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1.0 INTRODUÇÃO 

 
Nos últimos anos, o aumento da oferta dos produtos alimentícios tem 

levado a um nível de exigência cada vez maior por parte dos consumidores. 

Em virtude da variedade de marcas, tipos e preços a qualidade deixou de ser 

um diferencial competitivo, transformando-se em uma necessidade para 

quem quer manter-se no mercado (VERONEZI, 2015). 

Vale ressaltar que a fiscalização das condições higiênicas sanitárias e 

estrutural dos estabelecimentos que comercializam carne é de grande 

importância para a saúde pública, pois as condições dos frigoríficos e unidade 

de beneficiamento de carnes resultam consequentemente na qualidade dos 

produtos comercializados nesses estabelecimentos (MENEZES, 2008). 

Segundo Colleto (2012) no segmento da indústria de alimento, a 

qualidade é considerada um conceito que pode ser abordado sob duas 

ópticas, a qualidade percebida e a qualidade intrínseca. 

A qualidade percebida tem relação com as características organolépticas 

do produto que contemplam as propriedades sensoriais em geral cor, textura 

e odor. Já a qualidade intrínseca relaciona-se com que o consumidor 

considera relevante em um produto cárneo. 

Por isso, é importante certificar que a produção do alimento seja realizada 

em condições adequadas de higiene a fim de garantir a qualidade e 

segurança dos produtos cárneos por meio de controles no processo produtivo 

(BARROS, 2007). Diante do exposto há uma necessidade de investir na 

segurança dos alimentos, com a finalidade de assegurar a saúde da 

população que consome a carne vermelha. Vale salientar que a carne bovina 

apresenta alto valor biológico e nutricional, considerado um alimento nobre 

devido a seus nutrientes. 

Este trabalho tem como objetivo relatar as atividades realizadas durante 

estágio supervisionado obrigatório realizado no centro de distribuição da 

indústria Masterboi, no período de 27 de junho a 12 de setembro de 2022. A 

fim de gerar experiencia profissional através de vivências adquiridas na 

indústria, aplicando os conhecimentos desenvolvidos durante a graduação 

para crescimento técnico.
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2.0 DESENVOLVIMENTO 

 
 

2.1 Local 
 

O estágio foi realizado na indústria Masterboi LTDA, no setor de garantia 

da qualidade, a sede da indústria fica localizada na Av. da Recuperação 7380, 

Dois Irmãos, Recife, PE, CEP:52291-000 (figura 1). 

 
Figura 1 - Imagem de satélite da Masterboi LTDA. 

 

Fonte: Google Maps (2022). 

 

A Masterboi é uma empresa genuinamente Pernambucana que se 

destaca no mercado, com matriz em Recife – PE, há mais de 22 anos. A 

Masterboi constrói sua história em todo território nacional, com processamento 

e distribuição de alimentos, tornando-se referência no segmento. O grupo tem 

contribuído para o crescimento e desenvolvimento socioeconômico das regiões 

em que atua. A empresa possui 6 Lojas, 2 Centros de Distribuição e 3 

Frigoríficos. Todas as unidades frigoríficas possuem S.I.F (serviço de inspeção 

federal) e são habilitadas a exportar para mais de 40 países. 

A unidade BR é um centro de distribuição e indústria e conta com um setor 

de beneficiamento de carne, processamento e embalagem, como também 

recebimento e estocagem de produtos.
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2.2 Atividades desenvolvidas durante o estágio 

 
 

As atividades que foram realizadas ao longo do tempo de estágio, 

compreendem o desenvolvimento de atividades junto ao setor da garantia da 

qualidade, como, o preenchimento de planilhas de monitoramento dos 

programas de autocontrole, auxiliar os monitores da qualidade na realização de 

inspeção de quartos bovinos e recebimento de produtos acabado, avaliação do 

procedimento pré-operacional da limpeza e higienização da indústria, aplicação 

de boas práticas de manipulação, acompanhamento de carregamento e 

descarregamento dos produtos de origem animal, realizar o controle das 

temperaturas dos produtos e dos ambientes de toda indústria, realizar coleta de 

swabs para análises microbiológicas, registrar e arquivar documentos. 

Também foram realizados os acompanhamentos de recebimento de 

produtos, beneficiamento, conservação e armazenamento, além de monitorar 

todos os processos de garantia de qualidade na indústria. 

Foi feito o acompanhamento dos programas como: o PPHO – 

Procedimento Padrão de Higiene Operacional, PSO - Procedimento Sanitário 

Operacional e o APPCC – Análises de Perigos e Pontos Críticos de Controle, 

além desses, os demais procedimentos de autocontrole industrial. 

 
2.2.1 – Acompanhamento dos Programas de Autocontrole 

 
 

Os programas de autocontrole (Figura 2) são absolutamente necessários 

para que a indústria tenha um funcionamento padrão, são programas 

desenvolvidos, procedimentos descritos, implantados, monitorados através de 

registro realizado com frequência diária pelo setor da garantia da qualidade, com 

objetivo de assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos 

produtos, que incluem, mas que não se limitam aos programas de pré-requisitos, 

BPF – Boa Práticas de Fabricação, PPHO e APPCC. Cada parte desses 

programas é elemento de controle voltado ao produto, suas subdivisões passam 

pelas áreas de higiene e conservação, pontos críticos, manutenção de 

equipamentos, qualidade dos produtos manipulados, estrutura física da indústria 

e áreas afins que possam englobar qualquer tipo de atividade desenvolvida na 

indústria.
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Toda essa série de documentos são de grande importância e passam por 

criterioso processo de acompanhamento e registro, que são atualizados 

anualmente ou a qualquer tempo mediante a necessidade e demandas que 

venham a surgir diariamente, a exemplo das exigências de clientes, normativas 

internacionais e órgãos fiscalizatórios como a Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA) e o Serviço de Inspeção Federal (SIF) pertencente ao 

Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento (MAPA). 

 
 
 

Figura 2 – PACs Masterboi LTDA - 2022 

Fonte: Imagens 
 
 
 
 

2.2.2 – Acompanhamento no recebimento de produtos 

 
No início do recebimento, após a abertura dos caminhões baú 

refrigerados, é observada e analisada a temperatura da carga com o auxílio de 

um termômetro a laser, bem como a termometria de transporte avaliando-se a 

fita termógrafa que geralmente vem anexada à parede interna do baú, além 

disso, é observada a higiene e integridade do mesmo (Figura 3). 

Conforme descrito no título X art. 483 do (RIISPOA, 2020) este 

procedimento é de grande importância, tendo em vista que o transporte e 

condicionamento de produtos de origem animal interferem diretamente em suas 

qualidades.
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Figura 3 – Aferição da temperatura do baú. 

Fonte: Imagens pessoais. 

 
Os produtos recebidos são divididos em três categorias: congelados, 

resfriados e produtos secos. 

Dentro da categoria resfriados estão os quartos bovinos, que ao 

chegarem à indústria, passam por um procedimento de inspeção, sendo os 

principais deles: avaliação da temperatura, pH (que varia entre 5,4 e 5,9), cor e 

odor que devem estar dentro das características preconizadas. As carcaças 

chegam resfriadas na indústria com temperatura que podem variar de 0°C a 7°C, 

produtos que chegam fora desses parâmetros não são recebidos. 

 
2.2.3 – Avaliação de quartos bovinos no PC (Ponto de 

Controle) 

 
Cumpridas as etapas anteriores os quartos passam pela inspeção técnica 

no PC, onde por amostragem é seguida a norma 5426 da Associação Brasileira 

de Normas Técnicas (ABNT) para controle de contaminantes, onde é feita a 

retirada de possíveis contaminantes, que podem ser químicos, físicos ou 

biológicos. São exemplos de contaminantes físicos: fuligem, pelos e outros 

corpos estranhos. Já os químicos podem ser: graxa e outros produtos. Os 

biológicos são: linfonodos, biofilmes e material purulento (Figura 4).
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Figura 4 – PC de quartos bovinos, identificação de contaminantes. 

 
Fonte: Imagens pessoais. 

 
 

2.2.4 – Avaliação de produtos 

 
No início do descarregamento, no recebimento, os produtos são 

prontamente analisados pela equipe da qualidade, onde são observadas as 

temperaturas que devem variar de 0°C a 7°C (Figura 5) para produtos resfriados, 

-12°C ou mais frio para produtos congelados comercializados no mercado 

interno (nacional) e -18°C ou mais frio para produtos congelados importados e 

pescados (Figura 6), que são analisados com o auxílio do termômetro digital 

espeto para aferir a temperatura do centro geométrico do produto. Também são 

avaliados os dados de identificação contidos nas embalagens primária e 

secundária, além das características organolépticas. Para a amostragem dos 

produtos, segue-se a norma 5426 da ABNT (Tabelas 1 e 2). 

Os produtos de origem animal, passam por um processo criterioso de 

análise para sua comercialização. A metodologia demonstrada anteriormente 

visa garantir a qualidade dos produtos, em atendimento as exigências contidas 

na legislação.
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Figura 5 – Frango resfriado Figura 6 – Miúdos congelados 
 

Fonte: Imagens pessoais. 

 

 
Tabela 1 – Norma 5426 ABNT 

 

 
Fonte: ABNT, 1989
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Tabela 2 – Norma 5426 ABNT 

 

 
Fonte: ABNT, 1989 

 
2.2.5 – Avaliação de produtos devolvidos 

Os produtos devolvidos e recolhidos passam por uma rígida inspeção de 

qualidade ao chegarem na indústria, onde suas características organolépticas, 

como também a sua temperatura e pH, são cuidadosamente observados. Na 

sequência os produtos são direcionados conforme a avaliação técnica para o 

estoque, beneficiamento pela salga ou descarte. 

O capítulo III do RIISPOA, trata das obrigações dos estabelecimentos, 

dentre elas podemos ressaltar o processo de devolução, esta precisa seguir o 

regulamento, contido no decorrer deste capítulo, e no caso das tratativas 

descritas acima a avalição técnica como também o direcionamento dos produtos 

de origem animal para as tratativas correspondente ao seu estado atual, se 

enquadra no que exigido por lei, podendo ainda ser melhorado através de 

planilhas de controle deste procedimento.
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2.2.6 – Acompanhamento da conservação e manutenção 

Através de planilhas é realizado o monitoramento do PPHO, da higiene e 

conservação dos equipamentos, dos utensílios, das câmaras, das antecâmaras 

e das instalações adjacentes onde são observados, pontuados e tratados todos 

os déficits de higienização que possam por algum motivo comprometer a 

inocuidade dos produtos, este procedimento acontece antes do início da 

produção, como também nos intervalos operacionais, podendo também ser 

necessário realizar-se higienização, mesmo durante a produção, após algum tipo 

de intervenção ou atuação da manutenção no local (Figura 7). 

Conforme o RIISPOA, que discorre sobre as considerações de higiene e 

sendo utilizado como base para a aplicação das BPF. A aplicação das normas 

contidas na legislação surge neste contexto como pontos positivos deste 

processo, entretanto pode-se ressaltar que o acompanhamento técnico na 

execução dessas atividades o torna eficiente. 

 

 

 
Figura 7 – Processo de higienização, salão da logística e evaporadores locais 

 
Fonte: Imagens pessoais. 

 
2.2.7 – Coleta de SWAB 

 
A coleta de SWAB se inicia com a escolha da área que deve seguir o 

cronograma de análises previamente estabelecido. Para a realização do 

procedimento deve-se abrir a embalagem estéril e retirar cuidadosamente o
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cotonete que estava em uma solução salina peptonada a 0,1% contida em um 

tubo rosqueado, pressionar contra as paredes do tubo para retirar o excesso do 

líquido e passar sobre a superfície que deve ter sido higienizada anteriormente, 

retornar o cotonete ao tubo e rosquear novamente, levar a amostra ao laboratório 

mantendo a temperatura de até 10°C. (Figura 8) 

As análises laboratoriais, são de grande importância para o 

acompanhamento microbiológico dos produtos de origem animal. O RIISPOA, 

descreve uma serie de instruções para que essas analises sejam feitas de forma 

correta e em situações necessárias (MAPA, 2020). A utilização de um 

cronograma de análise otimiza e padroniza a aplicação desta técnica tão 

importante. 

 
 

 

Figura 8 – Coleta de swab 

 
Fonte: Imagens pessoais.
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3.0 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 
O estágio desenvolvido na Masterboi LTDA foi de grande importância na 

minha formação como profissional da Zootecnia, levando em consideração todo 

o conhecimento prático e processual que foi adquirido ao longo de todo o período 

de estágio na empresa, tendo a colaboração de profissionais qualificados e 

competentes, que muito contribuíram para esse crescimento profissional. 

 
Ficou evidente a grande importância da cadeia de produção da carne 

bovina tanto na alimentação das pessoas, pela elaboração de um produto de 

ótima qualidade, afirmando o compromisso com o consumidor, quanto nas 

exportações, visto que é uma área que tende a crescer ainda mais, pois alavanca 

boa parte do Produto Interno Bruto (PIB) e gera atualmente muitos empregos. 

 
Por fim, essa experiência proporcionou um crescimento como profissional 

e pessoal, trazendo novos horizontes e abrindo novas possibilidades. Ter 

contato com o mercado industrial nos traz noção de hierarquia organizacional e 

põe à prova nossos conhecimentos acadêmicos, que sem sombra de dúvidas 

nos dão suporte para fazer parte desse mercado.
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