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RESUMO

Durante a realizagdo do Estagio Supervisionado Obrigatdrio para conclusdao do Bacharelado
em Medicina Veterinaria, realizado sob orientacdo da Professora Dr* Andrea Paiva Botelho
Lapenda de Moura e supervisdo do Médico Veterinario Plinio Rodolfo Goberto Marinho,
onde teve como objetivo o acompanhamento da rotina da equipe de qualidade e seguranga
dos alimentos prestando consultoria em 22 supermercados localizados no Recife, Jaboatao
dos Guararapes, Moreno, Ipojuca, Olinda e Gravata, realizando visitas técnicas e elaborando
relatorios fotograficos conforme a observagdo dos setores de producdo, instruir
colaboradores, realizar o preenchimento documental de planilhas de autocontrole e seguir as
Boas Praticas de Fabricacdo conforme legislagdo vigente. A partir da experiéncia durante o
ESO, a revisdo de literatura destaca o médico veterinario como um profissional atuante na
satde Unica, como o seu papel de inspe¢do de estabelecimentos que produzem, manipulam e
comercializam produtos de origem animal. Destaca-se dentre as responsabilidades do médico
veterinario como Responsavel Técnico a necessidade do conhecimento técnico e legislativo,
que deve se atualizar conforme as necessidades, orientando os colaboradores durante a rotina
e de treinamentos periddicos, usando como base para a sua atuacdo as Boas Praticas de
Fabricagdo, sistemas de produgdo e gestdo como o de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle, realizando medidas corretivas que diminuem a contaminacdo do processo de

producao, diminuindo também a ocorréncia das DTA.

Palavras-chave:  Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, Boas Praticas de

Fabricagdo, Médico Veterinario, Responsabilidade técnica.



ABSTRACT

During the completion of the Mandatory Supervised Internship to complete the Bachelor's
Degree in Veterinary Medicine, carried out under the guidance of Professor Dr. Andrea Paiva
Botelho Lapenda de Moura and supervision of the Veterinary Doctor Plinio Rodolfo Goberto
Marinho, where the objective was to monitor the routine of the quality team and food safety
providing consultancy in 22 supermarkets located in Recife, Jaboatdo dos Guararapes, Moreno,
Ipojuca, Olinda and Gravata, carrying out technical visits and preparing photographic reports
according to observation of the production sectors, instructing employees, filling out documents
for self-control spreadsheets and follow Good Manufacturing Practices in accordance with
current legislation. Based on the experience during ESO, the literature review highlights the
veterinarian as a professional active in single health, such as his role in inspecting establishments
that produce, handle and sell products of animal origin. Among the responsibilities of the
veterinarian as Technical Manager, the need for technical and legislative knowledge stands out,
which must be updated as needed, guiding employees during routine and periodic training, using
Good Veterinary Practices as a basis for their actions. Manufacturing, production and
management systems such as Hazard Analysis and Critical Control Points, carrying out
corrective measures that reduce contamination of the production process, also reducing the

occurrence of DTA.

Keywords: Hazard Analysis and Critical Control Points, Good Manufacturing Practices,

Veterinarian, Technical responsibility.
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CAPITULO 1 - RELATORIO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO
(ESO) NO CONTROLE DE QUALIDADE E SEGURANCA DOS ALIMENTOS EM
SUPERMERCADOS.

1.1 INTRODUCAO

O Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO) ¢ a disciplina correspondente ao décimo
primeiro periodo na graduagao de Medicina Veterinaria na Universidade Federal Rural de
Pernambuco, possui uma carga hordria de quatrocentos e vinte (420) horas, visando
consolidar o conhecimento teérico desenvolvido durante o curso por meio da pratica em
determinada area para agregar na formacgao profissional dos discentes.

O presente trabalho foi realizado pela discente Acauanny Sandele Bernardino da
Silva, sob orientagdo da Professora Dr* Andrea Paiva Botelho Lapenda de Moura e
supervisdo do médico veterinario Plinio Rodolfo Goberto Marinho, realizado na empresa
Plinio R G Marinho Consultoria Veterinaria durante o periodo do dia 01 de abril de 2024 até
14 Junho 2024, por oito (8) horas por dia de segunda a sexta, totalizando uma carga horaria
de quatrocentos e vinte duas (422) horas.

Neste relatério sdo descritas as atividades desenvolvidas durante o acompanhamento
de médicos veterinarios no controle de qualidade e seguranca dos alimentos e
estabelecimentos, além de destacar a importancia da atuagdo do mesmo para a saude publica

e para a obtenc¢do de agdes corretivas durante as visitas técnicas.

1.2 DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO.

O estagio foi realizado integralmente na empresa Plinio R G Marinho Consultoria
Veterinaria, que dispoe dos servigos de responsabilidade técnica e consultoria veterinaria para
diversos estabelecimentos em todo estado de Pernambuco, que em sua maioria representam
supermercados localizados no municipio de Recife.

Durante o periodo de ESO foram visitados um total de 22 estabelecimentos
pertencentes a 10 redes de supermercados, localizados em Recife, Olinda, Moreno, Jaboatao
dos Guararapes, Ipojuca e Gravata.

Realizaram-se um total de 109 visitas, pelo menos duas visitas por dia, uma em cada

estabelecimento; as visitas variaram em duraciao dependendo do tamanho do estabelecimento.
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Tabela I - Estabelecimentos visitados e nimero de visitas

Rede Unidades visitadas Local Visitas
A 7 Recife, Jaboatdao dos Guararapes e Olinda 39
B 4 Recife, Gravata e Ipojuca 13
C 2 Recife e Jaboatdo dos Guararapes 8
D 2 Jaboatdo dos Guararapes 10
E 2 Jaboatdo dos Guararapes ¢ Moreno 10
F 2 Recife 7
G 2 Jaboatdo dos Guararapes e Gravata 2
H 1 Jaboatdo dos Guararapes 10
I 1 Recife 8
J 1 Olinda 2

Total de visitas 109

Fonte: Arquivo pessoal, 2024.

Cada rede possuia um padrao em seus estabelecimentos, com poucas diferencas entre
as unidades, como a presenga ou auséncia de um setor ou servigo ofertado.

Em todos os estabelecimentos com agougue havia a obrigatoriedade da presenca de
uma barreira sanitaria, com o objetivo de separar a area “suja” da area “limpa”, com tapete,
pia, lava botas, escova para botas, suportes de toucas, detergente liquido e papel toalha,
diminuindo ou eliminando risco de contaminagdo e garantindo a higiene do colaborador.

A rede “A”, onde foram visitadas sete unidades situadas em Recife, Jaboatao dos
Guararapes e Olinda, ¢ uma rede com foco em agougue, mas possuiam em todas as unidades
visitadas uma area de vendas com ilhas de congelados, expositores de resfriados para cortes
carneos do agougue, expositor de Hortifruti, area de vendas de padaria junto a area de
producdo e balcdo de acougue, todos os estabelecimentos possuiam barreira sanitaria, area de
produgdo, com bancadas, maquina de serra, moedor, amaciador de carnes, suporte de
utensilios e balanca, a camara de congelados, camara de resfriados, sala de embalagens e

deposito, com pallets e prateleiras; possuiam também refeitdrio, sanitarios e salas de descanso

para os funcionarios.
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A rede “B”, onde foram visitados trés de seus estabelecimentos, situados em Recife,
Ipojuca e Gravata e a rede “C”, com dois estabelecimentos situados em Recife e Jaboatdo dos
Guararapes possuiam supermercados com area de vendas com ilha de congelados,
expositores de laticinios, expositores de resfriados, area de hortifruti, mercearia, balcao de
salgados para venda de charque, jerked beef e embutidos, balcdo de frios para a venda de
embutidos e queijos, balcdo de padaria para venda de paes e produtos de pastelaria, balcao de
acougue e setores: barreira sanitaria, agougue e sala de moagem separada por cortinas de
PVC com moedor e temperatura que ndo deve ultrapassar 10°C, além de padaria, sala de
producdo de hortifruti, cAmara de acougue, cAmara de resfriados (duas na unidade de Ipojuca
e uma nas demais) sala de embalagens e deposito, que possuem pallets e prateleiras. Além de
area externa, area de recebimento, refeitorio e sanitarios para os funciondrios.

A rede “D” possuia dois estabelecimento, ambos em Jaboatdo dos Guararapes, um de
vendas em varejo, com area de vendas que possuia ilha de congelados, expositores de
laticinios, expositores de resfriados, area de hortifruti, mercearia, restaurante e¢ area de café,
balcao de salgados para venda de charque, jerked beef e embutidos, balcdo de frios para a
venda de embutidos e queijos, balcdo de padaria para venda de paes e produtos de pastelaria,
balcdo de acougue e setores: barreira sanitdria, agougue, padaria, cdmara de acougue, duas
camara de resfriados, duas camaras de congelados, setor de producdo de hortifruti, cozinha
para preparos do restaurante, area de recebimento e sanitarios para os funcionarios.

O outro estabelecimento da rede vendia em varejo e atacado, com area de vendas que
possuiam ilha de congelados, expositores de laticinios, expositores de resfriados, step-in com
produtos congelados, area de hortifruti, mercearia, balcdo de salgados para venda de charque,
jerked beef e embutidos, balcdo de agougue e setores: barreira sanitaria, agougue, padaria,
camara de agougue, camara de resfriados, camara de congelados, area de recebimento,
sanitarios e refeitorio para os funcionarios.

A rede “E” contava com dois estabelecimentos situados em Jaboatdo dos Guararapes
e Moreno, com area de vendas com ilha de congelados, expositores de laticinios, expositores
de resfriados, area de hortifruti, mercearia, restaurante (apenas na unidade de Jaboatdo dos
Guararapes) balcao de salgados para venda de charque, jerked beef e embutidos, balcdo de
frios para a venda de embutidos e queijos, balcdo de padaria para venda de paes e produtos de
pastelaria, balcdo de acougue, mercearia e setores: barreira sanitaria, acougue, padaria,

pastelaria, sala de producao de hortifruti, sala de produgdo de frios, cdmara de agougue,
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camara de laticinios, cadmara de hortifruti, cimara de resfriados, duas camaras de congelados,
deposito, sala de embalagens, area de recebimento, cozinha, refeitorio, sanitarios e area de
descanso para funcionarios.

A rede “F” foram realizadas visitas em estabelecimentos situados em Recife, ambos
apresentando area de vendas com ilha de congelados, expositores de laticinios, expositores de
resfriados, area de hortifruti, mercearia, restaurante, balcdo de salgados para venda de
charque, jerked beef e embutidos, balcdo de frios para a venda de embutidos e queijos, balcao
de padaria para venda de paes e produtos de pastelaria, balcao de acougue e setores: barreira
sanitaria junto ao agougue, padaria, cozinha, sala de manipulagdo de hortifruti, camara de
congelados, cdmara de resfriados e depdsito.

Da rede “G” foram visitadas as unidades situadas em Jaboatdo dos Guararapes e
Gravatd, os supermercados possuiam area de vendas com ilha de congelados, expositores de
laticinios, expositores de Hortifruti, step-in com produtos congelados, deli para manipulacio
de produtos embutidos e queijos, balcdo de salgados para venda de charque, jerked beef e
embutidos, setores como agougue, sala de manipulagdo de hortifruti, deli, padaria,
antecamara, camara de congelados, cAmara de resfriados, deposito, area externa, refeitdrio,
cozinha, area de descanso, vestidrio e sanitario para os funcionarios.

A rede “H”, “I” e “J” possuiam apenas uma unidade, localizadas respectivamente em
Jaboatdo dos Guararapes, Recife e Olinda, possui area de vendas com ilha de congelados,
expositores de laticinios, expositores de hortifruti, balcdo de salgados para venda de charque,
jerked beef e embutidos, balcao de frios para a manipulacdo de embutidos e queijos, setores:
barreira sanitaria, agougue, sala de manipulagao de hortifruti, padaria, camara de congelados,

camara de resfriados, depdsito, area externa e refeitorio.

1.3 DESCRICAO DAS ATIVIDADES REALIZADAS

Durante o periodo do estagio obrigatorio supervisionado foram acompanhados alguns
profissionais, dentre eles, médicos veterinarios e nutricionistas atuando como auditores para
assegurar que os processos estivessem sendo realizados em conformidade com as Boas
Praticas de Fabricacdao (BPFs), essas atividades incluiam observar os setores de forma critica
e orientar os colaboradores e responsaveis para a corre¢ao de qualquer nao conformidade,

assegurando um padrdo de qualidade e seguranca dos alimentos.
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Também eram realizados durante a visita técnica os relatérios fotograficos, tanto das
ndo conformidades quanto das conformidades, e o preenchimento de planilhas de
autocontrole, ambos importantes para registrar as condigdes operacionais de higiene dos
setores, condi¢des de higiene dos utensilios, temperatura, higiene dos funcionarios,
integridade estrutural do estabelecimento, condicdes de higiene das camaras e
armazenamento dos produtos e matéria prima, presenca de pragas € outros pontos que em
conjunto, registram evolugdo e involugao nos processos, pontos criticos que sao comumente
repetidos, alternativas de acdes corretivas e medidas de prevencdo; todos os pontos
analisados sdo informados aos responsaveis pelo setor e estabelecimento, incluindo
encarregados e geréncia, para responsabiliza-los e conferir na melhoria dos processos.

Além das visitas, foram acompanhados treinamentos dos manipuladores,
fundamentais para explicar e conscientizar sobre a importancia de seguir as BPFs, informar
os perigos associados a falhas no processo de producdo, especialmente de colaboradores
recém contratados, esclarecer duvidas e fazer com que essa capacitagdo aprimore os habitos
da equipe.

1.3.1 Visitas técnicas

As visitas técnicas realizadas e orientagdes passadas tem como principal
fundamentagdo a Resolugdo N° 216 de 15 de setembro de 2004, da qual dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdao, conferido pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, que abrange quais os estabelecimentos incluidos na
inspecdo e controle sanitario, define termos técnicos utilizados, informa como devem ser as
instalacdes e fluxo de produgdo, como deve ser o padrio de higiene das instalacdes,
equipamentos, moveis e utensilios, higiene e comportamento dos manipuladores de
alimentos, controle de pragas, abastecimento de &gua, armazenamento, exposicdo €
preparacdo dos alimentos, documenta¢do necessaria, como por exemplo os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) e responsabilidade.

Também era utilizado para a realizagdao do relatdrio fotografico o aplicativo “Report
and Run” por meio do smartphone; pelo aplicativo ¢ possivel criar pastas de relatorios de
cada estabelecimento, onde estardo armazenados os relatdrios separados por data, o relatorio
¢ separado por setor (area de vendas, mercearia, balcao de atendimento, pereciveis, agougue,

hortifruti, padaria, pastelaria, camaras, cozinha, depdsito e geral) e consiste em fotos e

18



legendas demonstrando as ndo conformidades, indicando as medidas corretivas de acordo
com a legislacdo e as agdes de limpeza realizadas durante a visita.

A visita técnica era preferivelmente acompanhada pelo gerente do estabelecimento ou
encarregado responsavel pelo setor, consistindo na observacao geral do local e na observacao
de pontos criticos de controle.

Ao decorrer das visitas eram vistoriados os demais setores, em todos eles eram
necessarios a presenca de pia e fornecimento de agua, suportes de detergente liquido neutro,
suporte de papel toalha para a higiene das mdo, lixeiras com tampa acionada por pedal
funcionantes e limpos, auséncia de embalagens secunddrias, armazenamento correto de
matéria prima e embalagens, iluminagdo suficiente, frequéncia de higienizacdo do setor,
limpeza de piso, paredes/painéis e organizacdo em geral; a comunicacdo do responsavel
técnico com os colaboradores era essencial para entender o funcionamento e as necessidades
do estabelecimento e expor a importancia de seguir as BPFs para fornecer produtos indcuos
para os consumidores.

Em todos os setores era importante observar o asseio pessoal dos manipuladores,
todos deviam estar com uniformes e EPIs limpos, sem adornos, unhas curtas e limpas,
cabelos protegidos por touca, sem barba e manter a higiene basica durante a manipulagao,

como o habito de higiene das maos.

1.3.2 Area de Vendas

Na Area de vendas era realizada uma brigada de validade, em que eram recolhidos os
produtos com prazo de validade vencido ou com comprometimento de sua qualidade, como
pode-se observar nas Figuras 1 e 2, e destinados a um local separado dos demais produtos e
identificado como area de improprios para consumo, para que fossem realizadas as devidas

tratativas.

19



Figura 1: Recolhimento de produtos com data de validade vencida.

Descrigdo: Expositor de laticinios: Foram recolhidas 18 unidades de margarina com data
de validade vencida.

Fonte: arquivo pessoal, 2024.

Figura 2: Recolhimento de produto com alteragdo sensorial (mofo).

Descrigio: Foi recolhida 01 bandeja de iogurte com alteracio sensorial (mofo).
Fonte: arquivo pessoal, 2024.

Nos produtos eram observadas a data de validade, a data de fabricagdo e a presenca
de informagdes essenciais, se 0 armazenamento estava sendo realizado de forma correta e na
temperatura correta conforme a orientagdo do fabricante, se as embalagens estavam integras e
de forma que ndo comprometesse a qualidade do produto; nos produtos fracionados era

observado se estavam embalado corretamente e a presenga das informagdes essenciais, que
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consistiam na data de fabricagdo, a data de validade com o prazo correto, a tara de
embalagem conforme seu peso, o preco do quilo e preco total. Ainda era observada a
rotulagem do produto e os produtos que ndo possuiam as informagdes essenciais ou

apresentavam fraude , como na Figura 3, eram recolhidos.

Figura 3: Produto sem informagdes essenciais (prazo de validade).

Fonte: arquivo pessoal, 2024.

Ainda na érea de vendas verificou-se a limpeza dos expositores, freezers da ilha de
congelados e prateleiras, a temperatura dos equipamentos, o limite de abastecimento dos
expositores, a separacdo dos produtos por categoria de forma que evitem que produtos de
diferentes origens tenham uma contaminagdo cruzada, ou seja, que ndo haja transferéncia de
microrganismos entre alimentos, superficies ou utensilios.

A medicdo de temperatura dos produtos e equipamentos foi realizada com
termometros digitais, como pode ser observado na Figura 4, onde cada expositor possui uma
temperatura ideal conforme os produtos que armazena; a temperatura era documentada nas
planilhas de temperatura para monitorar o funcionamento, dos expositores e freezers, e em
caso de temperatura inadequada (Figura 5) de forma continua, era indicado acionar a

manutencao.
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Figura 4: afericdo de temperatura em produtos armazenados no expositor de resfriados.
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Fonte: arquivo pessoal, 2024.
Figura 5: aferi¢@o de temperatura em produtos armazenados no expositor de laticinios, temperatura inadequada

de 28°C, sendo a temperatura ideal de no maximo 10°C (SOUSA et al., 2003).

Fonte: arquivo pessoal, 2024.
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1.3.3 Acougue

No agougue, foi observada a limpeza do setor em geral: a entrada sanitaria,
abastecimento de suportes, limpeza de piso e paredes , as bancadas, equipamentos e
utensilios, a limpeza geral do setor era realizada apenas ao fim da produ¢do no horario
determinado, e a frequéncia de limpeza do setor adequada a necessidade.

Um dos aspectos mais importantes que foram observados consistiu na qualidade dos
alimentos sendo processados, a temperatura, a cor, 0 odor e outros aspectos organolépticos
que podem indicar que o produto possui alteragdo que possa ser prejudicial a satde do
consumidor.

Foi observado o fluxo de producdo, a¢des dos colaboradores que podem causar
contaminagdo ¢ comprometer a inocuidade do produto, como a manipulacao de produtos de
diferentes origens de forma simultdnea, a limpeza dos utensilios como demonstrado nas
Figuras 6 e 7, o antes de depois da limpeza da serra de mdo, além de chaira, a limpeza dos
maquinarios, como a maquina de serra, amaciador, moedor, embaladora ¢ balancas; além
disso, ¢ observado a presenga de objetos indesejados no setor de producao, como objetos de
uso pessoal que podem ser meio de contaminacdo, o acimulo de agua no setor e acumulo de
residuos, que pode ser atrativo para pragas.

Também foi importante acompanhar a limpeza do setor, como observamos nas
Figuras 8 ¢ 9, para observar se os colaboradores realizavam a limpeza de forma correta com
as etapas da higienizagdo, realizando inicialmente a limpeza com a remoc¢do de residuos
fisicos, enxague e entdo a desinfeccdo para remover os microrganismos presentes no
ambiente; toda etapa de higiene deve ser realizada com produtos profissionais especificos,

assim como a utilizacao de utensilios de fécil higienizacao.
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Figura 6: serra de mao com acimulo de sujidades

Descrigdo: Realizar limpeza da serra de méo.

Fonte: arquivo pessoal, 2024.

Figura 7: serra de mdo devidamente higienizada durante a visita.

Descrigdo: Acdo de limpeza realizada durante a visita.

Fonte: arquivo pessoal, 2024.
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Figura 8: acdes de limpeza em agougue.

Fonte: arquivo pessoal, 2023.

Figura 9: acdes de limpeza em agougue.

T

Fonte: arquivo pessoal, 2023.
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Toda a produgdo devia ser identificada de forma individual, para que existisse a
rastreabilidade de lotes e controle da qualidade e validade dos produtos.

Ainda no setor, era observado por meio do termostato se a temperatura do acougue
estava de 15°C a 18°C; a sala de producao deve ser climatizada para manter a conservacao do
produto e retardar a atividade microbiana, pelo mesmo motivo a produgdo deve ter o tempo

controlado e os produtos ndo devem ser armazenados fora de refrigeragcdo apos a produgao.

1.3.4 Setores de producio: Padaria, Pastelaria e Hortifruti.

Os outros setores de produgdo também seguiam o mesmo padrao de fiscalizagao,
na padaria e pastelaria eram observadas a qualidade, armazenamento correto e data de
validade da matéria prima utilizada na producdo, limpeza de piso, paredes, utensilios
integros, limpos e de facil higienizagdo, sem a utilizag¢ao de utensilios de madeira ou pano de
algodao, por exemplo, que sdo de dificil higienizacdo, limpeza do maquindrio, como a
batedeira, modeladora, divisora de paes, cilindro, forno, fogdo, freezers ou geladeiras; a
producao também devia ser identificada como nome, data de producao e data de validade.

No hortifruti era observada a limpeza das bancadas, piso, utensilios limpos e integros,
e por se tratarem de produtos frescos, a limpeza devia ser constante para evitar contaminacao
com terra; em casos de produgdo de alimentos de consumo imediato ou que seriam utilizados
para producdo, por exemplo, do restaurante ou padaria, as frutas e legumes devem ser

higienizadas adequadamente.

1.3.5 Camaras frias de Congelados e Resfriados

Nas camaras frias, onde eram armazenados os produtos que precisam de refrigeracao,
eram observados inicialmente se elas possuiam a temperatura adequada, sendo a de
congelados em uma temperatura de -12°C ou mais fria e camara de resfriados, onde a
temperatura ideal depende dos produtos nela armazenados, mas deve variar em média de 2°C
a 8°C; além disso, era observada a limpeza do piso, painéis, portas, prateleiras e pallets e se
houvesse acumulo de gelo no piso e organizagdo geral; nas Figura 10 e 11, ndo haviam
nenhuma ndo conformidade na cdmara de resfriados.

Quanto aos produtos, eram observados se estavam armazenados na temperatura

correta segundo o seu fabricante, os produtos também deviam estar organizados por lote,
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dentro da data de validade, com embalagens integras e separados por categoria, de forma a
evitar contaminacao cruzada entre produtos de diferentes origens, diferentemente da imagem
12 da camara de resfriados, onde pudemos observar produtos de diferentes origens (pescados

e laticinios) estdo armazenados em conjunto.

Figura 10: camara de resfriados limpa e organizada.

Fonte: arquivo pessoal, 2024.
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Figura 11: camara de resfriados limpa e organizada.

Fonte: arquivo pessoal, 2024.
Figura 12: ndo conformidade na camara de resfriados, produtos de diferentes categorias (laticinios e

pescado/bacalhau) armazenados juntos.

Fonte: arquivo pessoal, 2024.
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As informagdes de temperatura também eram documentadas nas planilhas de

temperatura.

1.3.6 Deposito

No deposito, assim como nas camaras frias, o fator de maior importancia ¢ o
armazenamento dos produtos, durante as visitas era importante observar se os produtos
estavam em contato direto com o piso ou parede, o que ndo € permitido, todos os produtos
devem estar afastados da parede, teto e armazenados em prateleiras ou pallets; também era
observado se o local estava limpo, ausente de pragas e seus vestigios.

Quanto a organizacdo dos produtos, também deviam estar separados por lote e
validade, seguindo o sistema PVPS (primeiro que vence, primeiro que sai), evitando que
houvesse desorganiza¢do dos lotes, fornecendo controle das validades do produto e mais
rentabilidade para o estabelecimento.

Quanto aos produtos, além de estarem integros, também deviam ser separados por
categoria, especialmente separando alimentos de produtos quimicos, evitando a contaminacao
quimica dos alimentos.

Geralmente existia uma area de produtos imprdprios para consumo no depdsito, onde
eram armazenados os produtos vencidos ou com alteragdes sensoriais para serem realizadas
as devidas tratativas e destinagdo, esse local deveria estar separado dos demais produtos e
identificado.

Além disso no depdsito, assim como na area externa, eram observados se havia a
presenca e o excesso de entulhos e objetos em desuso, que além de nao contribuir com a
organizacao do local, poderia ser abrigo para pragas, que podem vir a ser prejudiciais a satude

dos colaboradores e dos consumidores.

1.3.7 Agua e teste de cloro

A qualidade da agua ¢ importante, manter a frequéncia de limpeza dos reservatorios
de seis em seis meses, realizadas por empresas especializadas, porém deve ser realizada com
frequéncia a dosagem de cloro, que em quantidades adequadas € essencial para manter a 4gua

livre de contaminantes, mas em excesso ou auséncia ¢ prejudicial a saude.
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O teste foi realizado com o kit de teste para cloro e pH (Figura 13), coletando dgua
das torneiras até a marca necessaria e a solucdo reagente do kit para cloro, aguardando agir e
comparando a coloragao a referéncia, em que os padrdes ideais sdo de 1,0 a 3,0, como
observado no teste da Figura 14; em casos de divergéncia, os responsaveis pelo
estabelecimento eram comunicados e aconselhados a acionar a empresa responsavel para

fazer a reposicao de cloro.

Figura 13: kit cloro e pH Netuno

Fonte: Patrosol, 2024.
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Figura 14: realizagéo do teste de cloro.

Fonte: arquivo pessoal, 2024.

1.3.8 Preenchimento de Planilhas de Autocontrole

As planilhas de autocontrole sdo essenciais para o controle interno e sao registros
necessarios para a fiscalizagdo, sdo usados para documentar e controlar o processo de
producdo e devem responder as perguntas: O que monitorar? Quando monitorar? Como
monitorar? E quem monitora?

As planilhas eram preenchidas de acordo com a necessidade, algumas realizadas
diariamente, outras semanalmente e outras de quinze em quinze dias.

Os PACs preenchidos eram o PAC 01- Limpeza de desinfec¢do, que incluiam as
planilhas de Higienizagdo de entrada sanitéria e agougue (Figura 15), Higieniza¢do de camara
e antecamara (Figura 16), Higienizacdo de utensilios, Higienizacdo de bancadas e
equipamentos (Figura 17), o PAC 02 - Higiene dos colaboradores, PAC 03- Monitoramento
de Cloro e pH, PAC 04 - Controle de Temperatura (Figura 18),, PAC 05 - Monitoramento de
controle de pragas, PAC 07 - Controle de matéria-prima, PAC - 08 Monitoramento de
iluminagdo, PAC 09 - Monitoramento de ventilagdo, PAC 10 - Monitoramento de aguas

residuais e PAC 14 - Manejo de residuos;
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Quanto as planilhas de preenchimento didrio, nos dias que a equipe de controle de
qualidade ndo esta, os funcionarios treinados sdo responsaveis pelo preenchimento.

Apo6s a verificagdo por inspegdo visual de cada setor, foi realizado o preenchimento
das planilhas, com data e horario, e marcando as conformidades e ndo conformidades nas
lacunas; se houvesse necessidade corregdo, a acdo corretiva era informada no PAC, assim
como o status (NC - ndo conforme e C - conforme) e prazo de realiza¢ao da correcdo em caso

de ndo conformidade, podendo ser imediato, ou em casos de manutencao, até 15 dias.

Figura 15: PAC 01 de higienizagdo da entrada sanitaria e agougue preenchido.

[
¢c
REGISTRO (PAC 01)
HIGIENIZACAO DA ENTRADA SANITARIA E ACOUGUE I
SETOR: ACOUGUE Data da Implantag3o:2013
Frequéncia: Didria PRE OPERACIONAL ( ) OPERACIONAL( ) DATA: 26/04 / &az'-t'l HORA: 0330
ITENS DE INSPECAO
SETOR Piso, painel, | Lumindriae Pia, lava Abast. Lixeiro STATUS/
S fou botasa Sabonete | mpo,com | Organizagio ACAO CORRETIVA MEDIDA PREVENTIVA PRAZO
portasefou | evaporador tapete & papal tampae
cortinas de sanitdrio toatha pedal sem
pvC excessosde
residuos
(4 NC C NC € NC C NC [ NC C NC
Lrals 3N St 3 o
ENTRADA X X DY do 20 L Save -
SANITARIA Ps X x bgtwr Srreclats
SALA DE
MANIPULAGAO >( Y )/ X X X Cc
(AGOUGUE)
Esssnw\co:s:
i LEGENDA: C - Conforme; NC— N3o Conforme

Pré operacional - Avaliar a eficicia da higienizagdo antes do inicio das operagBes com intuito de indicar se estd ou nio em condigBes sanitirias. Operacional - Avaliar se mantém ou ndo as condigBes sanitdrias durante
1s operagBes ou seus intervalos

[ Monitorado por: Verifiado por: Verificado por: Verificado por:

Fonte: arquivo pessoal, 2024.
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Figura 16: PAC 01 de higienizacao de camara e antecamara preenchido.

eo
REGISTRO (PAC01)
HIGIENIZACAO DE CAMARA E ANTECAMARA
|' FAEQUENCIA: Disita | Hje:hsz;!; T Data da Implantag3o: 2019
T PRE OPERACIONAL { ) OPERACIONAL( ) lDA‘I’A: 26/0U 19024 ‘HOM 00
ITENS DE INSPECAO
DESCRICAO Piso, painel | Prateleias / rPaIﬂsz 5 | STATUS
p:n::.e = AGAO CORRETIVA MEDIDAS PREVENTIVAS | / PRAZO
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c [N | c nc|c[N] c [Nc| € [nc]| € [nC
Riolinon o [V
CAMARA DE CARCAGAS pd )( x% x > % do 39'*9‘"‘?‘3 i
B {ree
Raoli 30N Lorres3os
CAMARA DE RESFRIADOS | ¢ < ¥ | % =< % dis _polldny oo
ol 30N L
CAMARA DE CONGELADOS Y1 = ~ e > v i" s ¥ ﬂU_C
[ Monitorado por: [ Verificado por: Verificado por: Verificado por:
k& |7 Conwolee Qualidade Responsavel Estabelecimento i i
Fonte: arquivo pessoal, 2024.
Figura 17: PAC 01 de higienizagdo de bancadas e equipamentos do agougue preenchido
eo
REGISTRO (PAC 01) [ ‘
HIGIENIZAGAO DE BANCADAS E EQUIPAMENTOS ] |
| setoR:AgouGUE o l Data da Implantagio: 2015 |
Frequéngia: Duria . |me OPERACIONAL ( ) OPERACIONAL( ) OATA: S0 /14 /2054 'mo:- 30
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e 20n L e
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ACOUGUE L S Mmoo § ot
" ) S e
0OBSERVACOES:
LEGENDA: C - Conforme; NC - Nao Conforme

Pré operacional - Avaliar 2 eficicia da higienizagao antes do inicio das operagdes com intuito de indicar se est3 ou n3c em condigbes sanitarias. Operacional - Avaliar se mantém ou n3o as
ou seus i .

drias durante as

Verificado por:

Verificado por;

Verificado por:
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Fonte: arquivo pessoal, 2024.

Figura 18: PAC 04 de controle de temperatura.

REGISTRO (PAC 04)

Cédigo: REG.010

CONTROLE TEMPERATURA Revisdo: 00
Responsavel: Data Implantagao:
MES: |ANO:
ITEM MONITORADO

| Mol rrao) SALcADOS waese) | | CAMARA DOS CONGELADOS(1Z'C DU MAIS FRIO)
| Mol o) e ¢l T |cuanaoos meserpos o 1)
:I |L:-»1\2?8HDIJE3;§PFERCI$JS BALCRO DE.ETRNES os : SALA DE MANIF. DO AQ OUGUE (12-18°C)
:I S;%sg;?aflscg;:g?ms EXPOSIT'O‘ERQD?G?:?HFRUTI :'_l—
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Controle de Qualidade avel pelo Médico Veterinario
Verificado por: Verificado por: Verificado por:

Fonte: arquivos da Plinio Marinho RT Consultoria, 2024.
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1.3.9 Treinamento dos manipuladores de alimentos.

Também foram acompanhados os treinamentos de boas praticas de fabricacao para os
manipuladores de alimentos, como observado na Figura 19, que abordou termos técnicos, os
tipos de contaminacdo (fisica, quimica e bioldgica), o cumprimento das leis e regulamento
pertinentes para estabelecimentos alimentares, também abordava como as agdes dos
manipuladores podem afetar os consumidores, especialmente os consumidores em grupos de
risco e imunocomprometidos.

Foram exibidos, por meio de slides, fotos de ndo conformidades pertinentes no dia a
dia, geralmente do proprio estabelecimento em questdo, para gerar reflexdo entre os
colaboradores, e também estabelecer as responsabilidades dos manipuladores e da equipe de
controle de qualidade, destacando a o que cada um competem

Ao final do treinamento, foi realizada uma avaliagdo de dez (10) questdes, onde o

colaborador deveria atingir uma nota minima de seis (6) para obter um resultado satisfatorio.

Figura 19: treinamento de boas praticas de fabricagao.

Fonte: arquivo pessoal, 2024.
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1.4 DISCUSSAQO DAS ATIVIDADES

Vivenciar o ESO na Plinio Marinho Consultoria Veterinaria foi essencial para
acompanhar a rotina do médico veterindrio na area de controle de qualidade e que durante as
visitas ficava claro a pratica do que antes era apenas teoria.

A base de toda atuagao foi o seguimento das BPFs e fundamentado principalmente
pela legislacio vigente, a RDC 2016 de 15 de setembro de 2004, que abrange
estabelecimentos alimenticios, como os supermercados visitados.

O contraste da teoria e pratica foi claro durante as visitas e os aspectos mais
importantes das visitas foram o contato com os colaboradores, o desenvolvimento de um
senso critico para estabelecer critérios de limpeza, compreender a importdncia da
documentacao, seja ela por meio fotografico ou de PACs, contato com drgaos fiscalizadores,
estimular o raciocinio na solugdo de problemas e revisar medidas preventivas e agdes
tratativas.

O contato com profissionais de outras dreas, como nutricionistas, fiscais, gerentes e
demais colaboradores permitiu criar uma nova perspectiva sobre a rotina e absorver novos

conhecimentos.

1.5 CONCLUSAO

A partir da pratica foi possivel constatar que o médico veterinario ¢ um profissional
essencial para a promog¢ao de saude unica, fazendo com que a populagdo tenha acesso a uma
alimentagdo segura e livre de possiveis danos, agindo em contraponto a agdes nocivas que

priorizam lucros a custo da saude do consumidor.
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CAPITULO II - IMPORTANCIA DA PRESENCA DO MEDICO VETERINARIO COMO
RESPONSAVEL TECNICO NA SEGURANCA DOS ALIMENTOS E NA OBTENCAO
DE ACOES CORRETIVAS.

2.1 Introducio

O médico veterinario tem papel essencial na promog¢ao da saude, e apesar de que para a
populagdo essa agdo € particular para a saide animal, o0 médico veterinario € um profissional
multifacetado, que pode estar inserido em muitos aspectos relacionados a satde Unica, na satide
ambiental, ou como por exemplo, desempenhando o papel de responsabilidade técnica em
estabelecimentos que o requerem, especialmente aqueles relacionados a produtos de origem
animal, servindo como elo aos 6rgaos fiscalizadores dentro dessas organizagoes.

Para atuar de forma preventiva, o veterinario é responsavel por fazer com que as
regulamentacdes estabelecidas sejam cumpridas para garantir a qualidade e inocuidade dos
produtos ofertados a populacdo, e que esta seja livre de perigos, evitando as Doengas
transmitidas por alimentos (DTAs), que sd3o extremamente comuns € representam risco
significativo para a satide publica.

Apesar da relevancia da sua funcdo, existem fatores que dificultam o cumprimento das
BPFs, entre eles a terceirizagdo da responsabilidade técnica devido a alta demanda, a busca da
reducdo de gastos por parte dos proprietarios de estabelecimentos em detrimento da necessidade
de recursos necessarios para a limpeza e contratagdo de mao de obra adequada, além de
colaboradores que ndo compreendem a importancia aderir as boas praticas de fabricagdo no dia a
dia, aspecto que pode ser atribuido a sobrecarrega das fungdes, falta de treinamento ou auséncia
de lideranca constante; estes fatores e outros, ressaltam a importancia da presenca ativa do
médico veterindrio nos estabelecimentos de forma participativa, devendo ir além do
cumprimento o papel de obrigatoriedade legal.

O médico veterinario esta presente em todas as etapas de producgdo, desde o manejo dos
animais ante e post mortem, no abate, processamento da matéria prima, transporte,
acondicionamento, rotulagem e disposicdo para venda, que devem seguir os seus padrdes
sensorial naturais, sendo processados conforme padrdes técnicos descritos na legislagdao
(CRMVSP, 2016).

Objetivou-se com esse relato de experiéncia ressaltar a importancia dessa participagao

ativa do médico veterinario como responsavel técnico, suas responsabilidades gerais e como essa
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presenga tem relacdo direta com a intencdo de acdes corretivas imediatas, que diretamente
diminuem os riscos de contaminagdo do ambiente € matéria prima, e ainda protegem a saude do

consumidor e colaborador.

2.2 Médico Veterinario como Responsavel Técnico e suas competéncias

Apesar de existir uma responsabilidade do Estado e seus Orgdos oficiais em fiscalizar
estabelecimentos que produzem produtos de origem animal, existe a necessidade da contratagdo
de um responsavel técnico (CMFV, 2023), entdo a Lei n° 5.517 de 23 de outubro de 1968 que
determina o exercicio da profissao de médico veterinariO e o Decreto n° 64.704 estabelecem
como responsabilidade privativa a dire¢do técnica-sanitaria de estabelecimentos industriais,
comerciais, recreativos, desportivos, de prote¢do e experimentacdo que mantenham, de qualquer
forma, animais ou produtos de origem animal e Inspe¢do e fiscalizagdo do ponto de vista
higiénico, sanitario e tecnologico dos produtos de origem animal e das instalacdes como
matadouros, frigorificos, charqueadas, fabricas de conservas de carne e pescado, fabricas de
produtos gordurosos que utilizem matéria-prima de origem animal, usinas e fabricas de
laticinios, bem como entrepostos de carne, leite, peixe, ovos, mel, cera e outros derivados do
reino animal, assim como estabelecimentos que comercializam e armazenam tais produtos
(BRASIL, 1998)

A Portaria N° 1.428, de 26 de novembro de 1993 do Ministério da Saude estabelece
quem executa a inspec¢do sanitaria e avalia as BPs, utilizando principalmente o sistema de
Avaliagao dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) para garantir a protecao da
populagdao (BRASIL, 1993). E a Lei N° 6.437 de 20 de Agosto de 1977 artigo 10 discorre sobre
as infragdes a legislacdo sanitdria federal e as penalidades em caso de auséncia de um
responsavel técnico em estabelecimentos (BRASIL, 1977).

Apesar de existir uma responsabilidade do Estado e seus orgdos oficiais em fiscalizar
estabelecimentos que produzem produtos de origem animal, existe a necessidade da contratagao
de um responsavel técnico, por essa relacdo entre a iniciativa privada, Poder Publico e
populacdo, ¢ de responsabilidade do veterindrio seguir para além da legislagdo, o Codigo de
Etica Profissional, e ndio ser conivente com quaisquer conflitos de interesse que o impeca de

realizar seu trabalho com éxito (CMFV, 2023).
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Também ¢ de responsabilidade ética do médico veterinario buscar especializagdo e
capacitagcdo sobre aspectos técnicos, €ticos e regulatdrios (CMFV, 2023), sempre aprimorando o
seu conhecimento e acompanhando o progresso cientifico, de forma a desempenhar seu papel de
forma competente e oferecer suporte em todo o processo de producdo (BARBOSA, 2020).

Nutrir um relacionamento colaborativo com os 6rgaos fiscalizadores também € essencial,
¢ necessario que o RT mantenha dados cadastrais atualizados, respeitar os prazos e convocagdes
oficiais, e ser cooperativo a agdes de fiscalizacdo, sem criar restrigdes € obstaculos, se manter
atualizado sobre regulamentos e normas expedidas pelos mesmos, manter registros de atuagdo e
orientar os estabelecimentos a seguirem a legislagdo (CMFV, 2023).

Existem cerca de dois mil trezentos e trinta e trés empresas de comércio varejista de
carnes ¢ pescado em Pernambuco, segundo a Econodata (2024), e oitenta e quatro entrepostos de
carnes em supermercados que estdo registrados na Agéncia de Defesa e Fiscalizacdao
Agropecudria do Estado de Pernambuco (ADAGRO), além de sete abatedouro frigorifico, quatro
abatedouro de aves, entre outros estabelecimento registrados e fiscalizados pelo 6rgdo; em todos
esses estabelecimentos existe a necessidade dos servicos de RT, onde a equipe de controle de
qualidade pode ser realizado integralmente por médicos veterindrios ou em conjunto a outros
profissionais habilitados, como engenheiros de alimentos ou nutri¢do.

E recomendavel ainda, o estabelecimento de uma relagdo com os consumidores, de forma
facil e gratuita que seja direta ao RT em casos de ndo conformidades, dividas e sugestdes

(CMFV, 2023).

23 Doencas transmitidas por alimentos

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) ou Doengas de Transmissdao Hidrica e
Alimentar (DTHA) representam um complexo grupo de afec¢des multicausal, com muitas
manifestagdes clinicas e de distribuicdo universal, em suma, pode-se definir como doengas
transmitidas por alimentos ou dgua e um surto € caracterizado pelo evento de que duas ou mais
pessoas apresentem a mesma sintomatologia e que a analise epidemioldgica aponte um alimento
como sua origem (BAPTISTA, 2003).

Com o aumento da demanda por alimentos também cresce a producdo e o consumo em
massa, fazendo com que sejam cada vez mais comuns os surtos causados por DTA; a existéncia

de uma populacao vulneravel também ¢ uma condi¢do que aumenta esses caso € também causa
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duvidas no estabelecimento um surto pela diferenca de sintomatologia, assim como a dose
infectante; em casos de surto a notificagdo de sua ocorréncia ¢ dever de todo e qualquer cidadao
(BRASIL, 2010)

A etiologia da contaminagdo causadoras de DTA podem ser agrupados de acordo com
seus perigos: bioldgicos, quimicos ou fisicos, ou de sua causa: infecg¢des, toxinfeccdes e
intoxicagoes.

Os perigos, ou seja, agente causador de contaminacao de um alimento pode ser biologico,
onde pode-se incluir as bactérias, fungos, virus, parasitas e toxinas, sendo os de maior relevancia
o Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Escherichia coli, Clostridium perfringens, o
Rotavirus, Giardia lamblia, Cryptosporidium parvum, micotoxinas de fungos e outros; ja os
perigos quimicos, pode-se incluir os pesticidas, medicamentos veterinarios (a auséncia do
periodo de caréncia pode ser causa), metais pesados como cobre ¢ chumbo e quimicos
contaminantes durante a manipulag¢do de alimentos, por exemplo, produtos de limpeza. E ainda
os perigos fisicos, que podem incluir objetos e vestigios de qualquer etapa de producdo, desde
metais de equipamentos sem manutencao, plasticos provenientes de embalagens, vidros, madeira
e objetos de uso pessoal, como adornos usados pelo manipulador (BAPTISTA, 2003).

A severidade da DTA ¢ relativa ao perigo, a dose infectante e a suscetibilidade do
hospedeiro, as causas da DTA podem ser classificada também quanto ao seu mecanismo de
contaminacgdo: as infec¢des sdo causadas pela ingestdo de microorganismos patogénicos, as
toxinfeccdes sdo causadas pelos microrganismos e suas toxinas durante o processo de
proliferacdo, e as intoxicacdes causadas pela ingestdo de toxinas pré formadas pelo
microorganismos apos sua proliferacado (BRASIL, 2011)

Pela diversidade de sintomatologia e etiologia, muitas vezes os surtos de DTAs nao sao
identificados, pela sintomatologia geral ser nausea, dor abdominal, enteropatias, febre e falta de
apetite, ¢ possivel que se ndo haja uma investigacdo epidemiologica, o que poderia ser
considerado um surto seja tratado apenas como um caso isolado, portanto apesar da ja expressiva
casuistica, ¢ possivel que haja uma sub notificacdo em casos de surto; para controle dos riscos da
DTA, ¢ necessario estabelecer agdes coletivas de medidas higiénicas adequadas, sobretudo na
fonte da responsabilidade, que seriam os produtores e estabelecimento alimenticio (BRASIL,
2011).

Os perigos causadores das DTAs podem ser evitados nas mais diversas etapas de

producao, mesmo assim ndo sao incomuns a ocorréncia de casos severos de pessoas acometidas
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pelas DTAs. O Brasil, que ¢ destaque na comercializagdo e exportacdo de produtos de origem
animal, possui crescente continha nesse mercado e deve seguir padrdes exigidos para manter a

seguranca alimentar da populacdo (SANTOS, et al., 2022).

24 Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

Segundo Fao ¢ Who (2003), no Manual de Procedimentos da comissao do CODEX
Alimentarius, “higiene alimentar” ¢ definido como conjunto de medidas necessarias no processo
de produgio, processamento, armazenamento e distribui¢do que asseguram um alimento seguro,
saudavel e adequado para consumo humano; as medidas de higiene alimentar e boas praticas de
fabricagdo sdo as responsaveis pela diminui¢do de perigos no produto final, e para atender estas
exigéncias foi criado um sistema preventivo que tem como base a Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), com finalidade de padronizar a produ¢do mundial em termos de
seguranc¢a , qualidade alimentar e parametros higiénico-sanitarios de forma a proteger a saude da
populagao.

Conforme a Portaria n° 46 de 10 de fevereiro de 1998, para o estabelecimento de uma
APPCC deve ser utilizado como base as BPFs e os POPs (Procedimentos Operacionais Padroes),
deve ser constituida de uma equipe multidisciplinar para elaborar as fases do processo de acordo
com a especialidade (BERTI, 2016).

A APPCC possui sete principios de verificagdo necessarios:
Identificar os perigos e medidas preventivas.

Identificacdo dos Pontos Criticos de Controle.

Estabelecer limites criticos.

Estabelecer monitoramento.

Estabelecer acdes corretivas.

Estabelecer procedimento de verificagdo.

N kR

Registro.

Referente ao primeiro principio € necessario realizar um fluxograma da producao e um
organograma da empresa, para observar todas as etapas de produgdo para realizagdo de um
servico ou produto, quem sdo os responsaveis pela realizagdo desse fluxo e como eles se
integram entre si na empresa, todos devem estar envolvidos no processo de implementacdao do

sistema (BRASIL, 1998).
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Deve-se criar um diagnostico do estabelecimento como um todo, iniciando pela sua
identificacdo e estrutura fisica, recebimento e armazenamento da matéria prima, observando
como podem sofrer prejuizos em sua qualidade nesse processo, a manipulacao da matéria-prima,
armazenamento correto das embalagens, de forma a evitar que contaminem e levem
contaminag¢do ao produto, e que todos esses processos sigam medidas que garantam a qualidade
higiénico-sanitaria buscada (BRASIL, 1998).

A identificacdo de perigos fisicos, como embalagens deterioradas, como caixas de
papeldao molhadas, higienizacdo dos equipamentos, auséncia de manuten¢do de equipamentos e
estruturas, sujeira, mau armazenamento e outros. Perigos quimicos, como metais que causam
danos a satide e quimicos residuais do processo de limpeza e perigos microbioloégicos, causados,
por exemplo, por auséncia do controle de temperatura, contaminagdo das embalagens e auséncia
de um programa APPCC pelos fornecedores (ROSAK-SZYROCKA, 2020).

Com o diagnostico feito e os perigos identificados, sejam eles contaminantes, referentes a
perda de qualidade do produto ou econdmico, assim como medidas de controle estabelecidas,
apos isso, ¢ estabelecidos os pontos onde qualquer perda de controle pode causar riscos
irreversiveis a qualidade do produto e consequentemente risco a saiide publica, em seguida, sdo
estabelecidos limites criticos, ou seja, valores quantitativos e qualitativos do que ¢ considerado
aceitavel ou inaceitdvel, como por exemplo, niveis de temperatura, textura e aroma de um
produto (BRASIL, 1998)

O sistema de monitoramento ¢ extremamente importante para manter o controle dos
demais principios, devendo identificar o que serd monitorado, como os limites criticos sdo
monitorados, com que frequéncia sera monitorado, quem ird monitorar, pelo que sera
responsavel e onde ird documentar o processo (ROSAK-SZYROCKA, 2020).

Para as agdes corretivas se faz necessario definir agdes que serdo realizadas em caso de
desvio dos limites criticos, seja sendo realizada antes de seguir para a proxima etapa do processo
ou recolhimento antes do consumo, com o objetivo de retornar aos padrdes de controle (LIMA,
2012).

E necessario estabelecer procedimentos de verificagdo, onde serdo documentados,
verificados pelo responsavel de qualidade e armazenados todos os registros de forma rigorosa
(ROSAK-SZYROCKA, 2020).

O sistema APPCC coloca os profissionais a frente dos problemas, estabelecendo

procedimentos que padronizam a produ¢ao e criando métodos de solugdo em caso de desvio nos
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procedimentos, com isto, diminui riscos de prejuizos a saude e financeiros, sendo assim, o
principal sistema de apoio para controle dos estabelecimentos varejistas para manter a

organizac¢ao, monitoramento e registros dos processos.

2.5 Boas Praticas de Fabricacio e obtencao de acdes corretivas

A atuacdo em supermercados ¢ uma area sempre em expansdo, suprindo a
necessidade da populagdo, portanto ¢ de ampla oportunidade para o médico veterinario, que €
responsavel por controlar a produgdo, armazenamento e distribui¢do dos produtos, A
conservagdo dos produtos, para que mantenham as condi¢des organolépticas desejaveis e
exigidas, e agir para melhorar as condi¢des higiénico-sanitrias do estabelecimento,
diminuindo o risco de contaminacao dos produtos e causa de DTAs (CRMVSP, 2016).

Segundo a Embrapa (2015), as BPF sdo a base da garantia da seguranga alimentar, esse
conjunto de conceitos e agdes ¢ crucial para a produgdo de um alimento in6cuo para a populagdo
e manter um ambiente de producdo eficiente e seguro para os colaboradores; ¢ de
responsabilidade do médico veterinario elaborar um Manual de Boas Praticas, que ¢ o registro do
comprometimento da empresa e responsaveis em seguir as BPFs, nele estdo descritas tanto as
caracteristicas da empresa quanto a descri¢do dos procedimentos realizados no estabelecimento.

As BPF incluem em geral a limpeza das instalacdes, limpeza dos equipamentos e
utensilios, recebimento, qualidade e armazenamento da matéria-prima, higiene pessoal dos
manipuladores, controle de pragas, manuten¢do e calibragdo de equipamentos, o treinamento dos
colaboradores e estabelecimento de um programa de recolhimento de lotes de forma eficiente em
caso de necessidade (BERTHIER, 2007).

Existe também a obrigatoriedade da elaboragdo de POPs, que sdo os procedimentos
operacionais padronizados, que consistem em descrever procedimentos da rotina de forma
objetiva, dando instrugdes claras aos colaboradores, procedimentos como higiene de instalagdes,
equipamentos e utensilios, higiene dos manipuladores, manejo de residuo, selecdo de
matéria-prima e embalagem, entre outros, O POP servird de base para consulta e registro do
desempenho de procedimentos da rotina, que deve conter a descri¢cao da atividade, identificacao
dos responsédveis pela operacdo da atividade, onde os mesmos devem estar devidamente
treinados e aptos para realizacdo da operagdo, o produto final da operacdo, agdes corretivas se

necessarias e etc. (PADULA et al., 2006)
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As BPFs sdo descritas na Resolugdo N° 216, de 15 de setembro de 2004, que demonstra o
cenario ideal de instalagdes, conduta pessoal e operagao.

As condi¢des higiénicas operacionais devem ser a principal preocupagdo em um
estabelecimento de produtos de origem animal, além da importancia para a satde, a reputacao de
um estabelecimento e sua sobrevivéncia também dependem das BPF, dependendo das ndo
conformidades e da reputagdo cultivada pelo estabelecimento os danos podem ser irreversiveis,
visto que a populagdo também se preocupa com a qualidade do que consome (BRASIL, 2004)

Os maiores fatores contribuintes para a ocorréncia das DTAs estdo relacionados a
temperatura, a contaminagdo cruzada, métodos de higiene pessoal falhos e auséncia de
monitoramento dos processos. As falhas do processo irdo aumentar consideravelmente a
multiplicacdo de microrganismos, muitos deles patogénicos, que impossibilita a inocuidade dos
produtos e podem causar danos a saude; pode-se citar como pontos criticos a estocagem de
produtos em temperatura ambiente quando ha necessidade de refrigeracdo, tempo de espera em
ambientes com temperatura inadequada, excesso de producdo, contaminacdo direta, como a
contaminagdo cruzada de alimentos crus e cozidos € a manipulac¢ao inadequada pelo colaborador
(FORSYTHE, 2013)

Sendo o manipulador e seus habitos higiénicos um importante ponto critico para
minimizar contaminacdo na produ¢do, um bom relacionamento entre a equipe de controle de
qualidade e colaboradores ¢ essencial, visto que a aceitagao das BPFs ndo ¢ sempre facil, porém
€ necessario que exista um entendimento mutuo que todos possuem responsabilidade na
producdo e devem ser orientados a realizar procedimentos de higiene pessoal, das instalagdes,
equipamentos e utensilios (BRASIL, 2023).

Além do relacionamento didrio, ¢ de responsabilidade do responsavel técnico fornecer
treinamentos periodicos para a formacao do manipulador de alimentos, e o seu sucesso melhora
da producdo depende de diversos fatores. Iniciando pelos empregadores, que nem sempre
entendem a importancia do investimento na mao de obra ,sua relagdo com a produtividade e
qualidade final do produto ofertado, muitas vezes procurando mao de obra barata mas nao
qualificada (SOARES et al., 2016).

Outro possivel motivo que pode impossibilitar o sucesso do treinamento ¢ a alta
rotatividade e turnover de mao de obra e a baixa motivacdo pela baixa remuneracao,
consequentemente muitos colaboradores podem encarar os treinamentos como apenas um

momento de formagao obrigatoria, nao contemplando a sua importancia (SOARES et al., 2016).
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Independente dos impasses, o treinamento ¢ uma etapa obrigatoria e necessdria da
responsabilidade técnica; o treinamento pode ser iniciado avaliando o conhecimento dos
colaboradores quanto as BPF e suas responsabilidades como manipuladores de alimentos,
questionar sobre a consciéncia da importancia de medidas sanitirias e como agregam estes
héabitos a produgdo, e entdo, transmitir o conhecimento necessario para seguimento das BPF
(SOARES et al., 2016).

O conhecimento fornecido ¢ apenas uma parcela do sucesso na obtengdo de resultados
satisfatorios na producado, a atitude do manipulador, a pratica do que foi discutido e a verificacdo
por parte da equipe de controle de qualidade ¢ o que ird consolidar uma producdo adequada
(SOARES et al., 2016).

Segundo o Decreto N° 9.013 de 29 de marco de 2017, que discorre sobre a inspecao de
produtos de origem animal, a rastreabilidade ¢ definida como a capacidade de identificar origem
e transito até¢ a sua distribui¢do e comercializagdo dos ingredientes e insumos de um produto
(BRASIL, 2017). Pode-se considerar a rastreabilidade uma das mais importantes partes do
processo, identificar os produtos e sua origem permite desde realizar medidas preventivas como
corretivas, sendo um importante ponto de controle em caso de necessidade de recall. O processo
de recall ¢ descrito pela ANVISA na RDC N°655 de 24 de margo de 2022, que diz que em caso
de produtos que apresentem risco ao consumidor devem ser recolhidos, a empresa responsavel
pelos produtos devem possuir um processo de rastreabilidade e um plano de recolhimento
documentados em forma de POP, este POP deve ser de facil acesso pelos responsaveis e os
funciondrios devem estar aptos a sua execu¢do. Como medida corretiva, deve ser feito o
recolhimento da maior quantidade de produtos possiveis e a empresa deve informar aos

consumidores sobre o recolhimento dos produtos (BRASIL, 2022).
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CONCLUSAO

A presenca do médico veterindrio nos estabelecimentos que o necessita resulta na acao
corretivas de forma ativa e muitas vezes imediata, diretamente diminuindo as nao conformidades

e chances de contaminac¢do dos produtos ofertados a populagdo.
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