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1 APRESENTACAO

O consumo de proteina animal € sempre destaque no Brasil, em especial para
carne bovina, suina e aves. De acordo com indicadores do IBGE, no terceiro trimestre
do ano de 2020, foram abatidos cerca de 7,69 milhGes de cabecas de bovinos, 12,71
milhdes de suinos e 1,51 bilhGes de cabecas de frangos. Diante disso, o papel de um
profissional responsavel como o Zootecnista é de fundamental importancia para manter
a qualidade em todo o processo produtivo na producdo da proteina animal, tendo como
uma das possiveis atribui¢c@es o controle da qualidade de carcaga e da carne de diversas
espécies.

O controle de qualidade eficiente tem se tornado imprescindivel, e tem como
finalidade garantir a seguranga dos produtos alimenticios (CODEX ALIMENTARIUS,
2009).

Para que haja o consumo de alimentos de qualidade, é necessario que este atenda
as necessidades do consumidor. No caso da carne, o principal fundamento se da no
controle de qualidade e na seguranca dos alimentos. O controle de qualidade visa
melhorar as préaticas nos procedimentos de manipulacdo e de higiene dos alimentos. De
acordo com Luchiari Filho (2006), o mercado comprador se apresenta mais rigoroso em
relacdo a qualidade da carne que esta sendo consumida.

A qualidade de um alimento ndo é mais um diferencial e sim uma necessidade,
pois se mantém no mercado apenas os produtos que atendem os padrBes das legislacdes
especificas, tornando o alimento seguro para 0 consumo e contribuindo para a saude do
consumidor (BERTOLINO, 2010).

Segundo Assis (2014), os perigos encontrados durante o processamento dos
alimentos podem ser bioldgicos, quimicos e fisicos, podendo causar ou ndo danos a
salde do consumidor. As industrias de produtos alimenticios devem tomar todos os
cuidados necessarios para que ndo ocorram contaminacdes de seus produtos. Nesse
sentido, o setor de produtos de origem animal deve aplicar os programas de qualidade
para garantir a seguranga dos alimentos.

Entende-se que todas as empresas que desenvolvem processos de controle e
padronizacdo bem estruturados, constroem informacGes necessérias para uma melhor
gestdo e qualificagdo de novos colaboradores, aprimorando a eficiéncia dos processos
produtivos com reducdo de custos e melhoria na qualidade dos produtos e de sua

apresentacdo, tornando a empresa cada vez mais competitiva no mercado.



Segundo Calazans (2001), as funcGes bésicas de um centro de distribui¢do (CD)
sdo: Recebimento, movimentacao, armazenagem, separacdo de pedidos e expedicdo. Os
centros de distribuicdes sdo os que mais contribuem para um melhor desempenho
logistico para as empresas. Em um mercado cada vez mais competitivo, os centros de
distribui¢Ges proporcionam um atendimento mais eficiente aos clientes, distribuindo de
forma rapida e segura os produtos ou alimentos. Tudo isso € possivel através da
centralizacdo dos setores de armazenagem e eficiéncia na gestdo dos pedidos e
transporte.

Diante do exposto, o presente relatorio tem como finalidade apresentar as
atividades acompanhadas e realizadas pelo no departamento de controle de qualidade da
unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos - Distcarnes, que por sua vez

deve garantir um produto de alta qualidade.
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2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Historia da Distcarnes

A Distcarnes - DISTRIBUIDORA DE CARNES LTDA comegou em 05 de
fevereiro de 2007, com sede no bairro Dois Unidos/ Recife, e vem atuando de maneira
estratégica junto ao mercado local com uma variedade de produtos de marcas confiaveis
e garantidas.

Segundo a dire¢do da Distcarnes, os fundadores da empresa sdo: Sr. Antonio
Marcos Brito Ramos, Jodo Alves Cavalcante e Claudomir Morais de Couto. Sr. Antonio
e Sr. Jodo Alves permaneceram como socios da empresa até 2010, e atualmente o Sr.
Claudomir Morais assumiu a empresa, que tem como marco de sua gestdo a ampliacédo
da rede de supermercados do Grupo Soberano e a distribui¢do de outros segmentos.

Em 2012 em virtude do crescimento do empreendimento foi necessario a
mudanca da sede para a unidade no bairro da VVarzea/Recife, onde permanece até os dias
atuais. A Distcarnes juntamente com as 13 lojas do grupo Soberano se consolidou no
mercado como uma empresa que comercializa produtos de exceléncia, alimentos de
qualidade, que proporcionam confianca e satisfacdo aos clientes, colaboradores e
fornecedores. (DISTCARNES, 2017).

2.2 Local do estagio

A Distcarnes localiza-se no logradouro Ministro Mario Andreazza, 101.Varzea,
Recife — PE. CEP 55.950-050.

O Centro de Distribuicdo (CD) de produtos é composto por setores
administrativos, refeitorio, vestiarios, salas comerciais, setor de recebimento e
expedicdo, camera de produtos resfriados, camara de produtos congelados, camara de
carcaca, desossa, galpdo de secos, setor de recursos humanos, manutencdo e patio
(Figura 1).
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Figura 1: Planta baixa da Distribuidora de Carnes LTDA- Distcarnes.

A Distcarnes é classificada como unidade de beneficiamento de carnes e
produtos carneos, que é o estabelecimento destinado ao recebimento, manipulacéo,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢do de carne e produtos carneos,
com selo SIE (Servigo de Inspecdo Estadual) ou SIF (Servigo de Inspecéo Federal), que
dispde de um lugar especifico para o fracionamento da carne (Desossa), sala especifica
de embalagem para comercializacdo por meio de distribuicdo em outros
estabelecimentos no estado de Pernambuco, observando-se as garantias de
processamento e atendendo as legislacGes, segundo a Agencia de Defesa e Fiscalizacdo
Agropecuaria do Estado de Pernambuco — (ADAGRO).
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2.3 Descricéo do local

2.3.1 Setor de Recebimento e Expedicao

No setor de recebimento e expedicdo o gerente de logistica é responsavel pelo
controle logistico de todos os produtos que entram e saem da empresa. A unidade possui

trés docas para recepcdo e expedicdo de produtos (Figura 2).

Figura 2: Setor de recebimento e expedicdo de produtos (docas).

Na entrada do setor possui uma barreira sanitaria, disposta de lava botas, pia
para lavagem das maos com acionamento por pedal, suportes para sabonete bactericida,
secador de mdo, suporte para alcool em gel e recipiente para toucas descartaveis (Figura
3 — A/B). Apenas € permitido o acesso dos colaboradores ao setor, e devidamente

fardados (calca, bota PVC, bata, touca) e com auséncia de adornos. (Figura 4 - A/B).

13



Figura 3: Barreira sanitaria 1. A) Pia para lavagem das mdos com acionamento
por pedal; B) Lava botas.

Apds a barreira sanitaria localiza-se a antecdmara, que possui temperatura
controlada (Até 18°C), para garantir a qualidade dos produtos durante as operacdes

logisticas.

Figura 4: Plataforma de recebimento dos produtos. A) Antecamara; B) Entrada
e saida da plataforma.
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2.3.2 Setor de desossa

A unidade possui um setor de desossa, local onde acontece o beneficiamento da
carne pelos desossadores e seus auxiliares de desossa. Antes de entrar na desossa existe
uma segunda barreira sanitaria, composta por lava botas, pias de lavagem de maos com
acionamento por pedal, suportes para sabonete bactericida, suporte para alcool em gel e

tapete sanitario (Figura 5 — A/B).

Figura 5: Barreira sanitaria I. A) Lava botas; B) Tapete sanitéario.

A principal funcéo da desossa € produzir cortes padronizados e de alta aceitacédo
pelo mercado consumidor local, alguns cortes sdo: cortes resfriados de bovinos sem
0sso, carne de sol resfriada de bovinos, cortes resfriados com 0sso bovino, middos
congelados de bovinos, cortes congelados com 0sso suino e carne moida resfriada de
bovinos. Todos os produtos sdao devidamente registrados na Agéncia de Defesa e
Fiscalizacdo Agropecuaria— ADAGRO (Figuras 6 — A/B).

No setor de desossa existem duas pias, uma exclusiva para lavagens de maos e

uma exclusiva para lavagem de utensilios.
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Figura 6: Setor de desossa. A) Posicionamento do tendal; B) Entrada.

Na desossa 0s produtos sdo embalados a vacuo em uma maquina de duplo
vacuo, utilizando embalagens de Nylon Poli (Figura 7A), em seguida pelo 6culo sao
encaminhados para a sala de embalagem secundéaria, onde sdo colocados dentro de
caixas de papeldo (Figura 7B). As caixas sdo pesadas, etiquetadas, lacradas com fitas
de arquear e seguem para 0 armazenamento na camara de produtos resfriados ou

congelados, de acordo com o tipo do produto.

Figura 7: A) Embalagem primaria; B) Embalagem secundaria.
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2.3.3 Setor galpao dos secos

O setor é o local de armazenamento para produtos que ndo exigem baixas
temperaturas, podendo permanecer entre 25° a 30°C, que irdo suprir a necessidade da
rede de supermercado Soberano (Figuras 8). Auditorias de organizacdo, conservacao,

limpeza setorial e controle de pragas sdo realizadas semanalmente.

Figura 8: Galpdo dos secos. Armazenamento
de produtos que nao exigem baixas temperaturas.

2.4 Atividades desenvolvidas durante o estagio

O setor do controle de qualidade da Distcarnes € composto por uma Zootecnista,
na funcdo de Supervisora de Seguranga dos Alimentos, um Técnico em Qualidade e um
Médico Veterinario, na funcdo Responsavel Técnico (RT).

As atividades sdo desenvolvidas da seguinte forma: Parte do monitoramento dos
programas do controle da qualidade é realizada pelo técnico, que aplica o checklist
especifico em cada setor. Através de planilhas sdo registrados diariamente as
Conformidades (C) e Ndo Conformidades (NC). Caso ndo seja possivel a correcdo da
N&o Conformidade de imediato, um plano de acdo é desenvolvido para determinar os
responsaveis, as tratativas e 0s prazos.
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A supervisora de Seguranca dos Alimentos é responsavel pela verificacdo das
planilhas que foram preenchidas pelo técnico. Apo6s as planilhas serem diariamente
avaliadas e revisadas pela supervisora, sdo assinadas pelo gerente de logistica e
auditoradas pelo responsavel técnico em seguida, as mesmas séo arquivadas em pastas

especificas e ficam disponiveis para consultas internas e dos 6rgéos de fiscalizag&o.

2.4.1 Monitoramento dos Programas de Autocontrole — PAC

Os Programas de Autocontrole s&o formulados com base nas informacdes
descritas na Circular N° 175 e 176 de 16 de maio de 2005 e na Portaria N° 210 de 10 de
novembro de 1998. O Departamento de Inspecdo de Origem Animal (DIPOA) opta pelo
modelo pautado no controle de processo, isto é, na inspecao continua e sistematica dos
fatores que interferem na qualidade higiénico-sanitaria dos produtos que serdo
consumidos pela populacdo, e de maneira conjunta, adiciona a avaliacdo da realizacédo e
implantacdo dos programas de autocontrole pela industria (BRASIL, 2005).

Como consta na Circular N° 175, todo o processo de producdo é visto como um
macroprocesso sendo composto por Vvarios processos agrupados em quatro categorias:
matéria-prima, equipamentos e instalacdes, pessoal e metodologia de producdo, que
estdo envolvidos de forma direta ou indireta na qualidade higiénico-sanitaria dos
produtos. Destas quatro categorias, os Programas de Autocontrole sdo extraidos
(BRASIL, 2005).

Todos os programas sao utilizados como ferramentas para avaliacdo das
condicdes operacionais, permitindo que os profissionais responsaveis possam destinar o
produto de forma que ndo cause danos a saude publica (BRASIL, 2005).

Os procedimentos adotados pela Inspecao Oficial para verificar a implantacéo e
manutencdo dos PAC, como Procedimento Padrdo de Higienizagdo Setorial (PPHO),
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e Boas Préaticas de
Fabricacéo (BPF), sdo chamados de Elementos de Inspecdo. Dentre os procedimentos

avaliados nos Elementos de Inspecéo, estéo:

1. Manutencéo das instalagdes e equipamentos;
2. VVestiarios sanitarios e barreiras-sanitarias;
3. lluminacaéo;

4. Ventilagéo;

18



5. Agua de abastecimento;

6. Aguas residuais;

7. Controle integrado de pragas;

8. Limpeza e sanitizacdo — PPHO;

9. Higiene, habitos higiénicos e salde dos operarios;

10. Procedimentos sanitarios das operacoes;

11. Controle de matérias-primas, ingredientes e material de embalagem;

12. Controle de temperaturas;

13. Calibracdo e aferi¢do de instrumentos de controle de processo;

14. Verificacdo do programa de APPCC;

15. Testes microbiologicos (Salmonella, E.coli, Contagem total de mesdfilos,
entre outros.)

16. Certificacdo dos produtos destinados a exportacdao. (BRASIL, 2005).

Uma vez detalhado o processo e a situacdo da empresa, foram postos em préatica
a aplicagdo das planilhas de monitoramento do controle de qualidade. Os principais

pontos monitorados durante o estagio foram:

2.4.1.1 Monitoramento de Recebimento

No recebimento a temperatura do produto durante o transporte é monitorada
através da fita do termodgrafo presente no transporte. A leitura da fita do termografo
registra como a temperatura se comportou durante o transporte. Na fita possui um
codigo de rastreabilidade para ajudar a identificar o veiculo. A fita fica arquivada junto
a planilha de recebimento que é preenchida pelos conferentes (devidamente treinados
pelo setor de controle de qualidade). Trés leituras da temperatura do bau do veiculo sdo
realizadas, (comeco, meio e fim) utilizando o termdmetro infravermelho (Figura 9— A).
A temperatura do produto é aferida, no caso de (carne resfriada) com o termémetro do
tipo espeto (Figura 9 — B).
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Figura 9: Termometro infravermelho (%) e
Termdmetro tipo espeto ().

Dependendo do produto a temperatura pode variar entre resfriado (0 a 4 °C),
congelados (-12 °C), ou temperatura ambiente. Em casos de inadequaces as N&o
Conformidades sdo registradas e enviadas através de laudos desenvolvidos pelo setor de
qualidade. Esses laudos s&o encaminhados para o setor comercial e fornecedor.

Durante o recebimento de carne com 0sso sao observadas possiveis mudancas de
coloragéo (escurecimento) e textura (limosidade superficial) das pecas localizadas nas
extremidades, pois estas estdo mais suscetiveis a danos, que sdo: cupim e chambaril no
dianteiro, laterais da costela na ponta de agulha e a parte da final do contrafilé no
traseiro (Figura 10). O odor deve ser caracteristico de carne fresca, cor vermelha intensa
e ndo deve possuir sinais de hematomas, linfonodos, que comprometam a carcaga. As
embalagens dos produtos também séo avaliadas, as pecas devem estar protegidas do frio

por meio de embalagens plasticas.
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QUARTO PONTA DE QUARTO
TRASEIRO AGULHA DIANTEIRO

Figura 10: Cortes comerciais da carcaga bovina. Fonte: Google Imagens.

Na recepgdo de caixarias critérios importantes também sdo avaliados: Se houve
tombamento do produto ao piso, peso correto segundo a nota fiscal, condicGes
higiénicas sanitarias do veiculo, data de validade e selo do servi¢o de inspecdo. Em
relacdo a avaliagcdo das caracteristicas sensoriais sdo realizadas vistorias no lote e
pontuadas ndo conformidades.

O plano de amostragem utilizada pela Distcarnes indica a aceitacdo ou rejeigéo
do lote quando: O nimero de amostras defeituosas for igual ou menor que o nimero de
aceitacdo (AC) o lote devera ser aceito. Se o numero de reprovados (NR) for maior que

0 numero de aceitagdo permitido o lote devera ser devolvido (Figura 11).
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AMOSTRAGEM
NQA
INSPECAQ | PERMITIDO
TAMANHO DO LOTE | (nimero de (nimero de
vistorias) reprovados
NR*)
Nivel: E2 NOQA=10
Zaf 2 I
als Z 2
16 ais 3 2
26 a50 3 2
51a90 5 2
91alsl 5 2
151 a 250 G 2
281 as500 g 2
501al.200 13 2
1201 a3.200 13 3
3201 al0.0o0 20 3

Figura 11: Plano de amostragem utilizada pela Distcarnes.
Fonte: NBR 5426: Planos de amostragem e procedimentos na
inspecdo por atributos 1985.
Ap06s o preenchimento completo da planilha de recebimento pelos conferentes, o
setor de qualidade reavalia a mesma junto a nota fiscal e fita de cada recebimento, e

caso ndo tenha nenhuma restricao arquiva para monitoramento e rastreabilidade.

2.4.1.2 Armazenamento de Produtos e Insumos

O produto resfriado (caixaria) fica na camara de resfriados | ou 2 com
temperaturas entre 0 a 4 °C, o produto congelado fica na cadmara de congelados que é
subdivida em trés setores 1/A, utilizada para o armazenamento de carnes sem 0sso, 1/B

para 0 armazenamento de carne com o0sso e 1/C para 0 armazenamento de peixes e

frutos do mar. A temperatura média de toda a cAmara é de -18 °C.

Cortes bovinos de meia carcaga como o0 quarto dianteiro, traseiro serrote e ponta
de agulha sdo armazenados na camara exclusiva de carcaca a uma temperatura de -1 a 1°
C (Figura 12).
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Figura 12: Armazenamento das meias
carcacas na fria.

Os produtos nas cdmaras de armazenagem devem obedecer a data de fabricacdo
e validade, e a estratégia logistica (PEPS) — primeiro que entra primeiro que sai.

A empresa ainda possui uma sala de almoxarifado para o armazenamento das
embalagens, caixarias, etiquetas, rétulos, materiais de limpeza. Cada material é

guardado separadamente para evitar contaminacgéo cruzada.

2.4.1.3 Monitoramento de Temperatura

O controle de temperatura é essencial na inddstria de alimentos para garantir a
inocuidade e qualidade dos produtos, merecendo, desta forma, atencéo especial (Brasil,
2005). A leitura é realizada com term6émetro infravermelho pelos conferentes e pelo
técnico da qualidade. Diariamente efetuam-se trés afericdes (turno da manhd, tarde e
noite). As planilhas de temperatura sdo monitoradas diariamente pelo setor de
qualidade.

Em casos de ndo conformidades de temperatura de armazenamento o setor de
qualidade é sinalizado, que por sua vez imediatamente aciona o setor de manutengéo

técnica das cAmaras. As ocorréncias sdo registradas em planilhas.
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2.4.1.4 Monitoramento de Cloro e pH

Agua potavel é de suma importancia em uma industria de alimentos para suas
atividades e, para manter os padrOes fixados pela legislacdo, & necessario o
monitoramento executado pelo estabelecimento e a verificagdo pela Inspecdo Federal
(Brasil, 2005).

O procedimento de verificagdo consiste na afericdo do cloro livre e do pH nos
pontos previamente definidos pelo estabelecimento a partir da definicdo do tipo de fonte
de agua. A Distcarnes possui 3 pontos de coleta (entrada sanitaria | e Il, e desossa), as
afericBes sdo realizadas diariamente com o auxilio de um (kit estojo) (Figura 13). Os
parametros ideais estdo entre: 0,5 ppm e 2 ppm para o cloro e para o pH entre 6.5 e 9,0,
conforme legislacao vigente.

As andlises microbioldgicas, fisicas e quimicas da agua sdo realizadas

periodicamente por um laboratério credenciado.

Figura 13: Kit estojo de afericdo de pH e Cloro.

2.4.1.5 Limpeza e Sanitizacéo - PPHO

O programa padroniza os procedimentos de limpeza e sanitizagdo das
instalagdes, utensilios e equipamentos, que serdo realizados antes das operagdes,
denominado como Procedimento Padrdo de Higienizacdo Pré-Operacional, e 0s
executados durante as mesmas, sendo este denominado de Procedimento Padréo de
Higienizacdo Operacional- PPHO. A verificacdo in loco deve ser realizada diariamente
e consiste na inspecéo visual (Brasil, 2005).

Alguns dos registros do monitoramento do programa de PPHO da empresa:

I Higiene setorial: O ambiente deve estar limpo, camaras, plataforma e

desossa devem manter as condicOes signatarias exigidas. Em auditoria realizada pelo
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monitor de qualidade é avaliada a limpeza desses locais, como: painel, piso, teto, portas,
puxadores de portas, carretilhas e ganchos.

A unidade possui um plano de sanitizacdo para cada setor, este plano €
repassado ao responsavel pela limpeza e ao responsavel pelo setor. Os (POPS) séo
fixados nas paredes em uma area de facil visualizacéo.

Il.  Higiene de utensilios, e bancadas: Para garantir um produto inocuo se faz
importante que a serra de carne, balancas, armarios e equipamentos de trabalho bem
como chairas, facas ou qualquer outro utensilio que entre em contato com o produto
deva ser sanitizado corretamente. O setor deve ser limpo no comeco do expediente, em

intervalos programados e também no final do expediente.

1I. Higiene Pessoal: O monitoramento de higiene pessoal é realizado todos
os dias. Verificava-se se as unhas estdo limpas e cortadas, roupas, capotes, aventais
limpos, se o colaborador estd usando (EPI) - Equipamento de Protecdo Individual,
auséncia de barbas/costeletas, auséncia de adornos como anéis, colares, brincos,
relogios. Em casos de reincidéncias de ndo conformidade o colaborador deve ser

encaminhado ao setor de R.H para acGes disciplinares cabiveis.

IV. Higienizagdo de Sanitarios: Na Distcarnes o monitoramento acontece
diariamente, onde avalia-se 0 abastecimento do sabonete liquido e alcool em gel em
seus devidos suportes, a presenca de sacos plasticos nos lixeiros, abastecimento de

papel higiénico, auséncia de odores e sujidades.

2.4.1.6 lluminagéo

A verificacdo e avaliacdo da eficacia da iluminagdo deve ser frequente, a
iluminacdo deve ser de boa qualidade e intensidade, garantindo a seguranca dos
produtos manipulados e dos funcionarios que trabalham no setor. Na empresa, 0
monitoramento da intensidade, integridade e protecdo das luminarias € realizado
quinzenalmente. Com o auxilio de um luximetro (Figura 14), o técnico do controle de
qualidade registra a intensidade de iluminacdo de todos os ambientes in loco (entrada

sanitaria | e 11, plataforma, cAmaras, desossa e docas).
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Figura 14: Luximetro digital.
Modelo Led light Master LD-550
Logo em seguida todas as leituras registradas sdo comparadas de acordo com 0s
parametros da legislacdo vigente. Em caso de ndo conformidades, o setor de qualidade é

sinalizado, onde 0 mesmo é responsavel por acionar a equipe técnica de manutencao.

2.4.1.7 Ventilacdo

O objetivo do programa é garantir o controle de odores indesejaveis, vapores e
condensacdo, visando prevenir alteracbes nos produtos e surgimento de condigdes
sanitarias inadequadas e consequente contaminacdo dos produtos.

Diariamente o monitor do controle de qualidade realiza o checklist em todos 0s
ambientes in loco (entrada sanitaria | e Il, plataforma, cdmaras, desossa e docas).
Cuidados sdo tomados em relacdo a procedimentos de fechamento e abertura de portas,
evitando assim condicdes inadequadas.

2.4.1.8 Controle Integrado de Pragas - CIP

A presenca de insetos ou roedores na industria demonstra que o sistema de
controle e monitoramento tem falhas, assim deve se buscar acGes corretivas para
resolver o problema, como distribuir as armadilhas (Figura 15) em lugares mais

estratégicos.
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Figurals: Porta isca para roedores

O monitoramento na empresa € realizado trés vezes por semana, durante esse
monitoramento é verificado se ha vestigios que indiquem a presenca de qualquer praga.
Caso existam todos os achados séo registrados em uma planilha, esta planilha aponta as
principais urgéncias e local onde devem ser solucionadas. Esses dados sdo monitorados
pelo controle de qualidade e encaminhado mensalmente para uma empresa terceirizada
regularizada. Periodicamente, seguindo o cronograma de dedetizacdo ocorre a

pulverizagéo contra insetos.

2.4.1.9 Destinacdo de Residuos

Na Distcarnes os residuos sdo tratados das seguintes formas:

I-  Residuos solidos de papeldo e plastico sdo transportados e colocados em um
local especifico para formacgdo de fardos com auxilio de uma prensa hidraulica, uma
empresa terceirizada faz a coleta desses fardos semanalmente;

II-  Residuos comuns séo coletados pela prefeitura do Recife e

I1I-  Residuos organicos da desossa como 0ssos e sebos sdo coletados por uma

empresa especializada, com autorizacdo para producdo de farinha de sangue e 0ssos.

2.4.2 Desenvolvimento e Implementacgéo de fichas técnicas

A padronizacao visa diferenciar produtos e contribuir para a sua qualidade; além
de beneficiar o trabalho do profissional responsavel, facilitando o treinamento de
funcionarios, eliminando a interferéncia por davidas e facilitando o planejamento do
trabalho diario. Para o funcionario, esta padronizacéo facilita a execucgéo de tarefas sem
a necessidade de ordens frequentes, além de propiciar mais seguran¢a no ambiente de
trabalho (AKUTSU, ET AL., 2005).

27



Boa parte dos problemas na padronizacéo e organizacdo das empresas deve-se a
funcionarios que executam a mesma tarefa de maneiras diferentes, resultando em uma
alta taxa varia¢do no processo de producdo e, consequentemente, perdas em qualidade e
em produtividade.

A ficha técnica é uma das principais ferramentas para a padronizacdo dos
produtos, pois possibilita uma maior agilidade na rotina de preparacao, maior controle
do fluxo de mercadorias utilizadas, definicdo com mais exatiddo dos ganhos com cada
produto. Desfrutar de um bom relacionamento com fornecedor e/ou consumidor na
apresentacdo de um produto, também é uma caracteristica positiva de uma ficha técnica
bem elaborada (SEBRAE,2019).

Buscando um nivel satisfatorio de padronizagdo e organizacdo, foram
desenvolvidas (27) vinte e sete fichas técnicas, uma para cada produto comercializado
pela Distcarnes (Apéndice 1). A estrutura do documento foi elaborada de forma simples
e objetiva, podendo ser dividida em duas grandes areas: Descritiva e llustrativa.

Na area descritiva foram adicionadas informagdes como: Nomenclatura, codigo
do SIE, descricdo do corte/produto, validade, instrucbes de armazenamento,
especificacfes do produto e das embalagens.

Como base tedrica para descricdo dos cortes e produtos, foram utilizadas 3 (trés)

fontes: uma portaria, um manual e uma instrucdo normativa, sao elas:

e Para descrigé@o dos cortes da carne bovina, foi utilizada como base a Portaria N°
5, de 8 de novembro de 1998, que por sua vez aprova a padronizagdo dos
cortes, proposta pela Divisdo de Padronizagédo e Classificacdo de Produtos de
Origem Animal (DIPAC).

e Para os cortes da carne suina, 0 Manual de industrializacdo dos Suinos, criado
pela Associacdo Brasileira de Criadores de Suinos (ABCS), foi utilizado como
orientacéo.

e Como material de instrucéo e padronizacdo da Carne Moida (produto obtido de
massas musculares de carcacas de bovinos), a Instrucdo Normativa N° 83, de 21
de novembro de 2003, foi utilizada para fixacdo da identidade e das
caracteristicas minimas de qualidade que esse o produto carneo devera

obedecer.
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Na éarea ilustrativa foram adicionadas imagens reais do produto e de suas
embalagens (primaria e secundaria). As fotos foram retiradas em um fundo branco com
auxilio de luzes artificiais.

Apos finalizagdo das fichas técnicas, as mesmas foram revisadas pelo setor de
qualidade. As fichas seguiram para o setor de desossa, onde foram apresentadas para 0s
desossadores, que agora possuem referéncias padronizadas sobre a descri¢do dos cortes,
padrdes de acabamento (toalete) e padrdes de arrumacédo/apresentacdo na embalagem
secundaria, para producdo de todos os produtos. Em seguida as mesmas foram
direcionadas para o setor comercial, onde se espera que os vendedores desenvolvam um
melhor relacionamento com os clientes, no que se refere a apresentacdo e assertividade

de detalhes e especificacBes sobre o produto comercializado.

2.5 Acbes de monitoramento e controle do COVID-19

As acdes preventivas mostram-se essenciais em diversos cenarios.
Atualmente lidamos com um agente biolégico VIRUS SARS-CoV-2, 0 que remete a
importancia de outros microrganismos que estdo no nosso cotidiano e na rotina da
industria.

Algumas medidas de controle do covid-19 foram adotadas pela Distcarnes:
Lembretes sobre medidas de higiene e de prevencao contra o coronavirus foram fixadas
em varios ambientes (externos e internos), uso obrigatério de mascaras dentro das
dependéncias da empresa, higienizacdo das méos, com utilizacdo de agua e sabao em
intervalos frequentes, reforco na higienizacdo de sanitarios e vestiarios, reforco na
higienizacdo de ferramentas de trabalho antes e ap6s o uso, reforgo na higienizacdo dos
equipamentos de protecdo individual, distanciamento social em varios setores. Em casos
sintomas do COVID-19, o colaborador é imediatamente isolado, e encaminhado para

uma unidade basica de saide mais proxima.
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3 CONSIDERACOES FINAIS

O Estagio Supervisionado Obrigatorio na Distcarnes pdde me proporcionar a
vivéncia da rotina empresarial de uma unidade de beneficiamento de carnes e produtos
carneos. Essa rotina possibilitou uma interpretacdo pratica da grande importancia do
papel do Zootecnista no setor de qualidade, que por sua vez, tem como dever garantir
que o consumidor possa adquirir um produto de qualidade.

Com o desenvolvimento e implantacdo das fichas técnicas foi possivel
compreender com mais detalhes as portarias e normativas que regem o segmento,
possibilitando o aprendizado e aperfeigoamento dos ensinamentos adquiridos durante a
graduacao.

A interacdo com profissionais da area contribuiu de maneira expressiva para o
meu crescimento pessoal e profissional. A rotina de trabalho e convivéncia com 0s
funcionarios proporcionaram maior confianca entre os profissionais e o estagiario.
Como consequéncia consegui desenvolver um pouco mais minhas habilidades sociais e
interpessoais, além de obter um maior discernimento de como funciona o mercado de
trabalho.
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5 APENDICES

Apéndice | — Estrutura das fichas técnicas.

Ficha Tecnica:

Ficha Técnica do Produto

Emissdo:
Revisdo: Distcames Distribuidora de Carnes - LTDA
IDENTIFICACAQ DO PRODUTO
Nome: Codigo do produto:
Nomenclatura: Registro Adagro (SIE):
Peso:

PREPARACAQ DO CORTE

FOTOS DO PRODUTO

ESPECIFICACDES DO PRODUTO

Validade do produto:

Aditives e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao:

Temperatura de armazenamen to:

FOTOS DAS EMBALAGENS

ESPECIFICACAO DAS EMBALAGEMNS

INSTRUCOES DE ARMAZENAMENTO

REFEREHNCIAS

Werificado por:

verificado por: Verificado por:

Controle de Qualidade

Responsavel Teécnico

Diregdo
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