes, equipamentos,
moveis e utensilios devem conter informacdes sobre: natureza da superficie a ser higienizada,
método de higienizacdo, principio ativo selecionado e sua concentragdo, tempo de contato dos
agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacdo de higienizacdo, temperatura e outras
informacBes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel o desmonte dos equipamentos, 0s
POP’s devem contemplar esta operacdo (BRASIL, 2002).

Aplica-se a todos os equipamentos, instalagdes e utensilios da empresa, tendo
como garantia a inocuidade dos alimentos, através da perfeita higienizacdo dos equipamentos,
das instalacbes e utensilios. Todos os funcionarios sdo responsaveis pela correta execucao

deste POP e o responsavel técnico deve acompanhar e assegurar 0 cumprimento deste.
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3.2.2 Controle da potabilidade da agua

As operacdes relativas ao controle da potabilidade da dgua inclui as etapas em que
a mesma € critica para o processo produtivo, especificando os locais de coleta das amostras, a
frequéncia de sua execucdo, as determinacBes analiticas, a metodologia aplicada e os
responsaveis. Quando a higienizacdo do reservatorio for realizada pelo proprio
estabelecimento, os procedimentos devem contemplar os tdpicos especificados no item de
higiene das instalacdes, equipamentos e utensilios. Nos casos em que as determinagdes
analiticas e/ou a higienizacao do reservatério forem realizadas por empresas terceirizadas, 0
estabelecimento deve apresentar, para o primeiro caso, o laudo de anélise e, para o segundo, 0
certificado de execucdo do servico contendo todas as informacdes constantes contidas
também no item de higiene das instalacdes, equipamentos e utensilios (BRASIL, 2002).

Além de estabelecer os procedimentos a serem adotados para manter a seguranga
da &gua que entra em contato direto ou indireto com os alimentos, os POP’s tem como
objetivo orientar sobre o fornecimento de agua potavel (que deve ser limpida, transparente,

insipida e inodora).

3.2.3 Higiene e satude dos manipuladores

As etapas, a frequéncia e os principios ativos usados para a lavagem e antissepsia
das méos dos manipuladores devem estar documentados em procedimentos operacionais,
assim como as medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem lesdo nas
mados, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de salde que possa comprometer a
seguranca do alimento. Deve-se especificar 0s exames aos quais 0s manipuladores de
alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua execucdo. O programa de
capacitacdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga
horéria, o conteudo programatico e a frequéncia de sua realizagdo, mantendo-se em arquivo 0s
registros da participacdo nominal dos funcionarios (BRASIL, 2002).

Portanto, visa controlar as condi¢cdes de higiene e saude dos funcionarios que
poderiam resultar na contaminacgdo microbioldgica de alimentos, materiais de embalagem e

superficies de contato com alimentos e é aplicado a todos os funcionarios da empresa.
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3.2.4 Manejo de residuos

Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem estabelecer a frequéncia e o
responsavel pelo manejo dos residuos. Da mesma forma, os procedimentos de higienizacéo
dos coletores de residuos e da area de armazenamento devem ser discriminados atendendo, no
minimo, aos tdpicos especificados no item de higiene das instalagdes, equipamentos e
utensilios (BRASIL, 2002).

Estabelece ainda os procedimentos a serem adotados quanto ao manejo de
residuos até o seu descarte, visando a prevencdo de contaminagdo cruzada, o controle do
acondicionamento desses residuos e a minimizacdo de problemas com a polui¢do ambiental.
Aplica-se a todo sistema de coleta de residuos dos setores ligados a area de processamento da

empresa.

3.2.5 Manutencao preventiva e calibracdo de equipamentos

Os estabelecimentos devem dispor dos Procedimentos Operacionais Padronizados
que especifiguem a periodicidade e os responsaveis pela manutencdo dos equipamentos
envolvidos no processo produtivo do alimento. Esses POP’s devem também contemplar a
operacdo de higienizacdo adotada apOs a manutencdo dos equipamentos. Devem ser
apresentados os POP’s relativos a calibracdo dos instrumentos e equipamentos de medi¢éo ou
comprovante da execucdo do servico quando a calibragdo for realizada por empresas
terceirizadas (BRASIL, 2002).

Estes POP’s previnem a perda total de equipamentos por falta de manutencéo
preventiva, acidentes de trabalho pelo uso de equipamento que néo esteja em condigdes de
operacionalizacdo, sem interferir na qualidade do processo. Aplica-se a todos 0s equipamentos

da empresa.
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3.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Os POP’s referentes ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem
contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, 0
acesso e/ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas. No caso da adogdo de controle
quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de execucdo de servico fornecido
pela empresa especializada contratada, contendo as informacdes estabelecidas em legislacéo
sanitaria especifica (BRASIL, 2002).

Tem como objetivo assegurar um controle integrado e eficiente de pragas, através
de selecdo de métodos de controle e desenvolvimento de critérios que garantam resultados
favoraveis nos aspectos biologico, ecoldgico e econémico, a todas as areas da empresa, a fim
de prevenir a contaminacdo dos ingredientes, matérias-primas e produtos acabados, além de
evitar a proliferacdo de pragas nas demais instalacbes da empresa, tendo em vista que sdo
atraidas pelo odor do lixo, banheiros sujos e alimentos; baratas habitam, preferencialmente,
lugares quentes, imidos e de menor luminosidade; e ratos comem alimentos deteriorados ou
ndo, habitando lugares quentes e mal iluminados.

Aplica-se a todas as areas da empresa, sendo que o responsavel técnico (por todo
0 estabelecimento) e os funcionarios (pelas areas de producdo de alimentos) sdo responsaveis
por implementar, acompanhar e assegurar o cumprimento deste procedimento e solicitar um
Programa de Controle Integrado de Pragas por empresa especializada, permitindo a
autorizacdo formal para execucdo dos servicos. Os proprietarios sdo responsaveis por

autorizar formalmente, a execucédo dos servicos de dedetizagdo em todo estabelecimento.

3.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens

O estabelecimento deve dispor de procedimentos operacionais especificando os
critérios utilizados para a selecdo e recebimento da matéria-prima, embalagens e ingredientes,
e, quando aplicavel, o tempo de quarentena necessario. Esses procedimentos devem prever o
destino dado as matérias-primas, embalagens e ingredientes reprovados no controle efetuado
(BRASIL, 2002).

Visa reduzir os microrganismos patogénicos a niveis aceitaveis nas matérias-

primas, ingredientes e embalagens, avaliar o material entregue pelo fornecedor, quantitativa e
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qualitativamente, segundo critérios pré-definidos para cada produto e aplica-se em todas as

matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizadas pela empresa.

3.2.8 Programa de recolhimento de alimentos

O programa de recolhimento de produtos deve ser documentado na forma de
procedimentos operacionais, estabelecendo-se as situagdes de adocdo do programa, 0S
procedimentos a serem seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do produto, a forma de
segregacdo dos produtos recolhidos e seu destino final, além dos responsaveis pela atividade
(BRASIL, 2002).

Assegura que sejam adotados procedimentos eficazes para lidar com qualquer
risco a inocuidade do produto fabricado no estabelecimento, além de permitir o rapido e
completo recolhimento de qualquer lote pronto, disponivel no mercado. Aplica-se a toda area

de processamento de produtos.

4 ATIVIDADES REALIZADAS

O estagio foi realizado no periodo de 01 de abril de 2011 a 31 de marco de 2013,
na empresa Barcelona Comércio Varejista e Atacadista S/A — Assai Atacadista — com carga
horéaria total de 3120 horas. Durante este periodo houve um suporte técnico-orientativo em
relacdo as boas praticas de fabricacdo de alimentos e legislagcdes vigentes no setor de carnes.

Diariamente o setor era visitado e observagdes eram feitas. Qualquer processo ou
comportamento em desacordo era notificado, sendo repassadas estas informacdes a todos 0s
responsaveis (manipuladores, lider, chefe, gerente, responsavel técnico da loja e técnico de
qualidade Jr. da empresa), aproveitando a ocasido para orienta-los quanto aos procedimentos
corretos. Todos os dias também eram averiguados a temperatura dos produtos em
armazenamento e expostos a venda (Figura 1).

Quinzenalmente eram aplicados os Check-list de boas praticas, equipamentos e
estrutura, juntamente com o responsavel técnico, a fim de registrar todo monitoramento e

verificar se foram tomadas as ac¢Oes corretivas de acordo com as notificagdes. A cada quinze
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dias, também era realizado o controle de validade, na intencdo de recolher produtos

improprios ao consumo e/ou vencidos. Produtos fora do prazo de validade eram descartados

ou trocados pelas empresas fornecedoras.

Figura 1 — Cronograma Estagiario SEGA/2012

CRONOGRARMS EST AGIAR 10 SEGA - 2012
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CONFORMIDADES

G LN DS

DIARIO
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Fonte: Controle de Qualidade — Grupo Péo de AcUcar/Assai, 2012.

4.1 Observac0es diarias nas fases tipicas de producéo

As fases tipicas de producdo em acougues e casas de carne sdo: recebimento,

armazenamento, descongelamento, manipulacéo e desossa, armazenamento de sebos e 0ssos,

embalamento, rotulagem, armazenamento e exposicao a venda (SENAC EAD, 2015).

4.1.1 Recebimento

A chegada de produtos carneos era acompanhada, examinando diversos pontos:

e Meios de transporte adequados e constituidos de materiais que permitisse o

controle de conservagdo, da limpeza, desinfeccdo e desinfestacdo facil e completa. Portanto,

avaliavam-se as condi¢bes do transporte, como seu bom funcionamento, se estavam

devidamente revestidos e limpos, fechados e com refrigeracdo, além de ser averiguado se a

documentacao de inspecdo sanitaria estava em dia. Era exigido o funcionamento do caminh&o
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de entrega enquanto durasse o descarregamento e, em qualquer ndo conformidade, a entrega
era suspensa;

e Existéncia do selo de servigo de inspe¢do nos produtos, podendo ser federal
(SIF — que permite comercializagdo em todos os estados da federagéo), estadual (SIE — que
permite comercializacdo no estado do frigorifico) ou municipal (SIM — que permite
comercializacdo apenas no municipio de origem) (SENAC EAD, 2015), comprovando que o
produto era oriundo de frigorificos legalizados;

e Embalagens limpas e inteiras, envoltas em sacos plasticos e etiquetadas;

e Produtos dentro do prazo de validade e com a temperatura correta. Além disto,
eram avaliados quanto as suas caracteristicas sensoriais, se apresentavam sinais de alteracdo
como escurecimento, manchas esverdeadas ou outras coloracBes ndo caracteristicas, odor

alterado, dentre outras (Tabela 1).

Tabela 1 — Caracteristicas sensoriais desejaveis e indesejaveis em carnes.

Tipo Condic¢bes desejaveis Condic6es indesejaveis

Cor vermelho-vivo; .
. Cores arroxeadas, esverdeadas ou acinzentadas;

Aspecto brilhante; L )

. L o Consisténcia pegajosa ou mole;

Bovina Consisténcia firme e elastica; i
. Cheiro forte;
Cheiro suave;
Gordura amarela.
Gordura branca ou creme.

Cor amarelo-rosado; Cores arroxeadas no peito e nas coxas;
Aves Pele lisa, macia e clara; Pele oleosa e pegajosa;
Cheiro suave. Cheiro desagradavel.

Carne vermelho-escura;

Cores arroxeadas, esverdeadas ou acinzentadas;
Cor rosada; L . ’
_ Consisténcia pegajosa ou aspera;
Suina Gordura branca e firme; :
_ _ Gordura amolecida;
Cheiro proprio, pouco acentuado. _ ) _
Bolinhas brancas, duras e cheias de liquidos;

Cheiro acido e desagradavel.

Fonte: Carvalho, 2005.
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4.1.2 Armazenamento / descongelamento

Foi vistoriado:

e Limpeza e organizagcdo nas camaras de resfriamento e congelamento, e seus
equipamentos, conferindo se estavam livres de focos insalubres e objetos em desuso e/ou
estranhos ao ambiente;

e Acondicionamento correto de produtos, sem empilhamento excessivo e/ou
obstrugdo na refrigeracdo; identificacdo; contaminagdo cruzada; temperatura; prazo de
validade e se estavam proprios para consumo, inclusive, se a pratica de PVPS (primeiro que
vence, primeiro que sai) estava sendo aplicada;

¢ Identificacdo de produtos em descongelamento.

Para se descongelar com seguranca, o melhor método é colocar o produto sob-
refrigeracdo, pois durante o descongelamento, em nenhum momento, os produtos estardo em
temperatura de risco (SENAC EAD, 2015).

Os produtos congelados devem ser retirados das embalagens cartonadas para que
estas ndo se molhem quando do descongelamento na refrigeracdo, pois caixas de papelao
molhadas se tornam fontes de contaminacéo por fungos. Os produtos devem ser mantidos em
suas embalagens primarias (por exemplo, sacos plasticos) e acondicionados de forma a evitar
0 derrame de sangue. Os produtos devem ser mantidos com todas as informagdes de origem
para garantir a rastreabilidade (SENAC EAD, 2015).

4.1.3 Manipulagéo e desossa / armazenamento

Eram observados:

e Limpeza e organizacdo da area de manipulacdo e bloqueio sanitario, presenca
de focos insalubres e objetos em desuso e/ou estranhos ao ambiente;

e Limpeza de equipamentos, incluindo as lixeiras, e se estas apresentavam
acionamento ndo manual, em quantidades suficientes, forradas com saco pléastico e fechadas;

e Limpeza, higienizacdo, armazenamento e constituicdo dos utensilios: se 0s
mesmos eram constituidos de materiais lavaveis e higienizaveis e ndo ofereciam risco de

contaminacéo;
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e Armazenamento e identificacdo visivel dos alimentos, com informacdes
necessarias, na area de manipulacdo, bem como a existéncia de produtos vencidos e/ou
improprios;

e Quanto aos colaboradores, se os uniformes estavam limpos e em bom estado,
asseio pessoal e regras de higiene (protetor de cabelos, barbas, unhas curtas e sem esmaltes,
maquiagens e adornos). Além disto, era averiguado se eles realizavam a higienizacdo das
méaos adequadamente e sempre que necessario;

e Préticas de manipulacdo adequadas, ndo colocando em risco a integridade e
seguranca dos alimentos;

e Quanto aos produtos de higiene e limpeza, se continham registros em 6rgaos
competentes, homologados pela seguranca alimentar; bem como, disponibilidade e utilizacdo
adequada.

Todo o equipamento e utensilio utilizado nos locais de manipulacdo de alimentos
gue possam entrar em contato com o alimento devem ser confeccionados de material que nao
transmitam substancias toxicas, odores e sabores que sejam ndo absorventes e resistentes a
corrosao e capaz de resistir a repetidas operacGes de limpeza e desinfeccdo. As superficies
devem ser lisas e estarem isentas de rugosidade e frestas e outras imperfeicdes que possam
comprometer a higiene dos alimentos, servindo de fonte de contaminacdo. Deve-se evitar o
uso de madeira e de outros materiais que ndo possam ser limpos e desinfetados
adequadamente, a menos que se tenha a certeza de que seu uso ndo serd uma fonte de
contaminacdo, além de diferentes materiais para evitar o aparecimento de corrosdo por
contato (BRASIL, 1997).

Os funcionarios usam uniformes completos, de cor clara (blusa e calga comprida,
brancas), bem conservados, limpos, com troca diéria e utilizacdo somente nas dependéncias
internas do estabelecimento, bem como uso de sapatos lavaveis, de cor clara, fechados,
mantidos em boas condi¢cdes de higiene e conservacdo. Cada funcionario possui dois jogos
completos de uniformes, sendo os mesmos trocados periodicamente em funcdo do
uso/desgaste. O servico de lavagem dos uniformes é de responsabilidade de cada funcionario.

N&o e permitido o uso de adornos, falar, cantar e assobiar sobre os alimentos,
fumar, cuspir, pentear-se, cogar-se ou tocar no corpo, assoar o nariz, circular sem uniforme
principalmente sem protecdo nos cabelos, espirrar ou tossir sobre os produtos, por os dedos no
nariz, boca, olhos e ouvidos/orelhas, passar as médos nos cabelos, servir-se de panos como

guardanapos ou aventais para enxugar as maos e/ou rosto, fazer uso de utensilios e/ou
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equipamentos sujos, sair do local de trabalho com o uniforme da empresa, mascar chiclete,
palito, fésforo ou similares e/ou chupar balas, tocar maganetas com as maos sujas ou usar as
luvas inadequadamente.

Produtos refrigerados devem ser manipulados em no maximo 30 minutos em
temperatura ambiente, ou por até duas horas, caso o ambiente seja climatizado (de 15°C a
18°C). Portanto, deve ser retirada a quantidade exata para o trabalho, de acordo com o
ambiente (SENAC EAD, 2015).

A carne s6 deve ser moida na presenca do consumidor ou com antecedéncia
restrita (SENAC EAD, 2015).

O setor possui lavatorio exclusivo para higiene das méos e lava botas para higiene
das botas, com sabonete liquido inodoro anti-séptico, toalhas de papel nédo reciclados ou outro
sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato
manual, para que os manipuladores, antes de entrarem no servigo, higienizem as maos e as

botas.

4.1.4 Embalamento

Era atentado se as embalagens se mantinham integras, sem qualquer dano,
atoxicas e permitidas pelos 6rgéos fiscalizadores.

Era proibido o uso de jornais, papéis usados ou revistas para embrulhar 0s
produtos carneos. Poderiam ser utilizadas embalagens como saco plastico, isopor, filme
plastico ou outros materiais adequados; assim como dry-locs, que sdo saquinhos colocados no
fundo das embalagens que servem para absorver os liquidos da carne e evitar que eles se

derramem.

4.1.5 Rotulagem / Armazenamento

As balancas eram avaliadas, na busca por um lacre ou etiqueta que comprovassem
sua calibracdo, e era averiguado o contetdo do rétulo do produto, a fim de confirmar se

haviam todas as informac6es de acordo com as legislacGes vigentes.
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De acordo com o SENAC EAD (2015), nas carnes transportadas e
comercializadas deve constar: nome do produto, fornecedor, data (do porcionamento),
validade, peso, tara (da balanca), preco por quilo, codigo de barras, preco total, ingredientes
(quando aplicavel), tabela nutricional, informacdo sobre presenca ou auséncia de glaten,
manipulado e embalado por (nome, endereco, CNPJ e inscricdo do estabelecimento), bem
como registro do Ministério da Agricultura, sexo do animal e descrigdo do produto (exemplo:
carne resfriada de bovino sem 0ss0). No caso de produtos importados, devem constar também
0 pais de origem do produto e o nome, endereco, CNPJ e inscricdo do importador. Nas
portarias do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, h informacdes especificas
sobre as exigéncias para carnes transportadas e comercializadas.

Os produtos preparados (cortes) devem ficar sob-refrigeracdo, até 4°C,
devidamente protegidos e identificados, aguardando o abastecimento por até seis horas,
quando ndo forem levados de imediato para exposi¢do a venda (SENAC EAD, 2015). Apoés a
rotulagem, conferia-se a forma e validade para armazenamento dos produtos (Tabela 2).

Tabela 2 — Validade para armazenamento sob refrigeracéo.

Produto Prazo Observagdes

Deverdo ser armazenadas em
Carnes Sem tempero: 2 dias recipientes plasticos cobertos em
Com tempero: 1 dia pequenos lotes que ndo

ultrapassem 10 cm de altura.

Fonte: Controle de Qualidade — Grupo Péo de Acucar/Assai, 2012.

4.1.6 Exposicdo a venda

Era mantido o controle quanto a identificacdo (descrita no item 4.1.5) e
organizacéo, de acordo com o sistema PVPS (primeiro que vence, primeiro que sai).

Contudo, um dos pontos mais controlados na exposicdo & venda eram a
temperatura (Tabela 3), conforme os padrbes da empresa (Figura 2), obedecendo as
legislacOes e a validade (descrita no item 4.2.4).

Vale ressaltar que qualquer produto avariado, descongelado, vencido ou

improprio ao consumo era retirado imediatamente da area de vendas.
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Tabela 3 — Controle de temperatura dos equipamentos na se¢do de carnes.

Ilha congelada -18
-18 -12
Balcéo 0 4
resfriado 0
Carnes
Camara 0 4
resfriada 0
Camara -18 -12
congelada -18 -12

Fonte: Assai, 2011.

Figura 2 — Padrdes de temperatura: controle de temperatura dos equipamentos.

Loja: 33

CONTROLE DE TEMPERATURA DOS EQUIPAMENTOS I

RESPONSAVEL : Agaciane Rodrigues

RISCO ZERO
AMARELO RISCO MEDIO

VERMELHO RISCO ALTO

Fonte: Assai, 2011

4.2 Check-list

A cada quinze dias, eram preenchidos os registros de monitoramento: check-list e

planilhas de validade, juntamente com o responsavel técnico, gerando resultados percentuais
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quanto ao atendimento a legislacdo sanitéaria vigente (Figura 3). O objetivo era protocolar

dados, apontar possiveis erros e, assim, aplicar a¢fes corretivas no caso destes desvios.

Figura 3 — Ranking Mensal de Boas Praticas — Lojas Assai/CE, 2011.

Ranking Mensal de Boas Praticas— Lojas Assai/CE
2011
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Loja 33 Assai Caucaia 0-60,99% Baixo atendimento a legislagdo sanitaria

61-89,99% Médio atendimento a legi

Loja47 Assai Parangaba 90— 100% Alto atendimento a legislagdo sanitaria

Fonte: Autor.

4.2.1 Check-list de Boas Préaticas

Além de todos os pontos examinados em todas as fases tipicas de producdo, o
check-list de boas préticas abordava sobre o controle de pragas, avaliando sua efetividade e
evidéncias de vestigios; e, quanto ao equipamento de protecdo individual (EPI), averiguando
sua disponibilidade, conservacéo e limpeza.

O estabelecimento e as areas circundantes mantém inspecdo periddica com vistas
a diminuir, consequentemente, os riscos de contaminacdo. No caso de invasdo de pragas, 0
estabelecimento adota medidas para sua erradicagdo. As medidas de controle compreendem o
tratamento com agentes quimicos, fisicos ou bioldgicos autorizados, aplicados sob a

supervisdo direta de profissional que conheca 0s riscos que 0 uso destes agentes possam
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acarretar para a salde, especialmente os riscos que possam originar residuos a serem retidos
no produto.

Todos os funcionarios que manipulam alimentos recebem treinamento de como
usar adequadamente os equipamentos de protecdo individual (EPI) para evitar acidentes de
trabalho.

4.2.2 Check-list de Equipamentos

Os equipamentos referem-se a maquinaria e demais utensilios utilizados nos
estabelecimentos (MAPA,1998). Eram revistados quanto ao seu bom estado de conservacéo e
sua disposicdo de forma a permitir higienizacdo adequada. Nas areas de venda e camaras
(refrigeradoras e congeladoras) ainda era observado se 0s equipamentos de conservacdo dos
alimentos continham medidor de temperatura e se estavam funcionando.

Os equipamentos utilizados nas areas de processamento sdo todos adequados em
quantidade para atender a demanda da producdo. Durante o manuseio, os funcionarios
conhecem o funcionamento adequado das méaquinas, voltagem e respectivos dispositivos de
segurancga, evitando introduzir as maos ou outros objetos na tentativa de melhorar o seu

funcionamento.

4.2.3 Check-list de Estrutura

As instalagcbes referem-se ao setor de construgdo civil do estabelecimento
propriamente dito e das dependéncias anexas, envolvendo também sistemas de &gua, esgoto,
vapor e outros (MAPA, 1998). Eram sondadas de acordo com os demais critérios:

¢ Isolamento da area de manipulacéo;

e Construcdo dentro das exigéncias descritas nas legislacdes vigentes (piso,
parede, teto, ldmpadas, lavatorio exclusivo, entre outros), conforme portaria SVS/MS n° 326,
de 30 de julho de 1997,

e Conservagdo em bom estado;
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e Existéncia de conforto térmico através do sistema de exaustéo.

O estabelecimento esta situado em pavimento térreo e ndo se evidencia presenca
de contaminantes tais como equipamentos em desuso, poeira, fumaga e outros odores
indesejaveis nas suas proximidades. Os refeitorios, vestiarios e banheiros do estabelecimento
sdo completamente separados dos locais de manipulacdo e comercializacdo de alimentos e

ndo ha acesso direto e nem comunicacao com esses locais.

4.3 Auditoria de validade e produtos improprios ao consumo

A Auditoria de validade tinha o principio especifico de ter conhecimento de
produtos que venceriam no prazo de um més, tanto para taticas de comercializacdo quanto
para o controle de recolhimento da area de vendas (Tabela 4). De forma geral, prevenia e
tirava de circulacdo produtos vencidos, a fim de preservar a satde do consumidor.

O monitoramento era realizado através de duas tabelas: “Produtos a vencer”

(Figura 4) e “Produtos vencidos” (Figura 5).

Tabela 4 — Prazos de validade e temperatura dos produtos e equipamentos.

Produto Prazo Retirar com Temperatura
Qualquer produto 3 dias apos 1 dia antes do Equipamento: -1° a +1°C
descongelado descongelamento total do vencimento Produto: 0° a 4°c

produto
1 dia antes do Equipamento: -1° a +1°C
Retalhos 3 dias vencimento Produto: 0° a 4°c
Carnes Bovina, Suina e 1 dia antes do Equipamento: -1° a +1°C
de Aves resfriadas 3 dias vencimento Produto: 0° a 4°c
5 dias antes do Equipamento: -1° a +1°C
Carne Maturada 45 dias vencimento Produto: 0° a 7°c
5 dias antes do Equipamento: -1° a +1°C
Carne a Vacuo 60 dias vencimento Produto: 0° a 7°c
3 dias antes do Equipamento:
Carnes Congeladas 30 dias vencimento -18°4a -23°C

Fonte: Controle de Qualidade — Grupo P&o de AcUcar/Assai, 2012,
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Figura 4 — Planilha de validade: produtos a vencer.

RELATORIO VALIDADE

Tempo a Vencer
Cames e Aves Carne Alcatra 19/02/00 Kg 1305012 6 dias
41036 dias
41036 dias
41036 dias
41036 dias
-41036 dias
41036 dias
41036 dias
41036 dias
41036 dias
41036 dias
-41036 dias
-41036 dias
-41036 dias

* Imprimir e Informar ao Gerente e aos Chefes
de Setores

Fonte: Assai, 2011

Figura 5 — Planilha de validade: produtos vencidos.

RELATORIO VALIDADE

Nome: Agaciane Rodrngues
Data de Verificacio: |

Loja: 23 — Bezerra de Menezes

|Hora:

Produtos Vencidos
etor Produto Quantidade| Unidade | Data de Venc Tempo Venc.

(7

* Imprimir e Informar ao Gerente e aos Chefes de
Setores

Fonte: Assai, 2011.
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5 CONCLUSAO

A Zootecnia fornece a base para que se possa comandar toda a producdo animal
desde a sua percepcéo dentro do campo até mesmo fora dele: na comercializacdo e na garantia
de um produto de qualidade ao consumidor. A demanda por profissionais da &rea € cada vez
maior em estabelecimentos de servicos de alimentacdo e de distribuicdo (atacadistas e
varejistas) devido a rigidez da legislacdo sanitaria.

Legalidades a parte, é de fundamental importancia a preocupacdo de fornecer
servicos e produtos alimenticios de qualidade as pessoas. Com isto, é de extrema necessidade
todo suporte técnico e orientativo, em todas as fases tipicas de producdo, aqueles que
trabalham diretamente e indiretamente na manipulacao de alimentos, ressaltando a sua grande

influéncia na distribuicdo de produtos saudaveis.
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ANEXO A

CONFORMIDADES

AN P e (T . OB R ) A

o e it W) SV ae P 1 W2

(111) (IV)

0] Manipulador devidamente uniformizado.
(I Cémara resfriada com temperatura adequada e aviso necessario.
(1) Balcéo resfriado limpo e organizado.

(IV)  Cémara resfriada limpa e organizada.



(1
(1
()
(V)
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ANEXO B
NAO CONFORMIDADES

(1) (IV)

Contaminagéo cruzada (polpa de frutas x frango x linguica).
Camara resfriada com acumulo de agua e sangue (ambiente sujo).
Uso de detergentes inadequados em area de manipulacéo.

Lixeira inadequada em &rea de manipulagéo (acesso manual).
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ANEXO C
INFORMATIVO SEGA

Publicado em 06 de Julho 2011
GrupoPdode Acucar

-

I8 CONTAMINAQAO CRUZADA

A contaminacgdo cruzada € a transferéncia de microorganismos (bactérias,
fungos, etc) patogénicos (causadores de doenga) de um alimento para outro
alimento, diretamente ou indiretamente, através de utensilios, equipamentos,

maos, panos, etc.

Esta é a maior causa de intoxicacdes alimentares, mas é facil de prevenir.

2 —h

COMO EVITAR A CONTAMINACAO CRUZADA?

v Evite o contato de alimentos crus com alimentos
cozidos. Além disso, lave os utensilios usados no
preparo de alimentos crus antes de utilizd-los em e

alimentos cozidos;

v Evite o contato de produtos de origens
diferentes, por exemplo:

1) Fatiar presunto e queijo na mesma fatiadora;
2) Cortar na mesma tabua ou utilizar a mesma faca
para carne bovina e carne suina e;
3) Utilizar contentores de frango para armazenar
produtos bovinos e suinos;

v Separar utensilios sujos dos limpos;

v Higienizar maos, bancadas de trabalho e
utensilios entre uma atividade e outra. Cuidado
aonde toca com a luva!l

v Acionar a lixeira utilizando o pedal, evitando ¥
utilizar as maos para abrir a lixeira.
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SEGURANCA ALIMENTAR NOTICIAS
PRAGAS URBANAS
M2 pop s sio tio perigosast

< As moscas tém habitos alimentares repugnantes: alimentam-
se regurgitando sobre os alimentos enzimas estomacais que 0s
vao amolecer, absorvendo-os em seguida. Além disso, pousam
sobre alimentos estragados, fezes, etc., veiculando através de
patas, asas e corpo, microorganismos aos alimentos utilizados
pelos consumidores.

"ASSAI

L Ot

< As baratas, depois da mosca doméstica, sdo os animais que
mais transmitem microrganismos causadores de doengas,
podendo transportar cerca de 40 bactérias patogénicas (capazes
de produzir doengas), dentre elas 25 sdo enterobactérias,
responsaveis por gastroenterites (doengas gastricas) no ser
humano. Podem ainda ser hospedeiras de helmintos (vermes),
seus ovos e larvas. Virus e fungos também podem se abrigar nas
baratas. Contaminam os alimentos com suas fezes ou vOmitos,
deixando neles microrganismos patogénicos que causam doengas
e reproduzem-se com muita rapidez.

A L
% Os ratos sao um fator importante na propagacao de doengas. %
Podem atuar como hospedeiros de pulgas, piolhos, tendo papel = °
na transmissao de doengas como a leptospirose.

E o que

podemos --.....
fazer? R

» . ¢ T m - ' & e ”» :

..' % Manter o local llm;')oé * » Em casos de visita em carater de =
. muito importante! . . uraéncia: .
. Recolhendo o lixo e . = : -
»  colocando-o em lixeiras com = . Ecolab - Controle de Pragas .
! tampa. : - .
%, Cobrir os alimentos, .* . SAC: 0800-7041409 -
. rotegendo-os. o . 5 . -
g, FHOLSRS o’ - E-mail: brasil .pest@ecolab.com -
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