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DINIZ, K. M. Avaliacao do perfil higiénico sanitario de entrepostos carneos da
cidade de Patos-PB. 2017. 29 f. Monografia (Graduacdo em Engenharia de
Alimentos) — Universidade Federal de Campina Grande, Pombal, 2017.

RESUMO

A carne é uma excelente fonte de proteina e contém nutrientes essenciais para o
organismo humano, como ferro, zinco e vitaminas do complexo B, B1, B2, B6 e B12.
Devido a esta composicao nutricional, a carne se torna um meio propicio para o
desenvolvimento de bactérias patogénicas e microrganismos deteriorantes. Fatores
como as condi¢des higiénicas do ambiente de trabalho e o cumprimento das
exigéncias oficiais sdo de extrema importancia na producdo e comercializagdo
desses alimentos. A partir dessa observacao objetivou-se avaliar o perfil higiénico-
sanitério de alguns estabelecimentos que comercializam carne bovina, na cidade de
Patos, PB. Para a realizacdo da pesquisa, foi utilizada uma lista de verificacao
(check list) para analisar o grau de conformidades e ndo conformidades das
instalagdes, equipamentos, manipuladores, producédo e documentacao de alimentos,
tendo em vista que estes sdo fontes de contaminacdo na area de alimentos de
acordo com a RDC 275/02. Os resultados obtidos por meio do questionario em
relacdo a documentacdo demonstraram que nenhum estabelecimento fazia uso do
manual de boas praticas de fabricacdo (BPF) e dos procedimentos operacionais
padrdes (POP) e, que os demais pardmetros como manipuladores, edificacdo e
producao, obtiveram as maiores médias (70,6, 52,5 e 53,3%) de ndao conformidades
verificadas nos mercadinhos, supermercados e frigorificos, respectivamente. A partir
desse quadro é possivel concluir, que a qualidade higiénico-sanitaria dos
estabelecimentos que comercializam carne interfere diretamente na saude do
individuo, sendo fundamental, uma maior cobranca por parte da Vigilancia Sanitaria

Municipal a fim de garantir a oferta de alimentos seguros aos consumidores.

Palavras-chave: carne; comercializagao; legislagao.
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DINIZ, K. M. Evaluation of the hygienic sanitary profile of meat stores in the city
of Patos-PB-Brazil. 2017. 29 sh. Monography (Undergraduate in Food Engineering)
- Federal University of Campina Grande, Pombal, 2017.

ABSTRACT

Meat is an excellent source of protein and contains essential nutrients for the human
body, such as iron, zinc and B vitamins, B1, B2, B6 and B12. Due to this nutritional
composition, meat becomes a conducive medium for the development of pathogenic
bacteria and deteriorating microorganisms. Factors such as the hygienic conditions
of the work environment and the fulfillment of the official requirements are of extreme
importance in the production and commercialization of these foods. Based on this
observation, the objective was to evaluate the hygienic-sanitary profile of some
establishments that sell bovine meat, in the city of Patos, PB. To carry out the
research, a check list was used to analyze the degree of conformity and
nonconformity of the facilities, equipment, manipulators, production and
documentation of foods, since these are sources of contamination in the area of
Accordance with DRC 275/02. The results obtained through the questionnaire in
relation to the documentation showed that none of the establishments used the Good
Manufacturing Practices Manual (GMP) and standard operating procedures (POP),
and that other parameters such as manipulators, edification and production (70.6,
52.5 and 53.3%) of nonconformities verified in the merchants, supermarkets and
refrigerators, respectively. From this table it is possible to conclude that the sanitary
and hygienic quality of the establishments that market meat directly interferes in the
health of the individual, being fundamental, a greater charge by the Municipal
Sanitary Surveillance in order to guarantee the supply of safe food to the consumers.

Keywords: meat; commercialization; legislation.
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Avaliacdo do perfil higiénico sanitario de entrepostos carneos da cidade de

Patos-PB

RESUMO - A carne é uma excelente fonte de proteina e contém nutrientes essenciais
para o organismo humano, como ferro, zinco e vitaminas do complexo B, B1, B2, B6 e
B12. Devido a esta composi¢do nutricional, a carne se torna um meio propicio para o
desenvolvimento de bactérias patogénicas e microrganismos deteriorantes. Fatores
como as condi¢oes higiénicas do ambiente de trabalho e o cumprimento das exigéncias
oficiais sdo de extrema importancia na produg¢do e comercializacdo desses alimentos. A
partir dessa observacdo objetivou-se avaliar o perfil higiénico-sanitario de alguns
estabelecimentos que comercializam carne bovina, na cidade de Patos, PB. Para a
realizacdo da pesquisa, foi utilizada uma lista de verificacao (check list) para analisar o
grau de conformidades e ndo conformidades das instalacdes, equipamentos,
manipuladores, producao e documentacao de alimentos, tendo em vista que estes sao
fontes de contaminagdo na area de alimentos de acordo com a RDC 275/02. Os
resultados obtidos por meio do questionario em relagcdo a documentagdo demonstraram
que nenhum estabelecimento fazia uso do manual de boas praticas de fabricacdo (BPF) e
dos procedimentos operacionais padrdes (POP) e, que os demais parametros como
manipuladores, edificacdo e producio, obtiveram as maiores médias (70,6, 52,5 e
53,3%) de nao conformidades verificadas nos mercadinhos, supermercados e
frigorificos, respectivamente. A partir desse quadro é possivel concluir, que a qualidade
higiénico-sanitaria dos estabelecimentos que comercializam carne interfere diretamente
na saude do individuo, sendo fundamental, uma maior cobranga por parte da Vigilancia

Sanitaria Municipal a fim de garantir a oferta de alimentos seguros aos consumidores.

Palavras-chave: carne; comercializacao; legislacao.
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INTRODUCAO

Desde o ano de 2008, o Brasil aponta em primeiro lugar no mundo como o maior
exportador de carne bovina e as estatisticas revelam para os préximos anos, um
crescimento de 2,15% das exportagdes ao ano (MAPA, 2013). Os mercados
importadores, tais como a Unido Europeia e os Estados Unidos, estdo cada vez mais
exigentes quanto a qualidade, sanidade e rastreabilidade da carne, o que demanda de
um maior controle de qualidade desta matéria-prima junto aos matadouros-frigorificos

(FILHO etal, 2015).

A carne bovina apresenta em sua composi¢do proteinas com elevado valor biolégico,
aminoacidos e acidos graxos essenciais, valor caldrico elevado, vitaminas do complexo B
(vitamina B12 - cobalamina), carboidratos, 4gua e sais minerais (FAO, 2017). O ferro, por
exemplo, na carne bovina é o mineral mais abundante, seguido pelo potassio, sodio,
magnésio e zinco, tornando-se para o homem um alimento fundamental no regulamento
de processos fisiologicos (OLIVEIRA; SILVA; CORREIA, 2013). Devido a esta composi¢do
nutricional, de elevado teor lipidico e protéico, além do alto valor de atividade de agua
(Aw) e pH neutro, a carne se torna um meio propicio para o desenvolvimento de

bactérias patogénicas e microrganismos deteriorantes (COSTA, 2014).

Segundo Germano (2008), o controle higiénico-sanitario dos alimentos possibilita a
prevencdo relacionada as enfermidades que possam acometer ao homem por
intermédio do seu consumo, além de proporcionar a preservacdo dos atributos de
qualidade do alimento no ambito sensorial, nutricional e microbiolégico. Todo alimento
de origem animal, inicia sua higiene nas propriedades de zootecnia. Nesses lugares, os
rebanhos devem ser resignados a adequadas condi¢des de nutricio e manuseio que
proporcionem um alto nivel de satde, auxiliando na produc¢ao de matéria prima de boa

qualidade (GERMANO, 2008).

Os alimentos podem deteriorar-se ou ter contaminacdo em funcdo da maneira
inadequada em que o ambiente destinado a estocagem se encontra. Entre os principais

fatores podem ser citados a desobediéncia a temperatura e umidade exigidas para a
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preservacao dos produtos, o acondicionamento precario das instalagdes, o aparecimento
de roedores, a entrada de animais domésticos no ambiente de processamento e
manipulacao e a falta de conhecimento por parte dos manipuladores e responsaveis pela

execucdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) (GERMANO, 2008).

Segundo a Resolugdo RDC n? 216 de setembro de 2004 (ANVISA), que determina a
metodologia adequada para realizagdo de Boas Praticas para todos os servigos de
alimentacdo com a finalidade de garantir a qualidade higiénico-sanitaria do alimento
preparado; o que inclui o Manual de Boas Praticas (MBP) como complementacdo da RDC
n°275 de 21 de outubro de 2002 (ANVISA), estabelece os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) para os estabelecimentos que em conjunto, sdo considerados
fundamentais para a realizacdo da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC). Para insercdo desse sistema, é necessaria a constatacdo dos perigos pelo
método de analises microbiolégicas das matérias primas, condi¢des dos ambientes de
preparacdo dos alimentos, utensilios e equipamentos, além do monitoramento dos
parametros de tempo e temperatura. Estas informagdes sdo primordiais para a avaliagao

critica das medidas de controle a serem adotadas (OPAS, 2001).

Mediante as exigéncias por parte do mercado consumidor pela busca e selecdo de
produtos de boa qualidade, o trabalho tem como objetivo avaliar o perfil higiénico-

sanitario dos frigorificos, supermercados e mercadinhos da cidade de Patos/PB.

MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo do seguinte trabalho foi solicitado a Vigilancia Sanitaria da cidade de
Patos PB, uma lista com o nome e enderec¢o de todos os supermercados, mercadinhos e
frigorificos que manipulam produtos carneos. Foram selecionados de acordo com a
localidade em que os mesmos se encontram definindo uma amostragem representativa

para a cidade de Patos/PB em 15 estabelecimentos comercializadores de carne.

0 estudo de caso consistiu na aplicacdo de uma lista de verificacao (check list), adaptado

segundo a RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia

3
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Sanitaria (BRASIL, 2002), para avaliar as condi¢oes higiénico-sanitarias, estruturais e
documentais dos estabelecimentos que comercializam carne, cujos parametros
avaliados foram: edificacdo e instalagdes, equipamentos, moéveis e utensilios,
manipuladores, producdo e documentacdo, sendo utilizados posteriormente na

discussao do trabalho em relagdo as nao conformidades encontradas.

As opcdes de respostas para o preenchimento do check list eram: SIM, NAO e NA (nio se
aplica), ou seja, quando o item nao se fez presente no local, sendo, portanto descartados
na avaliacdo. De acordo com a legislacao brasileira (BRASIL, 2002), os estabelecimentos
também foram divididos em trés grupos com relacdo a porcentagem de atendimento aos
itens do check list. O grupo 1 referente aos que atenderam de 76% a 100% dos itens, o

grupo 2,de 51% a 75% e o grupo 3, de 0% a 50% respectivamente.

Mediante a tabulacdo dos dados obtidos através da aplicacao do check list destinados aos
parametros mencionados anteriormente, foram gerados bancos de dados em uma
planilha eletrénica do programa Microsoft Excel for Windows 8 (BEIGUELMAN, 1994;
BUSSAB & MORETTIN, 2003), utilizados na confec¢do de tabelas e graficos para uma

melhor avaliagcdo das nao-conformidades encontradas nos estabelecimentos.

Através do percentual de ndo-conformidades observado no trabalho, foram sugeridas
acOes corretivas necessarias para os estabelecimentos tendo como base a resolu¢do n°

216 da ANVISA de 2004.

RESULTADOS E DISCUSSAO

e Mercadinhos
Na Tabela 1 podem ser observados os percentuais de conformidades e nao
conformidades dos estabelecimentos comercializadores de carne, de acordo com o check

list aplicado.
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Tabela 1. Percentual de conformidades e ndo conformidades dos mercadinhos de Patos-

PB.

MERCADINHOS
1 2 3 4 5 6 7  Média

ITENS AVALIADOS

C (%) 42,6 378 52,3 386 565 81 10 351

it acio e instalacs
dificacdo einstalagbes "oy 574 622 477 614 435 919 90 649

Equip., moveis e C (%) 40 684 21,1 55 40 0 53 32,8

utensilios NC (%) 60 316 789 45 60 100 94,7 67,2

Manipuladores C (%) 33,3 23,1 33,3 429 333 0 40 29,4

NC (%) 66,7 769 66,7 57,1 66,7 100 60 70,6

Producio C (%) 60 50 0 40 60 0 20 32,9

NC (%) 40 50 100 60 40 100 80 67,1

. C (%) 0 0 0 0 0 0 0 0
Documentacao

NC(%) 100 100 100 100 100 100 100 100

Média de conformidade 35,18 359 41,3 353 38 1,6 151

Média de n3o conformidade 64,82 64,1 78,7 64,7 62 98,4 849

C: Conforme; NC: nao conforme. FONTE: Autor

Avaliando os dados de modo geral obtidos através da aplicacdo do check list e inspecao
visual nos sete mercadinhos (Tabela 1), pode-se observar que nenhum estabelecimento
estava conforme em relacdo a documentacdo, apresentando 0% das conformidades dos
18 itens verificados, ou seja, ausentes de manuais de Boas Praticas de Fabricacdao (BPF)

e Procedimentos Operacionais Padrdes (POPs).

Esses documentos sdo essenciais para garantir a qualidade e seguranca da matéria-
prima livre de contaminacao, descrevendo para cada item do check list os procedimentos
de higiene, frequéncia, diluicdo dos produtos, execu¢do e o monitoramento que devem
ser adotados. Sdo pecas fundamentais para a organizagao e eficidcia dos procedimentos
adotados pela empresa, os mesmos devem conter informa¢des como: higienizacao de
instala¢des, equipamentos e maveis, controle integrado de vetores e pragas urbanas,
higienizacdo do reservatdrio e higiene e saide dos manipuladores, segundo a RDC n?

216 de setembro de 2004 (ANVISA).

Avaliando de forma geral os mercadinhos da cidade de Patos, o item edificacdo e
instalacdes é o que apresentou a maior média de conformidades (35,1%) em relagdo aos

demais parametros. Foi observado que nesse quesito, itens como piso, teto e paredes

5
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eram lisos, de facil higienizacdo e de cor clara em adequado estado de conservacao,
instalacdes sanitarias isolados da area de producdo, presenca de lavatorios na area de
manipulagdo com agua corrente e retirada frequente dos residuos da area de

processamento, evitando focos de contamina¢do como pede a legislacdo.

Ainda sobre as conformidades, pode-se observar que o mercadinho 2, obteve a maior
porcentagem entre os demais estabelecimentos (68,4%) dos 19 itens relacionados a
equipamentos, méveis e utensilios. Durante a pesquisa foi verificado que os materiais
permitiam facil acesso e higienizacao e, que as superficies em contato com alimentos
eram lisas, integras, impermeaveis e de material ndo contaminante, facilitando a correta
limpeza dos mesmos, permitindo ao consumidor um produto livre de bactérias e

microrganismos.

Também pode-se observar na Tabela 1 que o mercadinho de nimero 3 e 6 no quesito
produgdo, tiveram 0% dos 5 itens avaliados conformes, ou seja, notou-se falhas no
recebimento da matéria prima (a carne) e locais para pré preparo juntos a area de

processamento.
Para uma avaliacdo mais ampla dos resultados obtidos através da aplicagdo do check list,
na Figura 1 estd ilustrada o percentual das ndo conformidades verificadas nos

mercadinhos.

Figura 1. Nao conformidades dos mercadinhos avaliados da cidade de Patos/PB.

N3ao Conformidades - Mercadinhos

100,0 B EDIFICAGAO E INSTALACOES

80,0
= EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
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Mercadinhos
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Os mercadinhos 1, 2 e 5 obtiveram um maior percentual de ndo conformidades em
relacdo aos manipuladores, contribuindo com 70, 6% para este parametro avaliado. Foi
verificado durante a avaliagdo, que os manipuladores das carnes, nao utilizavam
vestimentas adequadas, ou seja, muitas vezes faziam uso das suas préprias roupas
oriundas do seu deslocamento de casa para o trabalho. Da mesma maneira, foi verificada
a falta dos equipamentos de protecdo individual como toucas, mascaras, luvas, botas e

aventais. Além disso, alguns manipuladores usavam barbas e adornos.

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente quanto a higiene pessoal, manipulacao higiénica e doencas transmitidas
por alimentos, sendo comprovada por documentagdo, segundo a RDC n° 216 de

setembro de 2004, em vigor desde 15 de marco de 2005, (BRASIL, 2004).

De acordo com Associagdo Brasileira das Empresas de Refei¢cdes Coletivas (ABERC)
(2009), os manipuladores precisam fazer a higiene das maos seguindo as técnicas
adequadas de frequéncia e procedimentos, sendo afixados cartazes de orientacdo em
lugares que permitam uma facil visualizagdo, inclusive nas instalagdes sanitarias e
lavatérios. As pias de higiene para as maos devem possuir todos os materiais
apropriados como: sabonete liquido bactericida ou sabonete liquido neutro e alcool
70%; papel toalha nao reciclavel; lixeira e torneira sem acionamento manual devem

estar presentes em pontos estratégicos na area de manipula¢do dos alimentos.

No estabelecimento de nimero 4, o parametro de edificacdo e instalacdes atingiu 61,4%
dos itens avaliados inadequados. No mesmo, foram observados objetos em desuso na
area interna, defeitos no piso como rachaduras, facilitando o acimulo de matéria
organica e a proliferacdo microbiana, falta de protecdo contra insetos e roedores nas
janelas, instalagOes sanitarias sem os produtos de higiene pessoal adequado e auséncia

de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

Na avaliacdo das condigdes higiénicas sanitarias e estruturais, o mercadinho 6
apresentou o maior indice de ndo conformidades entre os estabelecimentos avaliados,

apresentando 100% de inadequagbes para os parametros de equipamentos,
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manipuladores, produc¢do e documentacdo e 91,9% em edificacdo e instala¢des fazendo
necessarias uma maior atengdo e verificacdo por parte da vigilancia sanitaria da cidade

nesse estabelecimento.

Os equipamentos, moveis e utensilios no mercadinho 7obtiveram 94,7% dos itens ndo
conformes. Foram identificadas falhas nas superficies em contato com alimentos, falta
de higiene nos equipamentos e utensilios guardados em locais inapropriados usados na
manipulacdo, o que leva a contaminacdo da carne, alterando sua qualidade sensorial,

microbiolodgica e fisico-quimica, gerando riscos a saude dos consumidores.

Constatou-se que em relacdo a porcentagem de atendimento aos itens do check list dos
grupos 1, 2 e 3 mencionados anteriormente, os mercadinhos estdo classificados no

grupo 3, obtendo uma média de 26,04%.

e Supermercados

Na Tabela 2 estao apresentadas as porcentagens de conformidades e ndo conformidades

verificadas nos supermercados da cidade de Patos-PB.

Tabela 2. Percentual de conformidades e ndo conformidades dos supermercados.

SUPERMERCADOS
1 2 3 4 5 Média

ITENS AVALIADOS

C(%) 286 619 348 57,1 543 473
NC (%) 71,4 381 652 429 457 52,7
C(%) 529 842 30 737 66,7 615
NC(%) 471 158 70 263 333 385
C(%) 333 333 714 50 833 543

Edificacao e instalagdes

Equip., moveis e utensilios

Manipul
anipuladores NC (%) 66,7 667 286 50 167 457
broduci C(%) 20 80 50 80 80 62
¢ NC(%) 80 20 50 20 20 38
i C% 0 0 0 0 0 0
Documentacao
NC (%) 100 100 100 100 100 100
Média de conformidade 27 519 372 522 569
Média de ndo conformidade 73 47,1 62,8 478 43,1

C: Conforme; NC: Nao conforme. FONTE: Autor
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Mediante a tabulacdo dos dados, constatou-se que o supermercado 1, obteve o menor
valor em relagdo a porcentagem de conformidades para o quesito producao (20,0%) dos
5 itens avaliados. A recepgao da carne nao era realizada em local protegido e ndo havia
planilhas de controle das temperaturas e em contrapartida, o supermercado 2 alcangou
a maior média de conformidades (84,2%) no parametro de equipamentos, méveis e

utensilios.

Considerando os resultados apanhados, pode-se constatar que o pardametro de
documentacdo nos supermercados, também foi o que mais se destacou em relacdo a
porcentagem de ndo conformidades encontradas, totalizando 100% dos 18 itens

avaliados.

Avaliando de forma global a situacdo dos supermercados da cidade de Patos, o maior
indice de ndo conformidades (Figura 2), foram verificados no parametro edificagdo e
instalacbes com média de 52,7%. Foram observados que havia objetos em desuso tanto
na area interna como externa, pisos quebrados e com rachaduras, dificultando a
higieniza¢cdo e acumulando residuos, auséncia de ralos sifonados, instalacdes sanitarias
proximos a area de manipulagdo, auséncia de lavatorios na area de producao e, quando
presentes sem o material adequado para a correta lavagem das maos, ventilacao e
climatizacao inadequadas ou inexistentes, auséncia de responsavel capacitado pela
operacdo de higienizacao e leiaute inadequado ao processo produtivo.

Figura 2. Nao conformidades dos supermercados avaliados da cidade de Patos/PB.

Nao Conformidades - Supermercados

100,0 m EDIFICACAO E INSTALACOES
80,0
= EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
60,0 UTENSILIOS
*
40,0 ® MANIPULADORES
20,0 _
m PRODUCAO
0,0
1 2 3 4 5 = DOCUMENTACAO
Supermercados




251
252
253
254
255
256
257
258
259
260
261
262
263
264
265
266
267
268
269
270
271
272
273
274
275
276
277
278
279
280
281
282

Segundo a RDC n? 216/2004 (Brasil, 2004), instalag¢des fisicas como piso, parede e teto
devem possuir acabamento liso, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o caso,
desinfec¢do. As areas internas e externas devem estar livres de objetos em desuso, as
janelas quando presentes devem conter prote¢do contra insetos e roedores, instalacdes
sanitarias precisam ser localizadas isoladas da area de producao e dotadas de produtos
destinados a higiene pessoal, com presenca de lixeiras com tampas e acionamento nao
manual, bem como os lavatérios da area de producdo. As escadas quando presentes
dever ser construidas e utilizadas, de forma a ndo serem fontes de contaminacao.
Instalagdes elétricas devem estar embutidas, ventilagdo e climatizacdo capazes de
garantir conforto térmico e o ambiente livre de fungos, entre outros. Quanto a
higienizac¢do das instalagcdes deve ser frequente e ter um responsavel comprovadamente
capacitado para realizacdo da operacao, ndo deve existir vetores ou pragas urbanas, é
necessario que os residuos sejam retirados com frequéncia da area de processamento,
fossas e caixas de gordura devem estar conformes quanto a conservagdo e

funcionamento.

Os supermercados 2 e 4 apresentaram 66,7 e 50% respectivamente, dos itens avaliados
ndo conformes em relacdo aos manipuladores. O estabelecimento de nimero 3 atingiu
70% de inadequag¢des nos equipamentos, méveis e utensilios e, o supermercado 5

obteve 45,7% dos itens ndao conformes.

Quanto a classificacdo do estabelecimento, os supermercados estdo no grupo3

atendendo 44,9% dos itens em conformidade.

e Frigorificos

Na Tabela 3 estd apresentada a porcentagem dos dados referentes as conformidades e

nao conformidades correlacionadas aos frigorificos da cidade de Patos, PB.
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Tabela 3. Porcentagem total das conformidades e ndo conformidades dos frigorificos.

FRIGORIFICOS
1 2 3 Média

ITENS AVALIADOS

C (%) 432 50 619 51,7
NC(%) 568 50 381 483
C (%) 647 588 64,7 62,7
NC(%) 353 412 353 37,3

Edificacao e instalagoes

Equip., moveis e utensilios

Manipuladores C (%) 28,6 66,7 66,7 54

NC (%) 71,4 33,3 33,3 46

Producio C (%) 40 60 40 46,7

NC (%) 60 40 60 53,3

D . C (%) 0 0 0 0

ocumentagao NC(%) 100 100 100 100
Média de conformidade 353 47,1 46,7
Média de nao conformidade 64,7 52,9 53,3

C: Conforme; NC: Nao conforme. FONTE: Autor

Diante dos dados gerados, é possivel verificar que os frigorificos 2 e 3 obtiveram o
mesmo percentual de conformidades quanto ao parametro manipuladores (66,7%), se
destacando também como o maior valor encontrado dos itens conformes quando
comparados aos demais. Foi verificada a utilizagcdo de uniforme de trabalho de cor clara,
adequado a atividade e exclusivo para area de producdo e dos equipamentos de
Protecao Individual (toucas, madascaras, aventais, luvas e botas) por parte dos
funciondrios que manuseavam a carne, protegendo o alimento contra uma possivel

contaminacdo e garantindo ao consumidor mais seguranc¢a em seus produtos.

Em relacdo a média das conformidades, a que melhor atendeu aos itens do check list
corresponderam aos equipamentos, moéveis e utensilios com 62,7% e, de acordo com a
Figura 3 pode-se observar mais detalhadamente as ndo conformidades encontradas nos

frigorificos.

11
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Figura 3. Nao conformidades dos frigorificos avaliados da cidade de Patos-PB.

Nao conformidades - Frigorificos

100,0 )
mEDIFICACAO E
80,0 INSTALACOES
60,0 = EQUIPAMENTOS, MOVEIS
X E UTENSILIOS
40,0
B MANIPULADORES
20,0 -
0,0 - = PRODUCAO
1 2 3
Frigorifico = DOCUMENTACAO

A Figura 3 mostra que o parametro documentacdo apresenta-se novamente com 100%
dos itens nao conformes avaliados na pesquisa. Os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPS) sdo documentos onde se registram procedimentos para o controle
dos itens de maior criticidade para a seguran¢a alimentar. Os POP’s devem conter as
instrucdes seqlienciais das operacdes e a freqiiéncia de execucdo, especificando o nome,
o cargo e ou a funcdo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e
assinados pelo responsavel do estabelecimento, segundo a RDC n2 216 de setembro de

2004 (ANVISA).

E possivel notar que os frigorificos 1, 2 e 3 obtiveram um percentual de 71,4, 50 e 60%
dos seus itens ndo conformes nos parametros de manipuladores, edificacido e instalacoes

e producao, respectivamente.

Dentre os parametros avaliados, a producdo obteve a maior média (53,3%) em relagdo
as nao conformidades verificadas entre os demais. Foram observadas falhas durante a
recep¢ao da matéria-prima (carne), falta de planilhas e controle na recepcao, locais para
pré-preparo (area suja) junto a area de preparo. Segundo a Resolu¢do RDC n2 275, de 21
de outubro de 2002, as operagdes de recepcdo da matéria-prima devem ser realizadas
em local protegido, isolado da area de processamento e inspecionadas, se faz necessario
também a presenca de planilhas de controle na recep¢ido (temperatura e caracteristicas

sensoriais), os locais para pré - preparo ("area suja") precisam ser isolados da area de

12



329 preparo por barreira fisica ou técnica e deve existir o controle da circulagio e acesso do
330 pessoal.
331
332 Em relagdo a classificagdo do estabelecimento, os frigorificos estdo no grupo 3 com
333  43,2% dos itens em conformidade.
334
335 Tabela 4. Sugestdes de medidas corretivas para as ndo conformidades verificadas nos
336  estabelecimentos.
NAO CONFORMIDADES ACOES CORRETIVAS
Piso, parede e teto ndo estdo integros, nem Realizar o reparo do piso e do teto.
conservados, com rachaduras, trincas, Acabamento liso, em cor clara,
vazamentos, infiltracoes e impermeavel, de facil limpeza e, quando for
descascamentos. o caso, desinfecgdo.
Nao ha registro das operacdes de ~ ,
BIStro cas operag Implantacao dos POP’s
higienizacdo.
Nao ha planilhas de controle para
temperatura, condi¢des sensoriais dos Adquirir term6émetro para afericdo e
alimentos, principalmente pereciveis, na registro nas planilhas
recepcao.
Presenca de objetos em desuso na area Retirada de materiais estranhos da area de
interna. processamento.
Construcdo de lavatorios na area de
manipulacdo, com agua corrente, dotada
A - . preferencialmente de torneira com
Auséncia de lavatérios na area de : L
) ~ acionamento automatico, de sabonete
manipulagdo. A C
liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de
papel ndo reciclado.
Utilizacdo do uniforme completo na area de
Falta de uniforme de trabalho de cor clara, producgao, compostos de toucas, calcas,
adequado a atividade e exclusivo para camisas, aventais, meias e sapatos fechados,
area de producao. limpos e em adequado estado de
conservacao.
Ndo ha Manual de Boas Praticas dotado
ara garantir a qualidade higiénico- ~
para & qud 8¢ Elaboragao do MBP.
sanitaria e a conformidade dos alimentos
com a legislacdo sanitaria
337
338
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CONCLUSAO

A partir dos resultados apresentados, pode-se concluir que os estabelecimentos
comercializadores de carnes no municipio de Patos PB, envolvidos na pesquisa,
apresentam ndo conformidades em todos os quesitos avaliados (edificagdo e instalagées,
equipamentos, moveis e utensilios, manipuladores, producdo e documentacao). Desta
forma, constata-se que os mesmos ndo estdo cumprindo com as exigéncias no que diz

respeito as boas praticas de fabrica¢cdo dos alimentos.

Para isso, torna-se necessario uma maior conscientizacao dos proprietarios e uma maior
cobranga por parte da Vigilancia Sanitaria Municipal, a fim de que ndo haja falha na
realizacdo das atividades. E, para que se tenha uma fiscalizagdo eficiente, o agente
fiscalizador deve identificar as ndao conformidades, colocando-se a disposicao dos
estabelecimentos para orientar a eliminacdo ou preveng¢do da repeticio do mesmo tipo
de ocorréncia, a fim de minimizar os riscos a integridade fisica do consumidor e garantir
a manutencao das qualidades sensoriais, fisico-quimicas e microbiolégicas da carne e,

consequentemente a seguranca e satisfagdo aos consumidores.
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ANEXO

ARTIGO CIENTIFICO

« E o relato completo de um trabalho experimental. Baseia-se na premissa de que 0s
resultados sdo posteriores ao planejamento da pesquisa;

* Secdes do texto: Titulo, Autores e Filiacdo, Resumo, Palavras-chave, Introducao,
Material e Métodos, Resultados, Discussdo (ou Resultados e Discussiao), Conclusoes,
Agradecimentos (quando houver) e Referéncias;

* Os nomes dos autores deverdo ser colocados por extenso abaixo do titulo, seguidos por
nimeros que serdo repetidos a seguir para especificacdo da instituicdo a qual estejam
filiados, sendo indicado o autor correspondente (informando o e-mail). Na primeira
versdo do artigo submetido, os nomes dos autores e suas respectivas filiacoes deverao ser
omitidos. Devem ser adicionados apenas na versao final do manuscrito e nos metadados
da revista no momento da submissao;

* O resumo deverd conter, no minimo, 100 palavras e, no mdximo, 250 palavras. O nimero
de palavras-chave € de 3 a 5, ndo devendo repetir aquelas contidas no titulo;

* O total de paginas nao deve exceder o numero de 20 (formato de editor de texto),
incluindo tabelas, graficos e figuras;

*  Sugere-se que as referéncias sejam, em sua maioria, atualizadas, ou seja, publicadas pelo
menos nos ultimos quatro anos. Recomenda-se, expressamente, a nao utilizagdo de
referéncias de livros, apostilas e sites. As referéncias a partir de resumos simples ou
expandidos e trabalhos completos em anais de eventos sdo, em muitas ocasides, de dificil
recuperagdo. Por essa razdo, sugerimos que esse tipo de fonte ndo seja utilizada como
referéncia. Com relacdo as teses, dissertacdes e monografias, solicitamos que sejam
utilizados apenas documentos dos tltimos quatro anos e quando ndo houver o respectivo
artigo cientifico publicado em periddico;

* Recomendamos um maximo de 6 (seis) autores por manuscrito submetido. Caso este
ndmero seja superior ao recomendado, solicitamos que o coordenador da equipe ou autor
responsavel, envie no item “comentarios ao editor”, justificativa para tal situagdo. Cabera
a equipe editorial decidir se a tramitacdo deste manuscrito, nestas situacdes, ocorrera
normalmente.

OBSERVACOES GERAIS (VALIDAS PARA TODAS AS SECOES)

e Idioma: A redacdo dos trabalhos poderd ser em portugués, ingl€s ou espanhol. Todos os
trabalhos escritos em portugués deverdo também conter titulo, resumo e palavras-chave
em inglés. Ja os trabalhos escritos em inglés ou espanhol deverdo também conter titulo,
resumo e palavras-chave em portugués. Deverdo ser adotadas rigorosamente todas as
normas de ortografia e gramética atualmente em vigor para estes idiomas;

e Formatagdo: Os artigos deverdo ser apresentados em arquivo compativel com o programa
editor de texto, preferencialmente Microsoft Word (formato DOC ou RTF). O tamanho
da pagina deverd ser A4 (210 x 297 mm) com margens de 2,5 cm (direita, esquerda,
superior e inferior). O texto deve ser digitado em espagamento 1,5, fonte Cambria, estilo
normal, tamanho doze e pardgrafo sem recuo, com espaco entre os paragrafos. Piginas e
linhas devem ser numeradas; os nimeros de pdginas devem ser colocados na margem
inferior, centralizado e as linhas numeradas de forma continua;
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e Tabelas: De preferéncia com orientacdo em “retrato”. Serdo numeradas consecutivamente
com algarismos ardbicos na parte superior. Ndo usar linhas verticais. As linhas
horizontais devem ser usadas para separar o titulo do cabecalho e este do contetddo, além
de uma no final da tabela. Cada dado deve ocupar uma célula distinta. Nao usar negrito
ou letra maitdscula no cabegalho. Recomenda-se que as tabelas apresentem 8,2 cm de
largura, ndo sendo superior a 17 cm;

e Figuras: Graficos, fotografias, fotomicrografias, esquemas, organogramas ou desenhos
levardo a denominacdo geral de Figura sucedida de numeracdo ardbica crescente e
legenda na parte inferior. Para a preparacdo de graficos deve-se utilizar “softwares”
compativeis com “Microsoft Windows”. A resolu¢do deve ter qualidade maxima com
pelo menos 300 dpi. As figuras devem apresentar 8,5 cm de largura, ndo sendo superior a
17 cm. A fonte empregada deve ser a Times New Roman, corpo 10 e nio usar negrito na
identificacdo dos eixos. Tabelas e Figuras devem ser inseridas logo apds a sua primeira
citacdo no texto.

e Equacdes: devem ser digitadas usando o editor de equagdes do Word, com a fonte Times
New Roman. As equagdes devem receber uma numeracdo ardbica crescente e apresentar
o seguinte padrio de tamanho: Inteiro = 12 pt Subscrito/sobrescrito = 8 ptSub-
subscrito/sobrescrito = 5 pt Simbolo = 18 ptSubsimbolo = 14 pt. Estas defini¢cdes sdo
encontradas no editor de equagcao no Word.

REFERENCIAS

e As citagOes bibliogrificas no texto serdo feitas pelo sistema autor e ano. Ex: Com 1(um)
autor, usar Torres (2008) ou (Torres, 2008); com 2 (dois) autores, usar Torres & Marcos
Filho (2002) ou (Torres & Marcos Filho, 2002); com 3 (trés) autores, usar Franca, Del
Grossi & Marques (2009) ou (Franca; Del Grossi; Marques, 2009); com mais de trés, usar
Torres et al. (2002) ou (Torres et al., 2002). No caso de dois trabalhos nido se
distinguirem por esses elementos, a diferenciacdo serd feita pelo acréscimo de letras
mindsculas ao ano, em ambos. A referéncia a comunicacdo pessoal e a dados ndo
publicados deverd ser feita no proprio texto, colocada em parénteses, com citagdo de
nome(s) ou autor(es) responsdveis pela informacao. A lista de referéncias devera incluir
somente a bibliografia citada no trabalho e que tenha servido como fonte para consulta
direta.

e A lista das referéncias deverd ser ordenada alfabeticamente pelo sobrenome do primeiro
autor, registrando os nomes de todos os autores, exceto quando superior a trés autores, 0
titulo de cada publicacdo e, por extenso, 0 nome da revista ou obra, usando as normas
vigentes da Associacao Brasileira de Normas Técnicas - ABNT.

REGRAS DE ENTRADA DE AUTOR
Até 3 (tré€s) autores

Mencionam-se todos os nomes, na ordem em que aparecem na publicacido, separados por
ponto e virgula.
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Ex: TONETTI, A.; BIONDI, D. Dieta de capivara (Hydrochoerushydrochaeris, Linnaeus,
1766) em ambiente urbano, parque municipal tingui, Curitiba—PR. Acta Veterinaria
Brasilica, v. 9, n. 4, p. 316-326, 2016.

Acima de 3 (trés) autores

Menciona-se apenas o primeiro nome, acrescentando-se a expressao et al.

Ex: GONCALEZ, P. O. et al. Lobacao e distribuicdo intraparenquimal da artéria hepatica em
coelhos (Orictolaguscuniculus). Acta VeterinariaBrasilica, v. 9, n. 4, p. 301-305, 2016.
Grau de parentesco

HOLANDA NETO, J. P. Método de enxertia em cajueiro-anao-precoce sob condicoes de

campo em Mossoro-RN. 1995. 26 f. Monografia (Graduagdo em Agronomia) — Escola
Superior de Agricultura de Mossord, Mossord, 1995.

MODELOS DE REFERENCIAS:
a) Artigos de Periddicos: Elementos essenciais:

AUTOR. Titulo do artigo. Titulo do periédico, Local de publicagido (cidade), n.° do volume,
n.° do fasciculo, paginas inicial-final, més (abreviado), ano.

Ex: GONCALEZ, P. O. et al. Lobacao e distribui¢ao intraparenquimal da artéria hepatica em
coelhos (Orictolaguscuniculus). Acta Veterinaria Brasilica, v. 9, n. 4, p. 301-305, 2016.

b) Livros ou Folhetos, no todo: Devem ser referenciados da seguinte forma:

AUTOR. Titulo: subtitulo. Edicdo. Local (cidade) de publicag¢do: Editora, data. Nimero de
paginas ou volumes. (nome e niimero da série)

Ex: RESENDE, M. et al. Pedologia: base para distingdo de ambientes. 2. ed. Vigosa, MG:
NEPUT, 1997. 367 p.

OLIVEIRA, A. I.; LEONARDOS, O. H. Geologia do Brasil. 3. ed. Mossor6: ESAM, 1978.
813 p. (Colecdao mossoroense, 72).

c¢) Livros ou Folhetos, em parte (Capitulo de Livro):

AUTOR DO CAPITULO. Titulo do capitulo. In: AUTOR DO LIVRO. Titulo: subtitulo do
livro. Nimero de edicdo. Local de publicacdo (cidade): Editora, data. Indicacdo de volume,
capitulo ou péginas inicial-final da parte.

Ex: BALMER, E.; PEREIRA, O. A. P. Doengas do milho. In: PATERNIANI, E.; VIEGAS,

G. P. (Ed.). Melhoramento e producao do milho. Campinas: Fundagdo Cargill, 1987. v. 2,
cap. 14, p. 595-634.
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d) Dissertagdes e Teses: (somente serdo permitidas citagdes recentes, PUBLICADAS NOS
ULTIMOS TRES ANOS QUE ANTECEDEM A REDACAO DO ARTIGO). Referenciam-se
da seguinte maneira:

AUTOR. Titulo: subtitulo. Ano de apresentacdo. Numero de folhas ou volumes. Categoria
(grau e drea de concentragdo) - Institui¢do, local.

Ex: OLIVEIRA, F. N. Avaliacao do potencial fisiologico de sementes de girassol
(HelianthusannuusL.). 2011. 81 f. Dissertacdo (Mestrado em Fitotecnia: Area de
Concentragdo em Tecnologia de Sementes) — Universidade Federal Rural do Semi-Arido,
Mossord, 2011.

e) Artigos de Anais ou Resumos: (DEVEM SER EVITADOS)

NOME DO CONGRESSO, n.°,, ano, local de realizag¢do (cidade). Titulo... subtitulo. Local de
publicagdo (cidade): Editora, data de publicagdo. Nimero de paginas ou volumes.

Ex: BALLONI, A. E.; KAGEYAMA, P. Y.; CORRADINI, I. Efeito do tamanho da semente
de Eucalyptusgrandissobre o vigor das mudas no viveiro e no campo. In. CONGRESSO
FLORESTAL BRASILEIRO, 3., 1978, Manaus. Anais... Manaus: UFAM, 1978. p. 41-43.

f) Literatura nio publicada, mimeografada, datilografada etc.:

Ex: GURGEL, J. J. S. Relatério anual de pesca e piscicultura do DNOCS. Fortaleza:
DNOCS, 1989. 27 p. Datilografado.

g) Literatura cuja autoria € uma ou mais pessoas juridicas:

,302 Ex: ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informacio
e documentagdo — referéncias — elaboragdo. Rio de Janeiro, 2002. 24 p.

h) Literatura sem autoria expressa:

Ex: NOVAS Técnicas — Revestimento de sementes facilita o plantio. Globo Rural, Sao
Paulo, v. 9, n. 107, p. 7-9, jun. 1994.

1) Documento cartografico:

Ex: INSTITUTO GEOGRAFICO E CARTOGRAFICO (Sio Paulo, SP). Regiées de governo
do Estado de Sao Paulo. Sio Paulo, 1994. 1 atlas. Escala 1:2.000.

J) Em meio eletronico (CD e Internet): Os documentos /informacgdes de acesso exclusivo por
computador (online) compdem-se dos seguintes elementos essenciais para sua referéncia:

AUTOR. Denominacao ou titulo e subtitulo (se houver) do servigo ou produto, indicacao de
responsabilidade, enderego eletronico entre os sinais <> precedido da expressdo — Disponivel
em: — e a data de acesso precedida da expressdo — Acesso em:.Ex: BRASIL. Ministério da
Agricultura e do abastecimento. SNPC — Lista de Cultivares protegidas. Disponivel em:
<http://agricultura.gov.br/scpn/list/200.htm>. Acesso em: 08 set. 2008.
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GUNCHO, M. R. A educagéo,él distAncia e a biblioteca universitdria. In: SEMINARIO DE
BIBLIOTECAS UNIVERSITARIAS, 10., 1998, Fortaleza. Anais... Fortaleza: Tec Treina,
1998. 1 CD-ROM.

Em caso de divida, envie suas questdes para o e-mail avb.ufersa@gmail.com

O total de pédginas ndo deve exceder o nimero de 20 (formato de editor de texto),
incluindo tabelas, gréaficos e figuras;

Sugere-se que as referéncias sejam, em sua maioria, atualizadas, ou seja, publicadas
pelo menos nos dltimos quatro anos. Recomenda-se a ndo utilizacdo de referéncias de
livros, apostilas e sites. As referéncias a partir de resumos simples ou expandidos e
trabalhos completos em anais de eventos sdo, em muitas ocasides, de dificil
recuperagdo. Por essa razdo, sugerimos que esse tipo de fonte nao seja utilizada como
referéncia. Com relacdo as teses, dissertagdes e monografias, solicitamos que sejam
utilizados apenas documentos dos udltimos quatro anos e quando ndo houver o
respectivo artigo cientifico publicado em periddico.

Recomendamos um maximo de 6 (seis) autores por manuscrito submetido. Caso este
nimero seja superior ao recomendado, solicitamos que o coordenador da equipe ou
autor responsavel, envie no item ‘“comentdrios ao editor”’, justificativa para tal
situacdo. Cabera a equipe editorial decidir se a tramitacdo deste manuscrito, nestas
situacdes, ocorrerd normalmente.
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