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1 INTRODUCAO

A proteina animal mais consumida no mundo é a carne suina, isso ocorre devido a
facilidade das transformacdes desta carne em diversos derivados. No mercado consumidor a
qualidade da carne suina tem consideravel importancia em todos 0s segmentos da industria
especializada, enganando-se quem pensa que o consumidor ndo se importa com aquilo que o
mercado oferece, pois na realidade é o consumidor que determina o que o mercado devera
produzir. E este, tem buscado cada vez mais por praticidade, procurando alimentos
congelados, devido a desconfianca a qualidade da carne fresca. Portanto, o mercado esta
sendo obrigado adaptarem-se as exigéncias do consumidor fornecendo produtos de maior
qualidade, maior valor agregado, sendo estes mais praticos, seguros, saudaveis e
principalmente de rapido preparo (SARCINELLI et al., 2007).

O homem contemporaneo, cada vez mais exige qualidade nos produtos que fazem parte
de seus habitos alimentares. Nutrir-se bem, se tornou uma necessidade. E através da nutricio
que o homem adquire condigdes para realizar suas fungdes vitais. A carne suina além de ser a
fonte de proteina animal mais consumido no mundo contribui grandemente com a economia
mundial com seu volume de producéo e exportacdo. No Brasil, este consumo esta diretamente

ligado a cultura de cada regido e ao seu poder aquisitivo (SOUZA et al., 2011).

O Brasil ja se apresentava como importante exportador de carne suina na década de
1990 e, apos o0 acesso ao mercado da Russia em 2001, o pais se consolidou como o quarto
maior exportador mundial. Em 2010, o Brasil abateu 32,5 milhdes de suinos inspecionados,
com producdo de 3,3 milhdes de toneladas de carne situacdo que o mantém entre 0s quatro
maiores produtores mundiais, atras apenas da China, Unido Européia e Estada Unidos
(ABCS, 2011).

A cadeia produtiva de carne suina brasileira apresenta um dos melhores desempenhos
econdbmicos no cenario internacional, aumentando paulatinamente sua participacdo de
mercado, apesar das barreiras técnicas ao comércio internacional e do acirramento da
concorréncia. As bases desse desempenho sdo as estratégias empresariais € 0S avangos
tecnoldgicos e organizacionais incorporados ao longo das duas Gltimas décadas. Entre as
principais empresas e cooperativas agroindustriais que abatem suinos e processam sua carne

no Brasil predomina o foco na marca e nos produtos processados para o mercado interno,



enquanto para as exportacfes a atengdo volta-se para 0 custo e o respeito as questdes de
seguranca alimentar (MIELE e WAQUIL, 2007).

A regido sul do pais é tradicionalmente a de maior expressdo na producdo de suinos,
detendo 60% das matrizes tecnificadas alojadas no Brasil. J& 0 sudeste, dispde de um plantel
de 381 mil matrizes, é a segunda maior regido produtora, com destaque para Minas Gerais,
estado que conta com 241 mil matrizes, alcancando a posi¢do de quarto do pais (ABCS,
2011).

A suinocultura desenvolvida no Nordeste do Brasil, mais especificamente aquela com
participacdo importante na subsisténcia de muitas familias, na maioria, inseridas na
agricultura familiar e na parcela da populagdo com menor capacidade econdmica, constitui-se
num excelente instrumento de interiorizacdo do desenvolvimento, viabilizacdo da pequena
propriedade e de fixacdo da mao-de-obra no campo. O municipio, de Floresta no Estado de
Pernambuco, 60% dos produtores tem a suinocultura como segunda opg¢éo de renda, 20% tém
como Unica fonte de renda. As familias produziam os suinos para té-los como uma poupanca,

tornando-se uma segunda importancia na sua renda familiar (SILVA FILHA, 2013).

Diante do exposto o objetivo deste trabalho foi a elaboracdo e padronizacdo dos
produtos carneos do frigorifico, bem como a aplicagéo da lista de verificacdo de acordo com a
RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2002, para se analisar as conformidades e inconformidades

do estabelecimento.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Produtos carneos Suinos

Entende-se por produtos carneos processados ou preparados aqueles em que as
propriedades originais da carne fresca, foram modificadas através de tratamento fisico,
quimico ou bioldgico. O processo envolve geralmente, cortes ou combina¢des mais ou menos

intensos, a par da adicdo de condimentos, especiais e aditivos (PARDI et al., 2007).

Venturini et al. (2007) apud Ludewig et al. (2010) afirma que 0s principais cortes e
finalidades sdo: a barrigada (que é separada para a producdo de bacon,) a paleta (que apesar
de ser um pouco dura, porém saborosa € usada para assados e churrascos), o toucinho gordo
(que é utilizado na formulagdo de paio, hamburguer e linguica), o pernil, (uma das melhores
partes, sendo a maior parte destina-se a fabricacdo de presuntos e o que sobra para espetinhos
e linguigas), o lombo (que é utilizado no preparo do bacon canadense ou ainda como lombo
defumado € uma carne nobre e saborosa) o lombinho (que é destinado a producéo de linguica)
as pernas dianteiras com ou sem 0ssos (podem ser usados em assados ou cozidos), a costela
(que ¢é defumada e vendida separadamente ou ainda junto com orelhas, pés e rabos no kit
feijoada), e os retalhos suinos (estes sdo aproveitados na producdo de linguica e miudezas e

podem ser vendidos separadamente).

Assim a carne suina pode ser definida como uma combinacdo de fatores de qualidade
que resultam em cortes de boa aparéncia, bom paladar e de valor satisfatorio ao consumidor
fazendo com este repita 0 ato de compra de um determinado produto. Por se constituir uma
carne originalmente de estrutura mais aberta é, portanto, mais macia do que a carne dos
bovinos, a carcaca de suinos ndo € popularmente dividida em cortes de segunda e de primeira,
embora exista uma diferenciacdo nos valores de cada corte, devido a diferencas de qualidade
entre eles (RAMOS et al., 2005).

2.2 Produtos Carneos Curados

A origem da cura da carne remonta ao século 11 A.C., durante o qual esse processo se
definia como a adicdo de sal a carne como forma de preservacdo. Com o passar dos séculos,
descobriu-se o efeito do salitre (nitrato) sobre a cor da carne, sendo essa substancia uma das
impurezas do sal. Consequentemente associou-se ao processo de cura a adi¢do de sal e nitrato
ou nitrito a carne, que resultaria na combinacdo de cor e sabor de tais produtos (HUI et al.,
2001).
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Sais de cura, como nitrato e nitrito de sddio e de potéssio, sdo utilizados como aditivos
alimentares no processamento de produtos carneos. Os sais de nitrito, além de conservarem a
carne contra a deterioracdo bacteriana, sdo fixadores de cor e agentes de cura. Esse processo
requer adicdo de sais de cura, recurso que permitird ao alimento produzido em escala
industrial atingir os parametros caracteristicos de qualidade sensorial sabor, cor, aroma e

textura e a preservacao do produto (OLIVEIRA et al., 2005).

A reacdo fundamental (Figura 1) para caracteristicas de cura em produtos carneos esta
diretamente ligada com adigcdo do 6xido nitrico (NO) bem como a utilizacdo de substancias
redutora (ascorbatos e isoascorbatos) que por sua vez € responsavel por acelera processo de

cura originando ao produto uma pigmentacao hemo.

2NaNO; bactérias | oNaNO2  + 02
(nitrato de sodio) (nitrito de sodio)
NaNO, + H.0 pH 54 -6,0 »  HNO2 + NaOH

(acido nitroso)

3 HNO, substancias redutoras R ONO + HNO; + Ho0

(6xido nitrico)

Figural. Esquematizacdo da reacdo de cura em produtos carneos.

Segundo a ABCS (2014) a cura da carne pode ser realizada de varias formas como vias
secas, Umidas e por injecdo variando conforme o tamanho da peca. A cor final do produto

depende ainda em que os sais de curas e mioglobinas sdo misturados.

2.3 Bacon Defumado

Oliveira (2000), apud Ludewig et al. (2010) afirma que bacon ou barriga defumada, €
um produto carneo industrializado obtido do corte da parede toracico abdominal dos suinos,
que vai do esterno ao pubis, com ou sem costela, com ou sem pele, adicionado de ingredientes
e submetido ao processo térmico adequado, com defumacao.

O bacon, um produto do abate suino, apresenta sabor e caracteristicas diferenciadas
oriundas das operacdes de cura e defumacdo. Apresenta ampla utilizacdo na culinaria
brasileira em preparacbes como feijoada, farofas, tortas, massas, lanches, entre diversos
outros. Diferentemente do consumidor americano, o brasileiro ndo costuma consumir bacon

no café da manhd, mas sim como um ingrediente em diversas preparacoes (SILVA, 2010).
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De acordo com Orddfiez et al. (2005) é comum expor produtos carneos, sobre tudo os
cozidos, crus curados e salgados, a acdo da fumaca que procedente de combustdo de pirolise
de seus componentes onde ocorre a liberacdo de compostos fundamentalmente &cidos,
alcodis, cartolinas e fendis, que condensam na superficie desses produtos, contribuindo para o
desenvolvimento do sabor, cor e aromas caracteristicos. O procedimento de defumacdo mais
utilizado € o tradicional que é a exposicdo das pecas a acdo da fumaca procedente a uma

instalagdo anexa onde se queima a madeira.

2.4 Linguica Tipo Frescal

Sarcinelli et al. (2007) define linguica, como produto cérneo industrializado elaborado a
partir de carnes de uma ou mais espécies de animais de acougue, obtida na forma crua ou
cozida, dessecada ou ndo, defumada ou ndo, curada ou ndo, adicionado ou ndo de gorduras,
toucinho, adicionado de ingredientes e embutidos em tripas naturais ou artificiais. O preparo €
feito com carnes suinas e bovinas (maximo de 20%). Essas carnes sdo desossadas e trituradas
em discos apropriados, depois sdo levados para a misturadeira adicionando sais de cura,
temperos e toucinhos e proteina texturizada de soja. A massa é homogeneizada para
incorporacdo de todos os ingredientes.

Os embutidos apareceram no Brasil a partir da emigracdo de familias alemas e italianas
que trouxeram, entre 0S Seus VArios costumes, as receitas tradicionais desses produtos. No
novo pais, devido as condigdes climaticas e ao paladar nacional, esses alimentos sofreram
algumas adaptacdes. Na época, os artesdos foram, aos poucos, transformando sua arte em
pequenas fabricas, enquanto os donos de agougues comecaram a ousar O processamento
industrial de carnes a partir da elaboracdo do embutido mais simples, a linguica, que dispensa
a preparacao de emulsdes e equipamentos mais sofisticados. Mais tarde vieram para o Brasil
os grandes frigorificos multinacionais aumentando o volume de carne fresca processada
(MARTINS, 2007).

Os produtos constituidos a base de carne picada e condimentos com forma geralmente
cilindrica sem passar por tratamento térmico como alguns tipos de linguicas, essas massas de
carne cominuida € inserida em envoltorios tubulares de origem animal (tripas naturais ou de

colagenos) ou artificial (tripas celuldsica ou plastica) aprovada para este fim (ABCS, 2014).

De acordo com Oliveira et al. (2005) a linguica do tipo frescal destaca-se dentre o0s
produtos carneos embutidos por sua aceitacdo e comercializacdo. O processo de producao

utiliza carnes de animais de agougue, adicionadas ou ndo de tecidos adiposos, e 0
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processamento pode ocorrer em estabelecimentos de micro, pequeno, médio e grande porte.
Ao processo, agregam-se aditivos utilizados para melhorar as caracteristicas sensoriais do
produto.

2.5 Envoltérios Para Produtos Carneos

De acordo com ABCS (2014) os envoltérios representam importante papel no
processamento de embutidos, pois permitem que estes produtos mantenham a qualidade
sensorial e a seguranga para 0s consumidores. Trata-se de um invélucro cilindrico, natural ou
artificial que permite a fabricacéo e protecdo de certos embutidos cruz cozidos ou submetidos

a maturacao.

Segundo Karan (2002) na producdo de embutidos utiliza-se basicamente trés tipos de
envoltorios: tripas naturais, tripas artificiais e bexigas, que sdo utilizados na fabricacdo de

salsichas, linguicas e mortadela.

As tripas naturais (retiradas de bovinos, suinos e ovinos) tém sido usadas,
tradicionalmente, como envoltorio de produtos embutidos, fabricacdo de suturas cirdrgicas,
cerdas para instrumentos musicais e raquetes de ténis. Porém, cada um desses usos exige um
tipo especial de tripa e de tratamento. Pela variedade de utilizagdes, a producédo de tripas
naturais do mundo ndo basta para atender o mercado consumidor. No Brasil, o déficit desse

envoltorio € compensado com importaces (SANTOS, 2006).

2.6 Controle de Qualidade da Carne

O conceito de qualidade da carne suina e de seus derivados envolve varios aspectos
inter-relacionados e dependentes de todas as etapas da cadeia produtiva, desde o nascimento
do animal até o preparo e consumo do produto final. A garantia da inocuidade na distribuicéo
e comercializacdo de carne suina e de seus derivados esta intimamente relacionada a cadeia de
frio e as medidas basicas de higiene. A manutencdo da temperatura adequada de transporte e
comercializacdo do produto é vista como um aspecto das Boas Praticas de Fabricacao,
especificamente do controle de operacGes, dos produtos e derivados da carne suina uma vez

que sdo transportados e comercializados embalados (RASZL, 2001).

A carne apresenta composicao quimica que a faz ser um excelente meio de cultura para
a proliferacdo microbiana, sendo considerada como o alimento mais perecivel dentre 0s

grupos alimentares as mesmas possuem um elevado teor de agua, pH favoravel, para a
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multiplicacdo de inUmeros contaminantes ou patdgenos, podendo acarretar danos a salde
(FILGUEIRAS et al., 2015).

2.7 BPF- Boas Préticas de Fabricacéo

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) abrangem um conjunto de medidas que devem
ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos. No Brasil, a
qualidade e seguranca dos alimentos sdo estabelecidos por normas federais, estaduais e
municipais (CARON, 2012).

A legislacdo referente as Boas Praticas de Fabricacdo abrange a portaria SVS/MS n°
326, de 30 de julho de 1997, que estabelece a necessidade do constante aperfeicoamento das
acOes de controle sanitario na area de alimentos visando a protecdo da saude da populacao
(BRASIL, 1997).

Segundo a RDC n° 216, de Setembro de 2004, as boas praticas séo procedimentos que
devem ser adotados por servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénica
sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacédo sanitaria. Bem como sua aplicacao
deve esta voltada aos servicos de alimentacdo que realizam algumas das seguintes atividades:
manipulacdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento, distribuicao, transporte, exposicéo
a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés,
comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens,

lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres (BRASIL, 2004).

As BPF sdo recomendadas na manipulacdo na producdo de produtos alimenticios,
visando & obtencdo de produtos seguros. E aplicada em todas as etapas, desde 0 processo
produtivo a distribuicdo de produtos alimenticios, que envolvam riscos de contaminacéo ou
adulteracdo (ABCS, 2014).

2.8 POP- Procedimentos Operacionais Padronizados

De acordo com Dainesi e Nunes (2007), o POP € o procedimento que busca fazer com
gue um processo, independente da area, possa ser realizado sempre de uma mesma forma,
permitindo a verificacdo de cada uma de suas etapas. Ele deve ser escrito de forma detalhada
para a obtencdo de uniformidade de uma rotina operacional, seja ela na producdo ou na
prestacao de servigos.

A resolucdo n° 275, de 21 de outubro de 2002, dispde sobre o Regulamento Técnico de

Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores e
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Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em
Estabelecimentos Produtores e Industrializadores de Alimentos (BRASIL, 2002).

O pop segundo Resolucdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 aplica-se aos
estabelecimentos processadores e industrializadores nos quais sejam realizadas algumas das
seguintes atividades: producéo e industrializagéo, fracionamento, armazenamento e transporte
de alimentos industrializados (BRASIL, 2002).

Os estabelecimentos que processam produtos de origem animal s&o sujeitos a legislacao
e a fiscalizacdo, e as condi¢cbes minimas para sua implantacdo e funcionamento. O principal
documento que normatiza o abate de animais no Brasil € o Regulamento de Inspecdo
Industrial e Saneamento dos Produtos de Origem Animal (RIISPOA), que abrange aspectos
higiénico-sanitarios e tecnoldgicos relativos a carnes, aves, pescados, ovos, leite, mel e cera
de abelha (RAMOS et al. 2005).
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3 METODOLOGIA E CRONOGRAMA

O estagio curricular supervisionado foi realizado em um frigorifico localizado na cidade
de Salgueiro PE, no periodo de 11 de maio de 2015 & 22 de julho de 2015 com carga horaria
total de 200.

O frigorifico vem devolvendo suas atividades desde 2014. A empresa trabalha com
cortes e processamento e derivados da carne suina como: Linguica Tipo Frescal, Torresmo e
Carne de Sol, além dos cortes tradicionais das carcagas que sdo vendidas separadamente. O
estabelecimento conta com seu préoprio abatedouro, 0 mesmo esta localizado na zona rural do
municipio de Salgueiro-PE onde sdo realizados os abates dos suinos de acordo como
estabelecido pela legislagdo municipal de n° 1.540/2006 como também de acordo com a
legislagdo vigente estadual de n° 12.228, de 21 de Junho de 2002. Durante o periodo de
estagio foram realizada atividades no frigorifico, de acordo com Quadro 1.

Quadro 1. Cronograma das Atividades Desenvolvidas Durante o Periodo de Estagio.

Atividades Realizadas Conforme o Semanas

Plano de Estagio 12 2% [3[4%e 5% 62 [ 7° | 82] 92[10%[112 [12®
Acompanhamento das Atividades do | X
Frigorifico.
Processamento e Producédo da Linguica X
Tipo Frescal.
Aplicagdo da Lista de Verificagdo de X
Acordo com a RDC n° 275, de 21 de
Outubro de 2002.
Elaboracdo da Linguica Tipo Frescal e X
Preparo do Torresmo.
Elaboracéo dos Procedimentos X
Operacionais Padronizados (POP’s).
Elaboracdo Padronizacdo do Bacon X
Defumado.
Elaboracéo e Padronizacéo da Linguica X
Tipo Frescal.
Elaboragcdo e Padronizacdo do Kit X
Feijoada.
Elaboracdo e  Padronizagdo  da X
Pururuca.
Elaboracdo do Manual de Boas Praticas X
de Fabricacdo de Acordo com a RDC
216 de Setembro de 2014.
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3.1 Atividades Desenvolvidas no Frigorifico

Apbs o abate as carcagas sdo encaminhadas por meio de caminhdo refrigerado ao
frigorifico afim de que o processamento da matéria-prima siga de acordo com cada etapa de
producdo do frigorifico (Figura 2).

Recepcdoda |, | Tipificagéio da Carcaca |—» | REfTigeracdo das
Matéria-Prima Carcacas

Cabeca/Papada/Paleta/Antebraco ¢
Sobrepaleta/Carré/Barriga/
Costela/Rabo/Joelho e Pés

— '

- Corte e Desossa

- . Linguica Tipo | i
Visceras Lombo e Filé Pernil | —» Ig:regcal P Toucinho
} ¢ }
Lavagem Carne de Sol Torresmo
v '
Embalagem a Vacuo Resfriamento
' }
Congelamento dos Produtos Armazenamento
Expedicéo <

Figura 2. Fluxograma do processo de recebimento e producao do frigorifico.

3.1.1 Recepc¢ao da Matéria-Prima
O desembarque das carcacas no frigorifico era realizado no periodo da tarde apos a
chegada do caminhdo refrigerado as carcacas e as visceras eram encaminhadas para a

tipificacao.

3.1.2 Tipificacdo da Carcaca
Apos o desembarque das carcagas eram encaminhadas para sala de tipificacdo em que

por sua vez ocorria a passagem das mesmas.
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De acordo com Associacdo Brasileira de Criadores de Suinos (ABCS, 2014) a
tipificacdo é utilizada para medir as carcagas suinas como: a espessura do toucinho e lombo, a
profundidade dos musculos do lombo, peso da carcaca quente ou fria, para que a formagéo
dos tipos de carcacas facilite a identificacdo de acordo com as prioridades no momento do

processamento.

3.1.3 Refrigeracao das Carcacas

Apbs a pesagem a carcacgas inteiras ou meia carcaca é armazenada em cameras de
refrigeracdo com temperaturas de 4°C no periodo de 12 a 24 horas dando inicio ao processo
de post mortem em que por sua vez a carcagca passara por transformacbes bioquimicas

convertendo os musculos em carne.

Segundo Roca (2009), ap0s o abate, a temperatura interna das carcacas varia geralmente
entre 30 a 39°C. Este calor corporal deve ser eliminado durante o esfriamento inicial, para que
a temperatura interna da carcaca se reduza a temperaturas proximas a 0°C. Para refrigeracao
de carcacas, as camaras frigorificas devem ser mantidas em temperaturas compreendidas entre
-4 a 0°C. A velocidade de refrigeracdo de uma carcaca dependera de varios fatores: calor
especifico da carcaca, peso, quantidade de gordura externa, condutividade térmica,
temperatura da camara de refrigeracdo e velocidade de circulacdo de ar. O calor especifico €

diretamente proporcional a relagdo de carnes magra e gorda da carcaca.

3.1.4 Corte e Desossa

O frigorifico trabalha com cortes comercias da carne suina: Cabeca, Papada, Paleta,
Antebraco, Sobrepaleta, Carré, Barriga, Costela, Rabo, Joelho e Pés (Figura 3). Os cortes
uniformes como: Lombo, Filé, Pernil e Toucinho seguem para o processamento onde 0s

mesmo sdo embalados a vacuos.

Segundo Alltech do Brasil (2006) apud Souza et al. (2011) a carne suina, pela sua
versatilidade, pode ser transformada em uma série de produtos com qualidade, boa
palatibilidade e consequente aceitacdo, tais como: costelinhas, presuntos especiais, bacon,
linguicas e diversos tipos de embutidos e cortes in natura. A industria tem desenvolvido

novos cortes para aumentar a venda e 0 consumo da carne suina.



19

sobrepaleta cané lombo filézinho
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Figura 3. Cortes comerciais da carne suina.
Fonte: Frigosuin.

3.1.5 Embalagem & Véacuo
Apos a finalizagdo dos cortes os produtos ja preparados seguem para a linha de

empacotamento onde sdo embalados a vacuo e armazenados em camaras de congelamento.

De acordo com Mota et al. (2009) a embalagem proporciona uma barreira entre o
alimento e o ambiente. Ela controla a transmissdo de luz, a taxa de transferéncia de calor, de
umidade e de gases e 0 movimento dos microorganismos ou insetos. A embalagem a vacuo
impede o contato do produto com 0 meio externo principalmente com oxigénio que favorece

0 crescimento de microorganismos aerobicos deteriorantes.

3.1.6 Congelamento dos Produtos

Os produtos embalados sdo armazenados em camara de congelamentos do frigorifico
com temperatura de -12°C fazendo com que o produto entre em ponto de congelamento
rapido. O armazenamento com essa temperatura aumenta a vida de prateleiras do produto
diminuido a Aw e retardando as reacGes quimicas e enzimaticas da carne como também o

crescimento de microorganismo.

3.1.7 Expedicéo
Apo6s um periodo de 15 horas armazenados em cadmaras de congelamento os produtos

seguem para frizeres de refrigeracdo em que sdo expostos para a comercializacao.
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3.2 Padronizacéo dos Produtos Carneos

3.2.1 Elaboragéo e Padronizagdo do Bacon Defumado.

O bacon é um produto alimenticio submetido a defumac&o processado a partir de cortes
do abdome dos suinos, ou das bochechas (Figura 4) que podem ser comercializados em
formatos especifico: fatias ou cubos.

Matéria-prima
(Bochechas)

\

Pesagem

v

Adicdo dos ingredientes secos

'

Cura a Seco

v

Acondicionamento das Pecas em Camara de
Refrigeracéo

'

Cura sob Refrigeracéo

v
Lavagem das Pecas

v

Exposicéo das Pecas a Defumacao

v

Embalagem a VVacuo

!

Armazenamento em Camara de Congelamento

v

Expedicédo

Figura 4. Fluxograma do processo de padronizacdo do bacon defumado.



3.2.2 Elaboracéo e Padronizacéo da Linguica Tipo Frescal
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A linguica tipo frescal é um produto carneo embutido que pode ser adquirido de forma

artesanal ou industrializada (Figura 5) e adicionada de sais de cura para melhor caracteristica

sensorial e conservacgdo do produto final.

Matéria-prima

v

Cortes do Toucinho

Pesagem

Cortes da Carne

v

Moagem

v

Adicdo dos Ingredientes

v

Pré-Mistura Ingredientes dos Secos

v

Homogeneizacao dos Ingredientes a Massa

v

Embutimento

v

Embalagem

'

Armazenamento em Camara de Congelamento

Figura 5. Fluxograma de processo de padronizacao da linguica tipo frescal.

'

Expedicéo
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3.2.3 Elaboracéo e Padronizagéo do Kit Feijoada
O kit feijoada (Figura 6) é um produto alimenticio bastante apreciado por possuir em
um conjunto de cortes miudos de diferentes partes de suinos e de grande qualidade sensorial.

Selecdo da Matéria-prima

v

Pesagem

v

Cortes

v

Adicdo dos Ingredientes Secos

v

Pesagem Final

v

Embalagem

v

Armazenamento em Camara de Congelamento

v
Expedicéo

Figura 6. Fluxograma de processo de padronizacdo do kit feijoada.
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3.2.4 Elaboracéo e Padronizagéo da Pururuca

A pururuca é um produto alimenticio obtido através da separacdo entre a pele e a
gordura do suino, deixando apenas a pele para o processando do produto final (Figura 7). E
um alimento tradicional da regido sudeste do Brasil, caracterizado por possuir um sabor leve e

crocante.

Matéria-prima

(Toucinho)

v

Selecéo

v

Separacéo Pele / Gordura

v

Adicdo dos Ingredientes

v

Coccéo da Pele

v

Secagem em Estufa

v

Fritar

v

Resfriamento

v

Armazenamento

v

Degustacao

Figura 7. Fluxograma de processo de padronizacdo da pururuca.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Padronizagdo dos Produtos

4.1.1 Bacon Defumado

A padronizacdo dos produtos carneos, no frigorifico surgiu através da necessidade que o
estabelecimento tinha quanto ao reaproveitamento dos cortes das carcacas. Antes da
realizacdo do estdgio esses cortes eram encaminhados para doacbes a instituicGes de
caridades. Diante disso foi proposto a administracdo do recinto, a divisdo dessas pe¢as onde
uma parte seria encaminhada para doacbes e a outras (bochechas) seguiria para o
processamento (Figura 8) dos produtos, como o bacon defumado (Anexo B).

Figura 8. Padronizacdo do bacon defumado do frigorifico em estudo.

4.1.2 Linguica Tipo Frescal

O frigorifico trabalhava com o processamento de Linguica Tipo Frescal, com
ingredientes caseiros: Sal, Alho, Cominho, Colorau, Pimenta Calabresa e Vinagre. A
padronizacdo das linguicas comecou através de algumas observacdes feitas pelos
consumidores, segundos eles os embutidos apresentavam uma cor muito avermelhada,
imagem a esquerda (Figura 9) devido a adi¢do de colorau, como também um sabor pungente

(forte) e &cido caracterizado pela adigdo da pimenta calabresa e do vinagre.

De acordo com Roca (2002) a cor originada do nitroso hemocromo na carne é rosa,
imagem a direita (Figura 9) em contraste com o nitrosomioglobina que possui uma cor mais

avermelhada. A cor do pigmento desnaturado (nitroso hemocromo) é mais estavel do que o
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pigmento nitrosomioglobina. O nitroso hemocromo é estavel ao calor, porém instavel a luz e

oxidacoes.

Figura 9. Comparacdo entre as duas linguicas processadas no estabelecimento
imagem a esquerda adicionada de ingredientes caseiros imagem a direita submetida a
processo de cura.

Na terceira semana de estagio foram feitas algumas alteracbes nos ingredientes e na
formulacdo do embutido. A primeira mudancga ocorreu com retirada do colorau e do vinagre
para essa formulacdo como também a reducdo da quantidade de pimenta calabresa adicionada
ao produto, levando em consideracdo a proporcdo adequada de todos os ingredientes e
condimentos como sais de cura que por sua vez foi o responsavel por apresentar cor, sabor e

aroma originais e caracteristicos desse produto. A formulacé@o encontra se em (Anexo C).

Figura 10. Padronizacéo da linguica tipo frescal do com aditivos industrializados.
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4.1.3 Kit Feijoada

Pensado mais uma vez no aproveitamento dos cortes foi sugerido a ideia de montar o Kit
feijoada (Figura 11), produto alimenticio que leva cortes mitdos como: pés, orelhas, linguica
calabresa, bochechas, bacon, costelinha e folha de loro. E que era bastante procurado pelos
clientes e consumidores do estabelecimento. Diante disso houve o processamento e
padronizacdo desse produto (Anexo D). Com tudo houve uma diminuicdo significativa dos
desperdicios da carne suina no estabelecimento e um aumento da compra desse produto,

elevando a satisfagdo dos clientes.

A SR CEETA

Figura 11. Padronizacéo do kit feijoada do frigorifico.

4.1.4 Pururuca

A padronizacdo da pururuca de acordo com (Anexo E) surgiu através, do grande
namero de peles de suinos que o estabelecimento mantinha armazenado em suas camaras
frias, diante disso foi aconselhado que houvesse a desocupacdo de alguns espacos das camaras
frias, retirando o excesso de pele e transformando-as em produto alimenticio. Dessa forma

deu-se o processamento da pururuca (Figural?2).



27

Figura 12. Padronizacdo da pururuca artesanal do estabelecimento.

4.2  Aplicacdo da Lista de Verificagdo no Frigorifico

Na quarta semana foi aplicada a lista de verificacdo (Anexo G), de acordo com a RDC
n® 275, de 21 de Outubro de 2002, a fim de analisar as conformidades e ndo conformidades de
todos os itens avaliados no estabelecimento: EdificacOes e Instalagdes; Equipamentos, Mdveis
e Utensilios; Manipuladores; Producdo e Transporte dos Alimentos e Documentacdo
(Figural3). De acordo com o levantamento de dados feito através da lista de verificacdo os
resultados obtidos na avaliagdo de todos os itens foram de 62,16% de conformidade

classificando o frigorifico no grupo I, de atendimento dos itens acordo com a RDC n° 275, de
21 de Outubro de 2002.

28,8
30 -
25 T 116

® i

‘E 20 13,5 15,3
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Figura 13. Itens avaliados no frigorifico de acordo com RDC 275 de 21 de outubro de 2002.
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Avaliando-se as EdificacOes e Instalagdes foram contatados 28,8% de adequagdes em
relacdo a 21,6% de ndo adequaces, de acordo com a RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2002,
a empresa ainda apresenta algumas inconformidades, quanto as instalacbes sanitarias e
vestiarios para 0s manipuladores, pois 0os mesmos encontram-se dentro da linha de
processamento e producdo do estabelecimento, isso ocorreu devido o prédio ser um
reaproveitamento da estrutura de uma antiga loja, onde as reparti¢cdes ndo se adéquam as de
um frigorifico.

Em uma pesquisa realizada por Costa et al. (2013) sobre as condic¢Bes higiénico-
sanitarias e fisico-estruturais da area de manipulacdo de carne in natura em minimercados de
Recife, observou-se que um dos estabelecimentos em estudo apresentou 4,76% de néo
adequacao quanto as edificacdes e instalacbes sanitaria, pois as mesmas comunicavam-se com
a linha de produgdo. Uma vez que a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, afirma que as
instalagbes sanitarias e 0s vestiarios ndo devem se comunicar diretamente com a area de
preparacdo e armazenamento de alimentos ou refeitorios, devendo ser mantidos organizados e
em adequado estado de conservacdo. As portas externas devem ser dotadas de fechamento
automatico (BRASIL, 2004).

No quesito Equipamentos, Moveis e Utensilios o estabelecimento apresentou 13,5% de
adequac0es e 3,6% de ndo adequacdes, constatou-se apresenca de utensilios e equipamentos
usados para a higienizacdo do ambiente como também produtos de higienizacdo armazenados
em local proximo a linha de producdo. Visto que de acordo com a RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004, os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério
da Saude. A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso e aplicacdo dos produtos saneantes
deve obedecer as instrucdes recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes devem ser
identificados e guardados em local reservado para essa finalidade. Quanto aos utensilios e
equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser préprios para a atividade e estar
conservados, limpos e disponiveis em nimero suficiente e guardados em local reservado para
essa finalidade. Os utensilios utilizados na higienizacdo de instalacdes devem ser distintos
daqueles usados para higienizacdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em
contato com o alimento (BRASIL, 2004).

Resultados semelhantes foram encontros por Reis; Flavio e Guimaraes (2015), em sua
pesquisa sobre a avaliacdo de unidade de alimentacdo e nutricdo hospitalar, os mesmo
constataram irregularidades sobre o armazenamento de produtos de limpezas a principal

questdo foi a falta de deposito provido para esse fim.
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A ndo separacdo entre os utilizados na limpeza e higienizacdo e os alimenticios pode
contribuir para a contaminacdo quimica nos alimentos, bem como a absor¢do de odores,
levando a sua condenacdo (COSTA et al., 2013).

De acordo com Portaria n° 326 de 30 de julho de 1997 do Ministério da salde, todos 0s
produtos de limpeza e desinfec¢do devem ser aprovados previamente para seu uso, através de
controle da empresa, identificados e guardados em local adequado, fora das &reas de
manipulagdo dos alimentos e devem ser autorizados pelo 6rgao competente (BRASIL, 1997).

Com relagdo aos manipuladores do estabelecimento, 0s mesmos obtiveram nota de
4,5% de adequacdo, no que se diz respeito a ndo adequagdo para esse quesito, 0S mesmos
receberam nota de 3,6% pelo fato de que alguns colaboradores fazem o uso de adornos (anéis,
pulseiras, brincos, etc.), unhas pitadas, o uso de barba como também a falta de habitos
higiénicos, pois estes ndo realizavam a higienizacdo correta das maos antes da manipulacéo
de alimentos. Diante disso foram repassadas orientac6es de acordo com RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004 sobre a maneira correta de higienizar cuidadosamente as méos, ao chegar
ao trabalho, antes e ap0s manipular alimentos, apds qualquer interrupcdo do servico, apds
tocar materiais contaminados, apds usar 0s sanitarios e sempre que se fizer necessario, bem
como a fixacdo de cartazes (Anexo F) de orientacdo proximo as instalagdes sanitarias e
lavatérios do estabelecimento sobre a maneira correta de higienizagdo das maos (BRASIL,
2004).

Estudos feitos por Branco et al. (2016), em estabelecimentos alimenticios na cidade
Picos no estado do Piaui, constataram-se falhas dos colaboradores em que 0s mesmos néao
higienizavam corretamente as maos e que como também faziam o uso de adorno e unhas
pintadas no momento da manipulacdo dos alimentos.

Machado, Dutra e Mauro (2015), descreveram que toda industria de alimentos deve
adotar os procedimentos de limpeza bem como a habitos higiénicos dos manipuladores com a
sanitizacdo das maos e luvas, a cada 30 minutos utilizando substancias de higienizagdo como
alcool 70%.

Nas condi¢des de Producdo e Transporte dos Alimentos o frigorifico mostrou-se
coerente nos itens, fluxo de producdo e rotulagem e armazenamento do produto final, com
nota de 15,3% de adequacdo, quanto aos itens matéria-prima, ingredientes e embalagens, o
estabelecimento apontou 5,4% para esse quesito, pois 0 mesmo nao realizava inspecdo dos
produtos e da matéria-prima na recep¢do, assim como também ndo fazia uso de registro de
temperatura das carcacas. Uma vez que de acordo com a RDC n° 216, de 15 de setembro de

2004, as matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a inspecéo e
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aprovados na recepcdo. Quanto a temperatura das matérias-primas e ingredientes que
necessitem de condicdes especiais de conservacdo, deve ser verificada nas etapas de recepcéo
e de armazenamento (BRASIL, 2004).

Resultados obtidos por Vidal et al. (2012), em uma unidade de alimentacdo e nutricéo
de uma organizagdo militar da cidade de Belém, Pard, foi encontrado irregularidades no
controle de produtos visto que ndo existia planilhas para o controle de produtos e temperatura
do recebimento da matéria-prima.

Com relacdo a avaliagdo da Documentacdo a mesma ndo atingiu a média para as
conformidades pelo fato de que a empresa ndo possuia 0 Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados POP’s, em concordancia a RDC n°
216, de 15 de setembro de 2004 os servicos de alimentacdo devem dispor da documentacgéo
exigida pela norma, o mesmo indicou 3, 6% para ndo adequacéo.

Dados de uma pesquisa realizada por Marques; Lelis e Viana (2013), sobre a aplicacao
das boas préticas de fabricacdo como requisito de seguranca alimentar em um supermercado,
no municipio de Vicosa (MG) apresentou falhas quanto a documentacéo, foi observado que o
estabelecimento ndo possuia 0 Manual de Boas Praticas de Fabricacdo - BPF's como tambem
0s Procedimentos Operacionais Padronizados - POP’s.

Segundo a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, o Manual de Boas Praticas é
documento que descreve as operacOes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo,
0s requisitos higiénico sanitarios dos edificios, a manutencédo e higienizacdo das instalacGes,
dos equipamentos e dos utensilios, o controle da dgua de abastecimento, o controle integrado
de vetores e pragas urbanas, a capacitacdo profissional, o controle da higiene e saude dos
manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento
preparado (BRASIL, 2004).

Quanto aos Procedimentos Operacionais Padronizados a RDC n° 275, de 21 de Outubro
de 2002, afirma que este é um procedimento escrito de forma objetiva que estabelece
instrucdes sequenciais para a realizacdo de operacOes rotineiras e especificas na producao,

armazenamento e transporte de alimentos (BRASIL, 2002).
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5 CONCLUSAO

A seguranca alimentar hoje é considerada como ponto de partida para estabelecimento
que trabalha diretamente com matéria-prima in natura, o controle adequado dos produtos,
bem como a qualidade e seguranca desde o abate do animal até a comercializacdo da carne é
de fundamental importancia para agregar valores ao produto final. Com desenvolvimento das
atividades no estabelecimento no periodo de estagio, pode-se observar que € necessario uma
supervisao a respeito da qualidade e processamento da carne suina, mesmo por que existe a

preocupacao dos consumidores com a saude quando se refere a ingestdo dessa proteina.

Conclui-se, portanto que qualidade e seguranca dos produtos carneos no frigorifico,
exigem sim um acompanhamento eficiente sobe o ponto de vista legal com aplicacéo da lista
de verificagdo de acordo com a RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2002, como também a
implantacdo das Boas Pratica de Fabricacéo, a fim de garantir um controle higiénico sanitario
adequado de todas as etapas de processamento e producdo do estabelecimento.

Quanto a padronizacdo produtos o frigorifico continua com o processamento do kit
feijoada, a elaboracdo desse produto trouxe ao estabelecimento uma nova ideia de
reaproveitar a sua matéria-prima, visto que ha um publico consumidor que busca por novos

produtos diversificados praticos e com qualidade.


http://www.sinonimos.com.br/supervisao/
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ANEXO A - AVALIACAO DO RELATORIO DE ESTAGIO
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Estudante: Keila Maiara Alves Correia

Curso: Tecnologia em Alimentos

Local de Estagio: Frigorifico O Porcéo

Area de desenvolvimento do estagio: Industria
Orientadora: Cristiane Ayala de Oliveira

TOTAIS

ASPECTOS AVALIADOS 0| 1] 2

5|6 |78

10

Composic¢do do relatério

Linguagem adequada

Aspectos estruturais

Progresséo textual

Objetividade

Clareza

Coesdo

Coeréncia

Conteudo técnico

Fundamentacgéo

CONCEITOS

A - de 90 a 100%: Excelente

B - de 80 a 89%: Bom

C - 70 a 79%: Regular

R - 0 a 69%: Reprovado

TOTAL DE PONTOS DISTRIBUIDOS: 100 PONTOS
MINIMO PARA APROVACAQ: 70 PONTOS — equivalentes a 7,0

NOTA ALCANCADA: PONTOS
CONCEITO:
Data: / /

Assinatura do Avaliador



ANEXO B - FORMULACAO DO BACON DEFUMADO

MATERIA-PRIMA

Bochechas 8,115kg
INGREDIENTES FORMULAQAO
Sal Refinado 3209
Agente Cura (Nitrito/Nitrato) 289
Fixador de_ Cor 40g
(ascorbatos/Eritorbato)
Acucar 249
CONDIMENTOS
Alho em Pé 289
Cebola em Po 209
Pimenta do Reino em P4 289
Paprica Doce 169
Paprica Picante 20g

38



ANEXO C - FORMULACAO DA LINGUICA TIPO FRESCAL

MATERIA-PRIMA LING'UIC;A
(MASSA) SUINA
Carne Suina 20 kg
Toucinho 2,22kg
TOTAL 22,22Kg
INGREDIENTES
Agua 3,330L
Sal Refinado 55¢g
Sacarose 449
Sal de Cura (Nitrito/Nitrato) 669
Fixador de Cor (Ascorbatos) 2229
GMS 669
CONDIMENTOS
Alho em P6 449
Cebola em P6 339
Pimenta Calabresa 339
Pimenta do Reino em Pd 129
Noz Moscada 99

Salsa e Ceholinha Frescas

214g
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ANEXO D - FORMULACAO DO KIT FEIJOADA

MATERIA-PRIMA KIT
Pé 3 kg

Orelha 2 kg
Linguica Calabresa 2 kg
Bochechas 3 kg
Bacon 1 kg
Costelinha 5k

Sal Grosso 1509

Folha de Louro a gosto

40
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ANEXO E- FORMULACAO DO PROCESSAMENTO ARTESANAL DA PURURUCA

MATERIA-PRIMA

Pele de Suinos 2 kg
INGREDIENTES

Sal Refinado 10g
Sal de Amoniaco 259

Agua Mineral 51
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ANEXO F- CARTAZDE ORIENTAGAO PARA A HIGIENIZACAO CORRETA DAS

1 | B
%

Aplique sabdo para cobrir todas as Esfregue as palmas das méos,
Molhe as mdos com 4gua superficies das maos uma na outra
Palma da mao direita no dorso Palma com palma com os dedos Parte de tras dos dedos nas
da esquerda, com os dedos entrelagados palmas opostas com os dedos
entrelagados e vice-versa entrelacados
Esfregue o polegar esquerdo em Esfregue rotativamente para tras e
sentido rotativo, entrelagado na para a frente os dedos da mao direita Enxagle as maos com agua
palma direita e e vice-versa na palma da m&o esquerda e vice-versa

Seque as maos com toalhete Utilize o toalhete para fechar a Agora as suas maos estdo
descartavel torneira, se esta for de comando limpas e seguras
manual
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ANEXO G - LISTA DE VERIFICACAO APLICADA NO ESTABELECIMENTO DE
ACORDO COM A RDC N2 275/2002 DA ANVISA

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

NUMERO: ANO: 2015

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA: 4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:
5-CNPJ / CPF: 6-FONE: | 7-EAX:

8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-N°: 11-Compl.:
12-BAIRRO: ] 13-MUNICIPIO: 14-UF: 15-CEP:
16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUCAO MENSAL :
18-NUMERO DE FUNCIONARIOS: 19-NUMERO DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricédo da Categoria:

Descricédo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO: 22-FORMACAO ACADEMICA:

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAO:

() SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA

() COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA
(X ) SOLICITACAO DE REGISTRO

() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA

() VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA

() INSPECAO PROGRAMADA

() REINSPECAO

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA

() RENOVACAO DE REGISTRO

() OUTROS

B — AVALIACAO S N NA |OBS

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:
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1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade,
de objetos em desuso ouestranhos ao ambiente, de
vetores e outros animais no pétio e vizinhanga; de
focos de poeira; de acUimulo de lixo nas
imediacdes, de agua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura
ou pavimentada, adequada ao transito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (
habitac&o).

1.3 AREA INTERNA:

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

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada
higienizacéo (liso, resistente, drenados com

1.4.2 Em adequado estado de conservacéo (livre
de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros).

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

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara,
impermeéavel, de facil limpeza e, quando for o
caso, desinfeccao.

1.5.2 Em adequado estado de conservacéo (livre
de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

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

1.6.2 Em adequado estado de conservacdo (livres
de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

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

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacao,
ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.
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1.7.2 Portas externas com fechamento automatico
(mola, sistema eletronico ou outro) e com
barreiras adequadas para impedir entrada de
vetores e outros animais (telas milimétricas ou
outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacao (livres
de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo,
ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e
roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacao (livres
de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS

AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de X v
forma a ndo serem fontes de contaminagao.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e X v
impermedvel, em adequado estado de

conservagao.

B - AVALIACAO S N NA OBS

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS

PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de
producdo, acesso realizado por passagens cobertas
e calcadas.

X

v

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme
legislacdo especifica), identificados e de uso
exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instala¢Ges sanitarias com vasos sanitarios;
mictorios e lavatdrios integros e em proporcao
adequada ao numero de empregados (conforme
legislacdo especifica).

1.10.4 InstalacBes sanitarias servidas de agua
corrente, dotadas preferencialmente de torneira
com acionamento automatico e conectadas a rede
de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacédo direta (incluindo
sistema de exaustdo) com a area de trabalho e de
refeicdes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola,
sistema eletrdnico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando
satisfatorio estado de conservacao.
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1.10.8 lluminag&o e ventilacdo adequadas.

1.10.9 InstalagGes sanitérias dotadas de produtos
destinados a higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo
reciclado para as mdos ou outro sistema higiénico
e Seguro para secagem.

AN

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

1.10.11 Coleta frequente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com 0s procedimentos
para lavagem das maos.

AN

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios
individuais para todos os manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero
suficiente (conforme legislacdo especifica), com
agua fria ou com agua quente e fria.

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

X

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da
area de producéo e higienizados.

X

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatorios na area de
manipulacdo com agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posicdes adequadas em relagdo ao
fluxo de producdo e servico, e em numero
suficiente de modo a atender toda a éarea de
producéo.

1.12.2 Lavatérios em condi¢des de higiene,
dotados de sabonete liquido inodoro anti-séptico
ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas
de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico
e seguro de secagem e coletor de papel acionados
sem contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade
desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes,
sombras e contrastes excessivos.

X

1.13.2 Luminarias com protecdo adequada contra
quebras e em adequado estado de conservagao
preventiva.

1.13.3 InstalacGes elétricas embutidas ou quando
exteriores revestidas por tubulacGes isolantes e
presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:
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1.14.1 Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de
garantir o conforto térmico e o ambiente livre de
fungos, gases, fumaga, pds, particulas em
suspensdo e condensacdo de vapores sem causar
danos a producao.

1.14.2 Ventilagdo artificial por meio de
equipamento(s) higienizado(s) e com manutencéo
adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente
com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos
procedimentos de limpeza e manutencdo dos
componentes do sistema de climatizagdo
(conforme legislacdo especifica) afixado em local
visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento
com troca de ar capaz de prevenir contaminacdes.

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

1.14.7 Captacédo e diregdo da corrente de ar ndo
seguem a direcdo da area contaminada para area
limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

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

1.15.2 Freqliéncia de higienizacdo das instalagdes
adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacéo.

AN

1.15.4 Produtos de higienizacdo regularizados
pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de
higienizacdo necessarios a realizacdo da operacéo.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizacao,
tempo de contato e modo de uso/aplicacao
obedecem as instrucbes recomendadas pelo
fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacdo identificados e
guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios
(escovas, esponjas etc.) necessarios a realizacdo
da operacdo. Em bom estado de conservacao.

1.15.9 Higienizacao adequada.

X

B - AVALIACAO

S

N

NA

OBS

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:
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1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou
qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,
ninhos e outros.

1.16.2 Adogdo de medidas preventivas e
corretivas com o objetivo de impedir a atragéo, o
abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e
pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adogdo de controle quimico,
existéncia de comprovante de execucdo do
servico expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTODE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede
publica.

1.17.2 Sistema de captacdo propria, protegido,
revestido e distante de fonte de contaminag&o.

1.17.3 Reservatério de agua acessivel com
instalagdo hidraulica com volume, presséo e
temperatura adequados, dotado de tampas, em
satisfatoria condig@o de uso, livre de vazamentos,
infiltragdes e descascamentos.

1.17.4EXxisténcia de responsavel
comprovadamente capacitado para a higienizacao
do reservatorio da agua.

1.17.5 Apropriada freqiiéncia de higienizacdo do
reservatorio de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo do
reservatorio de agua ou comprovante de execugédo
de servico em caso de terceirizacéo.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e
auséncia de infiltragdes e interconexdes, evitando
conexdo cruzada entre dgua potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca
periddica do elemento filtrante.

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

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e
equipamentos  necessarios a analise da
potabilidade de agua realizadas no
estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por
técnico comprovadamente capacitado.
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1.17.12 Gelo produzido com 4&gua potavel,
fabricado, manipulado e estocado sob condicbes
sanitérias satisfatorias, quando destinado a entrar
em contato com alimento ou superficie que entre
em contato com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel
quando utilizado em contato com o alimento ou
superficie que entre em contato com o alimento.

B - AVALIACAO
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1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no
interior do estabelecimento de facil higienizacao e
transporte,  devidamente  identificados e
higienizados constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando  necessario  recipiente
tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada freqliente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de contaminagéo.

1.18.3 Existéncia de éarea adequada para
estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica,
caixas de gordura em adequado estado de
conservacéo e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo:
namero, capacidade e  distribuicdo  das
dependéncias de acordo com o ramo de atividade,
volume de producéo e expedicéo.

1.20.2 Areas para recepcdo e deposito de matéria-
prima, ingredientes e embalagens distintas das
areas de producdo, armazenamento e expedicdo

de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIO

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com
desenho e numero adequado ao ramo.

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

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisos,
integros, impermeaveis, resistentes a corrosdo, de
facil higienizacdo e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacdo e

funcionamento.
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2.1.5 Equipamentos de conservagdo dos alimentos
(refrigeradores, congeladores, cAmaras frigorificas
e outros), bem como o0s destinados ao
processamento  térmico, com medidor de
temperatura localizado em local apropriado e em
adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da
temperatura, conservadas durante  periodo
adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que
0S equipamentos e maquinarios passam por
manutencdo preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a
calibragdo dos instrumentos e equipamentos de
medi¢do ou comprovante da execucdo do servigo
quando a calibracdo for realizada por empresas
terceirizadas.

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

2.2.1 Em numero suficiente, de material
apropriado, resistentes, impermeaveis; em
adequado estado de conservacgao, com superficies
integras.

X

2.2.2 Com desenho que permita uma féacil
higienizacéo (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a
corrosdo, de tamanho e forma que permitam facil
higienizacdo: em adequado estado de conservagéo
e em numero suficiente e apropriado ao tipo de
operacdo utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma
organizada e protegidos contra a contaminacgéo.

X

v

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E

UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacao
de higienizacdo comprovadamente capacitado.

X

v

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizagéo.

2.4.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo
Ministério da Saude.

v
v
v

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de
higienizacdo necessarios a realizacdo da operacao.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacdo,
tempo de contato e modo de uso/aplicacdo
obedecem as instrucbes recomendadas pelo
fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacdo identificados e
guardados em local adequado.
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2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios
necessarios a realizagdo da operacdo. Em bom
estado de conservagao.

2.4.9 Adequada higienizagéo.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor
clara, adequado a atividade e exclusivo para area
de producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de
conservagao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio
corporal, méos limpas, unhas curtas, sem esmalte,
sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);
manipuladores barbeados, com o0s cabelos
protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das mé&os antes da
manipulacdo de alimentos, principalmente ap0s
qualquer interrupcdo e depois do uso de
sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre o0s
alimentos, ndo cospem, ndo tossem, nao fumam,
ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros
atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores
sobre a correta lavagem das médos e demais
habitos de higiene, afixados em locais
apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccBes cutaneas, feridas e
supuracdes; auséncia de sintomas e infeccOes
respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisao periddica do estado
de satde dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames
realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de Protecdo
Individual.

X

v

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo X v
adequado e continuo relacionado a higiene

pessoal e a manipulacdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacdes. v




3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal
e manipulacdo dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente
capacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 OperacBes de recepcdo da matéria-prima, X
ingredientes e embalagens sdo realizadas em local
protegido e isolado da &rea de processamento.

412 Matérias - primas, ingredientes e X
embalagens inspecionados na recepcao.
4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na X

recepcao (temperatura e caracteristicas sensoriais,
condicdes de transporte e outros).

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

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens X
reprovados no controle efetuado na recepgdo sao
devolvidos imediatamente ou identificados e
armazenados em local separado.

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

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das| X
matérias-primas sdo baseados na seguranca do
alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e X
organizado; sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos, ou
sobre outro sistema aprovado, afastados das
paredes e distantes do teto de forma que permita
apropriada higienizacdo, iluminacdo e circulacdo
de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e| X
embalagens respeita a ordem de entrada dos
mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10  Acondicionamento  adequado  das| X
embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos| X
diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo (“area suja")| X
isolados da area de preparo por barreira fisica ou
técnica.

4.2.2 Controle da circulacdo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacdo adequada de materiais| X
destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento. X
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4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacdo
visivel e de acordo com a legislacdo vigente.

X

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens
adequadas e integras.

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

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou
toxico.

4.3.5Armazenamento em local limpo e
conservado.

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha
de registro de temperatura, para ambientes com
controle térmico.

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

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

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado
analitico ou em quarentena e aqueles aprovados
devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL.:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do
produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para
andlise laboratorial do produto final.

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

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais
necessarios para analise do produto final
realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura
especificada no rétulo.

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

45.3 Transporte mantém a integridade do
produto.
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4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que
comprometam a seguranca do produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de
temperatura quando se transporta alimentos que
necessitam de condigdes  especiais  de
conservagao.

B — AVALIACAO: S N
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5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRI

CACAO:

5.1.1 Operagdes executadas no estabelecimento
estdo de acordo com o Manual de Boas Préticas de
Fabricagé&o.

X

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PAD

RONIZADOS:

5.2.1 Higienizacdo das instalacfes, equipamentos e
utensilios:

X

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

X

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para
controle de potabilidade da agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutencéo preventiva e calibracéo de equ

ipamentos:

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e

embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

B — AVALIACAO:
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5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:
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5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este X v
item.
5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido. X v

C - CONSIDERACOES FINAIS

O estabelecimento esta de acordo segundo avaliagdes dos 6rgdos competentes do municipio.O
mesmo possui o alvara de licenca para funcionamento assim como também possui o0 selo de
inspecao sanitaria.

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 0rgdos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulacdo com o 6rgao

( ) GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens
(x) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens
( ) GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Local e data:

Nome e assinatura do responsavel Matricula: | Nome e assinatura do responsavel Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Local e data:

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento.




