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RESUMO

A crescente exigéncia dos consumidores por produtos carneos seguros e de qualidade
reconhecida, tem exigido dos frigorificos a implantacdo e manutencdo de programas e
ferramentas dequalidade que assegurem ao consumidor a inocuidade desses alimentos. O
objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢cdes em que se encontram e a possivel reciclagem
do programa Boas Préticas de Fabricacédo, atraves do anexo Il da RDC n° 275 da Anvisa, bem
como as condicBes para iniciar a implementacdo do Sistema APPCC em um frigorifico de
bovinos localizado no estadodo Rio Grande do Sul. Este trabalho utilizou o0 método de pesquisa-
acdo, através de visitas na industria com a utilizagdo de um checklist como auxilio. Na lista de
verificacdo constam 165 itens, distribuidos em categorias como edificacBes e instalacGes,
equipamentos, manipuladores, producéo e transportee documentacgéo do frigorifico. No total, o
estabelecimento apresentou um resultado de 79% deconformidades, 14% de ndo conformidades
e 7% sao itens ndo aplicaveis. Com esses resultadoso frigorifico foi enquadrado no Grupo 1, com
conformidades de 76% a 100%. Os maiores percentuais de ndo conformidades, foram
verificados nos itens relacionados aos manipuladores(29%) e documentacéo (24%). Foi possivel
resolver mais da metade dos problemas inicialmenteidentificados. Foram apresentados no plano
de acdo 12 itens para correcao, e dois meses apos o inicio do trabalho, foram corrigidas sete ndo
conformidades (59,0%). Restando uma ndo conformidade (8,0%) com correcdo em andamento
e quatro (33,0%) nédo foram resolvidas. A elaboracdo do Plano APPCC foi iniciada a partir da
definicdo da Equipe APPCC. Foram preenchidos os formularios de identificacdo e organograma
da empresa, equipe APPCC,descri¢do do produto, composi¢cdo do produto e fluxograma do
processo. Os demais formularios, que incluem a analise dos perigos biologicos, fisicos e
quimicos, determinacdo doslimites criticos, medidas de controle, agdes corretivas, sistema de
verificacdo e registro, sé poderdo ser preenchidos apos a conclusdo das adequacbes apontadas

na avaliacdo das BoasPraticas de Fabricacdo. Entende-se no final deste trabalho que ha espaco
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para a implementacgéo de melhorias no programa de BPF, que é necessario realizar para garantir

a seguranca do alimento.

Palavras chave: Carne bovina, Abate de bovinos, Boas praticas de Fabricacdo, APPCC.

QUALITY MANAGEMENT IN A SMALL CATTLE SLAUGHTERHOUSEABSTRACT

Consumers' demand for safe products of recognized quality has food manufacturers
demand and the implementation and maintenance of quality tools that ensure these qualities to
the consumer. The objective of this study was evaluated as the conditions that they are and the
recycling of the program through the Manufacture cattle, annex of Annex Il of the RDC n° 275,
as well as the conditions to start the implementation of the HACCP System in a refrigerator of
locators in the state of Rio Grande do Sul. This work used the action research method, through
visits to the industry with the use of a checklist as an aid. The checklist contains 165 items
distributed in categories such as buildings and facilities, equipment, production and transport,
delivery, manufacturing and fabrication. In total, the establishment presented a result of 79%
of compliances, 14% of non-compliances and 7% of unfulfilled items. With these
slaughterhouse results, it was placed in Group 1, with compliance from 76% to 100%. The
highest percentages of non-conformities were selected in the related items (29%) and
documentation of the handlers (24%). It was possible to solve more than half of the identified
problems. Twelve items for correction were presented in the action plan, and two months after
the start of the work, seven non-conformities were corrected (59.0%). One non-compliance
(8.0%) remained in progress and four (33.0%) were not resolved. The elaboration of the
HACCP Plan was initiated from the definition of the APP Team. The company identification
and flowchart forms, HACCP, product description, product composition and process flowchart
were completed. The others, which include the analysis of biological, physical and hazard
forms, critical limits, control measures, corrective actions, the verification and registration
system, can only be completed after completion of the adjustments indicated in the evaluation
of Good Practices of Hazardous Manufacturing Practices. It is understood at the end of this
work that there is for implementation, that it is not necessary to carry out the GMP program to

guarantee food safety.

Keywords: Beef, Bovine Slaughter, Good Manufacturing Practices, HACCP.



1 INTRODUCAO

O cenério atual do mercado de carne e produtos carneos no Brasil caracteriza-se pela
producdo em niveis elevados. Dados do relatorio anual da Associagdo Brasileira de Proteina
Animal — ABPA (2022) apontam que o valor bruto da producéo de carne suina no Brasil reduziu
de 32,571 Bilhdes de reais em 2020 para 31,394 Bilhdes de reais em 2021, porém mantendo-se
ainda em patamares elevados em relacéo a anos anteriores, pois o valor de producdo mais alto
entre 2010 e 2019 foi de 26,919 Bilhdes de reais em 2017. O consumo per capita de carne suina
(Kg/hab) vem crescendo desde 2016, alcancando 14,7 em 2017, 15,9 em 2018, 16,0 em 2020 e
16,7 em 2021 (ABPA, 2021).

A producdo e consumo de carne bovina no mundo também apresenta crescimento, de
acordo com dados do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos apresentados no
Boletim do Centro de Inteligéncia da Carne Bovina da Embrapa (CICARNE, 2020). Os dados
mostram que a producdo de carne bovina no Mundo passou de 56.945 mil toneladas (carcaca)
em 2010 para 60.572 mil toneladas em 2020; e no Brasil de 9.115 mil toneladas em 2010 para
10.100 em 2020 (CICARNE, 2020).

Em relag&o ao consumo de carne bovina, houve aumento do consumo no mundo (55.615
mil toneladas em 2010 para 59.068 mil toneladas em 2020), porém no Brasil observou-se uma
reducdo de entre 2019 (7.929 mil toneladas) e 2020 (7.609 mil toneladas) possivelmente
associada a elevacéo do preco do produto (CICARNE, 2020) . Proje¢des da Organizacdo para
a Cooperagéo e Desenvolvimento Econdmico da FAO apontam que a produ¢do mundial de
carne bovina deve continuar em elevacdo, com estimativade que alcance 79,3 milhGes de
toneladas em 2027 (OECD/FAO, 2020).

Paralelamente, dados da Conab apontam um relativo equilibrio entre o mercado
consumidor interno de carne reprimido e o mercado importador aquecido, principalmente na
Asia (CONAB, 2022), e neste contexto a garantia da qualidade na cadeia da carne bovina é
fundamental, apontando para a importancia da implantacdo de praticas adequadas desde a
producdo primaria, que compreende a criacdo dos animais, até a chegada do produto na mesa
do consumidor. Uma das etapas importantes nesta cadeia diz respeito aos processos dentro dos
frigorificos, em que ocorrem etapas de processamento sensiveis para a conservagao da carne e
dos produtos carneos.

Segundo Munari (2016), para garantir a qualidade e seguranca dos alimentos, € preciso
implantar ferramentas da qualidade, e uma das mais usadas é o programa de Boas Praticas de

Fabricacéo (BPF), que estabelece regras e procedimentos por meio de Sistemas de Gestéo e



Controle de Qualidade e treinamentos aos colaboradores. Ainda, segundo 0 mesmo autor, a
concretizacdo de um programa de monitoramento consciente é fundamental para a garantia da
qualidade, que engloba o controle da producéo, abate e produto final para garantir a qualidade
e seguranca dos alimentos, evitando assim contaminagfes por processos errados. A primeira
etapa para garantir uma producgdo segura e com qualidade é seguir o manual de boas praticas de
fabricacdo (MUNARI, 2016). Além da Boas Préticas de Fabricacdo, o Sistema de Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC caracteriza-se como uma abordagem ainda mais
efetiva para a garantia da seguranca dos alimentos (FURTINI; ABREU, 2006).

Inserido neste contexto, o presente estudo tem como objetivo avaliar as condi¢fes em
gue se encontram e a possivel reciclagem do programa Boas Praticas de Fabricacdo, através do
anexo Il da RDC n° 275 da Anvisa, bem como as condi¢des para iniciar a implementacédo do

Sistema APPCC em um frigorifico de bovinos localizado no estadodo Rio Grande do Sul.

2 DESENVOLVIMENTO E DEMONSTRACAO DOS RESULTADOS

2.1 REFERENCIAL TEORICO

A gestdo da qualidade pode ser definida como o conjunto de acGes e estratégias adotadas
pelas empresas, de maneira organizada e sistematica, a fim de atingir a melhoria continua de
seus processos e produtos. No setor de producdo de alimentos as industrias devem perseguir
esse objetivo através da utilizacdo de ferramentas e programas da qualidade que incluem,
principalmente os Cinco Sensos (5Ss), Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), Andlises de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC), Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional
(PPHO), Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), Controle Integrado de Pragas (CIP)
e Controle Estatistico de Processos (CEP) (VANZELLA; SANTQOS, 2015). Para os frigorificos
que buscam reconhecimento e certificacdo para exportagdo existem normas internacionais que
incluem as 1SO, tais como a ISO 9001 e ISO 22000, além de outros sistemas de certificacao
como British Retais Consortium (BRC), Foundation for Food Safety Certification (FSSC
22000), Safe Food Quality (SQF) e International Featured Standards (IFS), reconhecidas pela
Global Food Safety Initiative (GFSI) (BERTOLINO, 2010).

No contexto nacional, a producdo pecudria e abate e processamento da carne sdo
regulamentados por normas do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). A Instru¢cdo Normativa n°4 de 2007
do MAPA, que apresenta o0 Regulamento Técnico das Condic¢bes Higiénico Sanitarias e de Boas

Préaticas de fabricacdo, é a norma de referéncia, junto com suas atualiza¢des, para a



implementacdo de BPF em frigorificos (MAPA, 2007). A norma equivalente publicada pela
ANVISA é a Resolucdo RDC n° 275 de 2002 (ANVISA, 2002).

Segundo Lima (2007) as BPF sd@o um conjunto de regras, principios e procedimentos
que devem ser adotados para garantir a seguranga dos alimentos. Estas regras envolvem as
etapas de producdo, selecdo da matéria prima, forma de armazenamento e transporte,
verificacdo das condigdes higiénicas sanitarias do ambiente e dos manipuladores, controle das
fontes de contaminacdo e manejo dos residuos e efluentes, sendo ajustavel de acordo com a
estrutura e processo de cada frigorifico. A implementacdo do programa BPF envolve a
elaboracdo de diversos documentos, que incluem o manual de boas préticas, caracterizado como
um documento que descreve a situacdo real das operacdes e procedimentos que ocorrem na
industria, com o intuido de garantir que o processamento ocorra de acordo as regras
estabelecidas a luz da legislacdo sanitaria (SILVA; CORREIA, 2009).

A RDC n° 275 define que o Manual de BPF é um documento que descreve instruces
sequenciais para 0s processos realizados nos estabelecimentos produtores de alimentos,
contribuindo para a garantia das condicdes necessarias, incluindo requisito sanitarios,
manutencdo e higienizacdo das instalacbes, dos equipamentos e utensilios, abastecimento da
agua, higiene e satde dos manipuladores e controle e garantia de qualidade do produto acabado
(ANVISA, 2002).

Considerando sistemas de gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos, como o
proposto pela norma ISO 22000 para industrias de alimentos, as boas préaticas de fabricacdo
fazem parte do programa de pré-requisitos, e devem garantir as condi¢fes necessarias para a
implementagédo do sistema APPCC (BERTOLINO, 2010).

Os principios do sistema APPCC tiveram sua origem na década de 50 na Gra-Bretanha
na industria quimica, e mais tarde, entre as décadas de 60 e 70, foi desenvolvido pela Pillsbury
Company, a pedido da NASA, um sistema para garantir que os astronautas ndo sofressem
problemas ocasionados por doengas transmitidas pelos alimentos que seriam consumidos
durante a permanéncia no espaco (FURTINI; ABREU, 2006). Assim, surgiu o Sistema APPCC
gue ao longo das ultimas décadas evoluiu para o sistema que se conhece atualmente
(BERTOLINO, 2010).

O APPCC tornou-se obrigatorio para industria de produtos de origem animal em 10 de
fevereiro de 1998, quando foi editada a portaria n°46 (BRASIL, 1998). O sistema de APPCC
se caracteriza como um sistema que permite identificar, avaliar e controlar perigos

significativos que podem estar presentes na matéria prima, insumos e processo envolvidos na



fabricacdo de um alimento. Envolve a identificacdo de perigos especificos, a partir de base
cientifica e carater sistematico, com foco na prevencdo a fim de garantir a seguranga dos
alimentos (HACCP, 2001). De acordo com o Codex Alimentarius o objetivo do sistema APPCC
¢ “focar no controle dos pontos criticos de controle (PCCs)” (HACCP, 2001).

Para implementar o sistema APPCC, o primeiro passo € identificar os perigos (quimicos,
microbiologicos e/ou fisicos), a sua severidade e os riscos associados. Este é o primeiro dos
sete principios do APPCC. O segundo envolve a determinacdo dos pontos criticos de controle
(PCC); o terceiro requer a definicdo dos limites criticos para cada PCC; o quarto principio
envolve estabelecer um sistema de monitoramento dos PCC; o quinto principio é o
estabelecimento de a¢des corretivas para quando 0s casos de desvios; 0 sexto principio requer
que seja estabelecido um sistema de verificacdo; e o Ultimo refere-se ao sistema de registro e
documentacdo (HACCP,2001).

2.2 MATERIAL E METODOS

Este artigo descreve o o estudo conduzido num frigorifico de bovinos do Rio Grande do
Sul envolvendo métodos de observacéo e intervencao que caracterizam a pesquisa-acao, para
solugéo dos problemas encontrados. O presente estudo foi divido em duas etapas, sendo a
primeira a avaliacdo diagnodstica das condi¢cdes do Programa de Boas Praticas de Fabricacao
implementado no frigorifico em anos anteriores para alcancar a qualidade desejada e a segunda,
0 estudo preliminar para a futura implementacéo doSistema APPCC na linha de abate.

Para a realizacdo da primeira etapa, que compreendeu o diagnostico sobre as BPF, foi
utilizado como instrumento de coleta de dados o formulario do tipo checklist que consta nos
anexos da Resolucdo RDC 275/2002 (ANVISA, 2002). Com os dados coletados foram
identificadas as ndo conformidades e para gerenciar as agdes corretivas foi elaborado um plano
de acdo através da aplicacdo da ferramenta 5SW2H.

A segunda etapa envolveu a elaboracdo parcial do plano APPCC de acordo com a
metodologia descrita no Manual Genérico de Procedimentos para APPCC em Industrias de
Produtos de Origem Animal do MAPA (BRASIL, 1998), envolvendo o preenchimento dos
formuléarios A até F conforme os apendices D a I, que incluem a identificacdo e organograma
da empresa, formacdo da equipe APPCC, descricdo do produto, composi¢cdo do produto e

fluxograma do processo.

2.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

2.3.1 Avaliacdo do Programa Boas Préticas de fabricacao



Para avaliar o programa BPFs, foram realizadas as visitas ao frigorifico para
acompanhar o processo, desde o recebimento da matéria prima até a expedi¢do do produto
acabado, com aplicacdo do Checklist, item a item, registrando-se cada item como conforme,
ndo conforme ou ndo se aplica. A Anvisa estabelece que a verificacdo das BPF seja feita através
de um instrumento de medicgéo de qualidade na forma de perguntas em um Checklist, que se
encontra no anexo Il da RDC n°275 de 21 de outubro de 2002 do Ministério da satde (ANVISA,
2002).

O Checklist aplicado continha 165 itens para avaliar os seguintes critérios: edificacdes
e instalacdes, equipamentos, manipuladores, producdo e transporte e documentacdo do
frigorifico. Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados do grau de conformidade em relagcdoaos

critérios avaliados.

Tabela 1 — Grau de conformidade de acordo com a RDC n° 275/2002.

Critérios avaliados C NC NA
EdificacOes e instalagdes 87% 8% 5%
Equipamentos 90% 10% 0%
Manipuladores 71% 29% 0%
Producéo e Transporte 70% 0% 30%
Documentacéo 76% 24% 0%
Total 79% 14% 7%

Legenda: C: conforme; NC: ndo conforme; NA: ndo se aplica

Fonte: Autora (2022)
No critério de Edificacdes e Instalagdes, 87% dos itens estavam conformes, 8% ndo

estavam conformes, e 5% ndo era aplicavel ao estabelecimento; em relacdo aos equipamentos,
90% dos itens estavam conformes, 10% nao estavam conforme; na categoria de manipuladores,
71% dos itens estavam conformes, 29% nado estavam conformes; em relacdo a producdo e
transporte apresentou 70% de conformidade e 30% eram itens que ndo sdo aplicaveis ao
estabelecimento, e por fim na documentacdo havia 76% de conformidade e 24% de néo
conformidade.

Na avaliacdo global, o estabelecimento apresentou um resultado de 79% de critérios em
conformidade, 14% ndo conformes e 7% nao aplicaveis. Com esses resultados o frigorifico foi
enquadrado no Grupo 1, cujo o grau de conformidade deve situar-se entre 76% e 100%. A
Anvisa classifica os estabelecimentos em trés grupos conforme o percentual de conformidades
a partir do resultado do Checklist: Grupo 1: 76% a 100% de conformidades; Grupo 2: 51 a 75%
de conformidades; Grupo 3: 0 a 50% de conformidade (ANVISA, 2002).



De acordo com a legislagdo, para que os processos resultem em um produto final de
qualidade, € necessario garantir todas as partes do sistema de produgdo com qualidade higiénica
sanitaria. O sistema de producdo, por se tratar de um macroprocesso, &€ composto de varios
processos agrupados em quatro grandes categorias: matéria prima, instalacdes e equipamentos,
pessoal e metodologia de producdo (BRASIL, 2005).

Prosseguindo com a analise dos resultados, € interessante observar que os maiores
percentuais de ndo conformidades, foram verificados nos itens relacionados aos manipuladores
(29%) e documentacao (24%). No critério manipuladores foram avaliados itens como habitos
de higiene, condigdo de saude, uso de EPIs e capacitacdo dos manipuladores. No critério
documentacdo foram avaliados o manual de BPF, os POPs, os PPHOs, as IT e demais
documentos de registro das atividades desenvolvidas no frigorifico (ANVISA, 2002). Em
relacdo aos habitos de higiene os problemas identificados foram: os manipuladores néo
higienizavam as maos e as botas na barreira sanitaria, a ndo ser quando alguém estava
observando; ndo retiravam o avental plastico ao sairem da area de producdo ou ao utilizarem o
sanitario; os colaboradores entravam nos setores de desossa e carregamento sem uniforme e
EPIs apropriados. Constatou-se que ndo havia programa de treinamento geral para a funcéo,
nem de boas praticas de fabricagdo para novos colaboradores, bem como ndo havia programa
de reciclagem de treinamentos. Os manipuladores em area de risco ndo usavam EPIs de
seguranca, como capacetes, luvas de aco e cinto apropriado para trabalho em altura.

De acordo com Bertolino (2010) a higiene, salde e conduta dos manipuladores de
alimentos deve ser acompanhada para evitar potenciais focos de contaminacgdo dos alimentos
por patdgenos e outros contaminantes. O autor acrescenta que todos os manipuladores devem
receber treinamento sobre manipulacdo de alimentos, higiene pessoal e procedimentos
operacionais no inicio de suas atividades e no maximo a cada ano, para reciclagem de
conhecimentos (BERTOLINO, 2010).

Em relacdo a documentacéo as ndo conformidades identificadas foram: o procedimento
padréo de higiene operacional (PPHO) néo estava sendo cumprido conforme descrito; ndo havia
planilha de controle de salde dos colaboradores; a manutengdo preventiva e calibracdo de
balangas e termdmetros ndo estava sendo realizada conforme descrito no POP.

Estabelecer procedimentos padronizados e instrugdes de trabalho claras e objetivas,
além de controlar o processo de producgdo realizado conforme os padrdes estabelecidos é
fundamental para reduzir as ndo conformidades, porém o registro de todos os procedimentos

também ¢é indispensavel. Somente através do registro e manutencdo da documentacdo do



processo atualizada e organizada, € possivel detectar desvios e promover ajustes ou agdes
corretivas que assegurem o controle do processo (BERTOLINO, 2010).

Para solucionar as ndo conformidades identificadas na aplicagdo do checklist, foi
elaborado, no més de marc¢o de 2022, um plano de a¢do adaptado a partir da ferramenta 5W2H,
estabelecendo os seguintes pontos: what (o que), why (por que), who (quem), when (quando),

how (como), how much (quanto custa) (Quadro 1).

Ao observar o Quadro 1 que se encontra no Apendice J, verifica-se que diversas agdes
planejadas foram executadas conforme o cronograma, incluindo a substituicdo da parede de
PVC que separa a sala de expedicao da sala de desossa, bem como a organizagdo dos vestiarios
e a definicdo de uma pessoa para assumir a responsabilidade pela limpeza do ambiente. Para
melhorar a condicdo deorganizacdo dos vestiarios, os colaboradores receberam treinamento
ministrado pelo responsavel do setor de controle de qualidade. Foi realizada revisdo do
Procedimento Operacional Padronizado (POPs) de Higienizacdo do Sistema de Climatizacéo e
elaborada a planilha de registro das higienizagdes, sendo efetuado em seguida, 0s respectivos
registros. A higienizacdo do reservatorio de agua foi realizada pela empresa habilitada

contratada para estefim e os respectivos registros foram efetuados conforme planejamento.

A instalacdo de duchas para banho nos vestiarios ainda ndo foi realizada e de acordo
com a direcdo da empresa ndo ha previsdo para atender esta demanda devido ao custo elevado
para execucao por ter que alterar o layout. Com esse fator, 0 manipulador deixa de passar por

uma barreira sanitaria que seria o banho.

A NR 24 que trata das condi¢des sanitarias e de conforto nos locais de trabalho,
estabelece que os sanitarios e vestiarios dos locais de trabalho em geral devem garantir
ambientes higiénicos e que promovam a salde do trabalhador, orientando desde as dimensdes
minimas essenciais, a existéncia de aparelhos sanitarios, mictdrios, lavatorios, chuveiros e
outros requisitos de arquitetdnicos. Nos casos de atividades ou operacdes insalubres a norma
determina a existéncia de um chuveiro para cada grupo de dez trabalhadors (BRASIL, 2019).
Em frigorificoso banho de chuveiro é recomendado como barreira sanitaria para acesso a area

de abate e ou entre a &rea suja e area limpa (BRASIL, 2005a).

As ac0es corretivas relacionadas a calibragdo dos instrumentos de medicao e adequacéo
do armazenamento das facas e chairas também n&o foram realizadas, no entanto, a direcdo da
empresa pretende contratar o servico de calibracdo das balancas e termdmetros, bem como
definir um local e procedimento adequado para o0 armazenamento, evitando que 0S
colaboradores guardem os instrumentos (facas e chairas) nos seus armarios pessoais, podendo

acarretar a contaminagao cruzada.



Segundo Alencar (2007), a contaminagdo cruzada pode ser evitada se os manipuladores
seguirem o BPF a risca, evitando que os materiais ou instrumentos entrem em contato com
outros materiais contaminados, tendo um local de armazenamento correto separado do local

produtivo, que esteja de acordo com o padrdo de higiene.

Para corrigir os problemas relacionados a higiene e conduta dos colaboradores,
envolvendo principalmente as falhas no uso dos uniformes e EPIs e procedimentos de
higienizacdo, foi elaborado um programa de treinamentos incluindo o planejamento e o
cronograma, bem como a execu¢do de imediato sobre boas praticas de fabricacao.
Paralelamente foram adquiridas blusas de manga longa e moletons paraevitar que 0s
colaboradores usem suas proprias roupas. Para os treinamentos de seguranca do trabalho foi
contratada uma empresa habilitada para orientar os colaboradores em relagdo ao uso de

equipamentos de protecdo individual a fim de garantir a seguranca de todos.

O Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo (MBPF), bem como os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs), Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e
Planilhas de Registro estdo sendo revisados e corrigidos a fim de atenderem aos padrdes
estabelecidos na legislacdo vigente e deverdo estar concluidos no prazo estabelecido no plano
de acdo. A partir de sua aprovacdo, 0s procedimentos deverdo ser repassados para 0S
colaboradores e cumpridos por todos, incluindo a realizacdo dos respectivos registros nas

planilhas de controle.

A lista de correcdes realizadas no MBPF e demais documentos inclui: descri¢do de bem
estar animal foi revisada; eliminacéo de informacdes duplicadas em planilhas; atualizacdo do
fluxograma e dos procedimentos da linha de abate, com troca de lugar de plataformas (alteracéo
do local de avaliacdo de linfonodos); retirada de processo de abate suino que ndo ocorrem

atualmente.

Através da descricdo das acBes corretivas realizadas, constata-se que foi possivel
resolver mais da metade dos problemas inicialmente identificados. Foram apresentados no
plano de acdo 12 itens para correcdo, e dois meses apos o inicio do trabalho, foram corrigidas
sete ndo conformidades (59,0%). Restando uma né&o conformidade (8,0%) com corregédo em
andamento e quatro (33,0%) ndo foram resolvidas. Os resultados das ac¢Oes corretivas podem

ser vistos na Figura 1.



Figura 1: Resultado das acdes corretivas

33% Resolvido
Em andamento
59% B .
— N3ao corrigido

8%

Fonte: Autora (2022)

Obteve-se no final deste processo uma melhoria de mais da metade das néo
conformidades, com isso estabelece que em um curto periodo de tempo sera procurado
solucionar o restante para dar continuidade da elaboracdo do Plano APPCC. Sera solicitado
junto a direcdo expondo as necessidades de cada item e o procidenciamento imeditado das

mesmas.

2.3.2 Elaboragéo do Plano APPCC

A elaboracdo do Plano APPCC foi iniciada a partir da definicdo da Equipe APPCC
formada pelos seguintes profissionais da empresa: veterinario responsavel técnico, analista da
qualidade (coordenadora da equipe), analista de expedicdo e analista administrativo.

No Quadro 2 é possivel observar as responsabilidades de cada membro da equipe
APPCC.

Quadro 2: Composicao da Equipe APPCC

Quem Funcéo

Responsavel Técnico Responsavel por contribuir com a elaboracdo, implementacao e verificacdo da execucao do plano APPCC

Analista administrativo Responsavel por auxiliar o coordenador da equipe na elaboracgéo do Plano.

Analista de expedigdo Responsavel por contribuir com a elaboragéo do plano e por acompanhar a producéo diariamente e verificar a

execucdo do Plano;

Analista da qualidade Coordenador da equipe APPCC; responsavel por conduzir a elaboragdo, implementagdo, acompanhamento e

verificagéo do Plano APPCC.
Fonte: Autora (2022)

E importante que a equipe seja multidisciplinar, formada por pessoas de setores
diferentes, tais como expedicdo, administrativo, controle de qualidade, producdo, entre outros.
Segundo Branddo (2002), devera ser composta ndo somente por quem possui alguma formacéo,
mas tambeém por quem tem vivéncia na area, tendo assim mais conhecimento na pratica.

De acordo com Bertolino (2010) o APPCC esta no centro de um Sistema de Gestdo da

Seguranca dos Alimentos e requer um programa de pré-requisitos funcional embasado no



controle operacional do processamento do alimento, em outras palavras, um programa de Boas
Préticas de Fabricacdo eficiente.

Nas condicBes atuais em que se encontra o frigorifico em estudo, ndo é possivel concluir
a elaboracéo do Plano APPCC, pois alguns requisitos basicos do programa BPF ainda ndo estéo
atendidos conforme preconizado. No entanto, como ha interesse da empresa em prosseguir com
a implementacéo de programas de qualidade mais complexos, a parte inicial do Plano APPCC
foi elaborada enquanto as adequacdes dos pré-requisitos estdo sendo concluidas.

Desta forma, para dar continuidade a elaboracé@o do Plano APPCC do processo de abate
de bovinos, a Equipe APPCC decidiu realizar o preenchimento dos formularios iniciais até a
etapa de descricdo do fluxograma do processo. Foram preenchidos os formularios conforme
estdo descritos nos apéndices D ao I, de identificacdo e organograma da empresa, equipe
APPCC, descricdo do produto, composi¢do doproduto e fluxograma do processo. Os demais
formulérios, que incluem a analise dos perigos bioldgicos, fisicos e quimicos, determinacdo dos
limites criticos, medidas de controle, a¢Bes corretivas, sistema de verificacdo e registro, s6
poderdo ser preenchidos apos a conclusdo das adequacBes apontadas na avaliacdo das Boas

Préaticas de Fabricacdo.

3 CONCLUSAO

A avaliacdo das préaticas de fabricacdo no frigorifico demonstrou a necessidade de
realizacdo de adequacdes fundamentais para a garantia da qualidade e seguranca da carne
bovina obtida no processo final. Com este fator, a conclusdo chegada foi que no frigorifico
avaliado existam documentos daqualidade, como o Manual de Boas Praticas de Fabricacao e
Procedimentos Operacionais Padronizados, existiu a necessidade de reviséo e atualizacdo dos
mesmos, bem como a criacdode novos documentos que contemplem todas as atividades
desenvolvidas ao longo do processode abate. Tais adequacdes foram necessarias para que se
tornasse possivel o inicio do projeto de implantacdo do Sistema de analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle, pretendido pela empresa. Entdo busca-se como prioridade realizar a
solugéo das ndo conformidades pendentes como primeiro passo para atingir o objetivo de
manutencdo do BPF. Tendo em vista um planejamento que busca manter o mesmo sempre de

uma forma atualizada.
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APENDICE A

PROCEDIMENTO OPERACIONAL

PADRAO

Cadigo: POP. FRIG. 14

Emisséo: 03

TREINAMENTO DOS COLABORADORES

N° revisao:

Data: JUNHO/2022

CRONOGRAMA DE TREINAMENTO ANO: 2022
DATA ASSUNTO SETOR DATA
PREVISTA REALIZADA
JUNHO RECICLAGEM DO BPF TODOS 03/06
JULHO BEM ESTAR ANIMAL PRODUCAO
JULHO CONDUTA EM AMBIENTE DE | TODOS
TRABALHO
AGOSTO | RASTREABILIDADE EXPEDICAO
VERIFICADOR: DATA:




APENDICE B

PROCEDIMENTO OPERACIONAL Cédigo: POP. FRIG. 02
PADRAO Emissdo: 03
HIGIENIZACAO DOS RESERVATORIOS DE | N° reviséo:
AGUA Data: JUNHO/2022
DATA N RESERVATORIO RESPONSAVEL SITUACAO

Legenda: C: conforme; NC: ndo conforme; NA: néo se aplica

Frequéncia: Sempre que for realizado a higienizagéo

VERIFICADOR: DATA:




APENDICE C

PROCEDIMENTO OPERACIONAL Cadigo: POP. FRIG.
PADRAO 0
Emissdo: 03
HIGIENIZACAO DO SISTEMA DE N° revisao:
CLIMATIZACAO Data: JUNHO/2022
DATA LOCAL SITUACAO RESPONSAVEL

Legenda: C: conforme; NC: ndo conforme; NA: ndo se aplica

Frequéncia: Sempre que for realizado a higienizagéo

VERIFICADOR: | DATA:




APENDICE D

ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE | Cadigo:
CONTROLE APPCC.FOR.1
Emissao: 01
FORMULARIO A N° revisio:

Data: JUNHO/2022

IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Razao social:

Endereco:

CEP Cidade: Estado:
98920-000 Horizontina RS
Telefone: Email:

CNPJ: |.E.:

Responsavel Técnico:

NuUmero de registro no SUSAF:

Categoria do Estabelecimento:
FRIGORIFICO

Relacdo de produtos elaborados:
Carne resfriada de bovino com o0sso, mitidos resfriados de bovino, carne moida
resfriada debovino, carne industrial.

Destino da producéo:

Varejo

VERIFICADOR:

DATA:




APENDICE E

ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS | Cadigo:
DE CONTROLE APPCC.FOR.2
Emissao: 01
FORMULARIO B N revisio:

Data: JUNHO/2022

ORGANOGRAMA DA EMPRESA

Analistade =~———— DIRECAO Analista
expedicao administrativo
Analista de Responsavel
qualidade técnico
VERIFICADOR: DATA:




APENDICE F

ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE | Cadigo:

CONTROLE APPCC.FOR.3
Emissao: 01
FORMULARIO C N revisio:

Data: JUNHO/2022

EQUIPE APPCC

NOME FUNCAO

Paula Analista da qualidade e Coordenadora da Equipe APPCC
Tiago Veterinario Responsavel Técnico

Josinei Analista de expedicao

Geane Analista Administrativo

VERIFICADOR: ] DATA:




APENDICE G

ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE | Cadigo:

CONTROLE APPCC.FOR.4
Emissao: 01
FORMULARIO D N revisio:

Data: JUNHO/2022

DESCRICAO DO PRODUTO

Nome do produto:
Carcaca bovina

Caracteristicas importantes do produto final
pH:5,2a5,8;

Formas de uso do produto pelo consumidor:
O produto tem como destino transformacao reducdo em cortes para vendas no varejo e
consumo.

Caracteristicas da embalagem:
Embalagem transparente de plastico

Prazo de validade:
10 dias/T 0a 7°C

Local de venda do produto:
Varejo

Instrucdes contidas na etiqueta:
Dados do fabricante, prazo de validade, temperatura para armazenagem, identificacao do
produto, lote.

Controles especiais durante distribuicdo e comercializagdo:
Controle de temperatura e armazenagem do produto

VERIFICADOR: | DATA: |




APENDICE H

ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE | Cédigo:

CONTROLE APPCC.FOR.5
Emissao: 01
FORMULARIOE N revisio:

Data: JUNHO/2022

COMPOSICAO DO PRODUTO

PRODUTO: Carcaca bovina

MATERIA PRIMA INGREDIENTES SECOS INGREDIENTES LIQUIDOS
Animal de espécie bovina néo se aplica

OUTROS INGREDIENTES AROMATIZANTES CONSERVADORES
MATERIAL DE

EMBALAGEM

Transparente e de plastico

VERIFICADOR: ] DATA:




APENDICE |

ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE | Cadigo:

CONTROLE APPCC.FOR.F
Emissdo: 01
FORMULARIOF N revisio:

Data: JUNHO/2022

FLUXOGRAMA DE PROCESSO DE ABATE (BOVINO)

Recebimento da matéria prima

¥

Dieta hidrica

]

Atordoamento

L ]

Sangria

2

Esfola =) [ Desarticulacéo da cabeca

2

Evisceracao

3

Lavagem de cabeca

l' e inspecéo
Diviséo de carcaca

 J

Limpeza e inspecéo final

3

Lavagem

Resfriamento

| 2

Armazenamento

VERIFICADOR: DATA:




APENDICE J

Quadro 1 — Plano de agdo para agOes corretivas em relagdo as BPFs.

Trocar as placas de Contaminagéo entre Orcar material e Prestador de 15/04/2022 R$250,00 OK
pvc um ambiente e outro contratar prestador servico contratado
de servico pelo gerente
industrial
Construgdo de Evitar a Contratar um Engenheiro e 01/07/2022 a definir ndo
vestiarios com contaminagdo trazida | engenheiro, realizar prestador de realizado/
duchas de outro local antes orgamento e servico contratado ndo
de entrar no contratar um pelo gerente iniciado
frigorifico prestador de servico industrial
Organizagdo dos Organizagdo é um Orientar e treinar os Controle de 20/04/2022 OK
pertences deixados principio da colaboradores qualidade / Paula
no vestiario qualidade e facilita
limpeza
Elaborar um novo Procedimentos Elaborar planilhas e Controle de 30/04/2022 OK
POP para controle descritos contribuem efetuar registro qualidade / Paula
para que a limpeza e quando feito
a manutengao sejam
realizadas.
Fazer a higienizacéo Falta de higienizagdo | Contratar uma Empresa terceira / 15/05/2022 OK
dos reservatérios de contribui para empresa terceira para | CQ confere
4gua contaminagdo da fazer a higienizagdo
é4gua e alimentos
Realizar a calibragdo | Para evitar erros em Contratar uma Empresa terceira/ | 15/05/2022 R$ 250,00 néo
dos instrumentos e medicéo de empresa licenciada CQ confere Cada realizado
registro dos mesmos temperatura e pelo INMETRO para instrumento
pesagem fazer a afericéo
Fazer um suporte Para evitar Contratar uma Empresa terceira 15/05/2022 R$ 500,00 ndo
para armazenagem contaminagédo empresa para fazer contratado pelo realizado/c
de utensilios dentro cruzada um suporte de inox gerente da orrigido
da industria industria
Melhorar os Para evitar Realizar Controle de 20/04/2022 --- OK
procedimentos de contaminagao dos treinamentos qualidade
higiene dos alimentos
colaboradores
Exigir o uso de Para evitar Realizar acomprade | Administrativo 30/06/2022 Néao OK
uniformes contaminagdo de mais uniformes informado
alimentos Fiscalizar a CcQ
utilizacéo
Distribuicéo de EPI Para evitar Realizar treinamento/ | Empresa 15/05/2022 - nao
seguranga para 0s contaminag&o dos compra de EPI terceira/administra realizado/c
colaboradores alimentos e prejuizos tivo orrigido
a salde dos
manipuladores
Elaborar um Falta de treinamento Estabelecer um Controle de 30/05/2022 - OK
programa de contribui para erros cronograma de qualidade e RT
treinamento NO Processo treinamentos para
novos funcionarios e
reciclagem para 0s
antigos
Descrever processos Garantir um processo | Construir novas Controle de 30/06/2022 - em
e procedimentos que padrdo e com planilhas, POPs, qualidade e andamento
reflitam a realidade qualidade PPHOs e adequar o responsavel
do frigorifico (POPs, Manual de BPF técnico

PPHOs, lts, etc)

conforme o processo
atual

Fonte: Autora (2022)
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2 espagos

RESUMO
Resumos sdo constituidos de um sé paragrafo, podendo ter entre 100 a 250 palavras. Deve-se
explicar, brevemente, o tema do artigo, o objetivo, a metodologia utilizada para solucionar o
problema e os resultados alcangados, dando preferéncia ao uso da terceira pessoa do singular
navoz ativa (NBR 6023:2018). Times New Roman, Fonte 12, Espacamento 1,5 cm, Justificado.

1 espaco
Mgo& Modelo, Formatacdo. (trés a cinco palavraf):l. espaco

TITLE IN ENGLISH

1 espaco

ABSTRACT

Summary in English

Keywords: Articles, Model, Formatting.

2 espagos

1 INTRODUCAO

Todas as orientagdes descritas e demonstradas nesse documento séo baseadas na norma
da ABNT para apresentacdo de artigos cientificos (NBR 6023:2018). Sendo que o objetivo
deste documento é esclarecer aos autores sobre o formato que deve ser utilizado para a

submissdo dos artigos a SIEF.



O objetivo da Introducéo € situar o leitor no contexto do tema pesquisado, oferecendo
uma visao global do estudo realizado, esclarecendo as delimitacdes estabelecidas na abordagem
do assunto, 0s objetivos e as justificativas que levaram o autor a tal investigacao e, em seguida,
apontar as questdes de pesquisa para as quais buscara as respostas. Deve-se, ainda, destacar a
Metodologia utilizada no trabalho. Em suma: apresenta e delimita a duvida investigada
(problema de estudo, o qué?), os objetivos (para que serviu?) e a metodologia utilizada no

2 espagos

2 DESENVOLVIMENTO E DEMONSTRACAO DOS RESULTADOS
] 1 espaco

estudo (como?).

2.1 REFERENCIAL TEORICO

Nesta parte do artigo, o autor deve fazer uma exposicao e uma discussao das teorias que
foram utilizadas para entender e esclarecer o problema, apresentando-as e relacionando-as com
a questdo investigada.

Neste aspecto, ao constar uma Revisdo de Literatura, o objetivo é desenvolver as
contribuicdes tedricas a respeito do assunto abordado. O autor demonstra, assim, ter
conhecimento da literatura basica do assunto, sendo necessario analisar as informacdes

publicadas sobre o tema até 0 momento da redacéo final do trabalho, demonstrando
teoricamente o objeto de seu estudo e a necessidade ou oportunidade da pesquisa que realizou.

Quando o artigo inclui a pesquisa descritiva apresentam-se os resultados desenvolvidos

na coleta dos dados através daf entyayvistal, observacoes, questionarios, entre outras técnicas.

2.2 MATERIAL E METODOS

Este item é importante, e deve responder a questdo de pesquisa: como foi executado o

trabalho? O como, € a descri¢do do caminho (método) e das técnicas (formas como percorré-
lo). O trabalho final deve apresentar uma descrigdo completa e concisa da metodologiautilizada,

permitindo ao leitor compreender e interpretar os resultados, bem como possibilitar a

reproducédo do estudo ou a utilizacdo do método e das técnicas por outros interess
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2.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Este item deve descrever analiticamente os dados levantados, com uma exposicao sobre

0 que foi observado e desenvolvido no trabalho. A descrigdo pode ter o apoio de recursos



estatisticos, tabelas e graficos, elaborados no decorrer da tabulagdo dos dados. Na analise e
discussdo, os resultados devem estabelecer as relagdes entre os dados obtidos, o problema do

trabalho e 0 embasamento tedrico apresentado na revisdo da literatura. Os resultados podem ser

divididos por tépicos f Jogicamente formulados.
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3 CONCLUSAO

Apresenta a sintese interpretativa dos principais argumentos usados, onde sera mostrado

se 0s objetivos foram atingidos. Deve constar na conclusdo uma recapitulacéo sintetizada dos

itens e a autocritica, onde sera feito um balango dos resultados obtidos pelo trabalho. A

conclusao deve ser breve, exata e convincente. J‘ 2 espagos

4 AGRADECIMENTOS

Quando for o caso, citar os 6rgaos e/ou agéncias de fomento que apoiaram a realizagdo

do estudo. ! 2 espacos

5 REFERENCIAS

Somente deve constar na lista de referéncias aqueles documentos que foram citados no
texto. Devem seguir as normas da NBR 6023:2018, estarem alinhadas a esquerda, espacamento
simples entre linhas e entre si. Para auxilio na estruturacdo das referéncias, pode-se utilizar a

seguinte pagina da web: https://referenciabibliografica.net/a/pt-br/ref/abnt. Recomenda-se o

uso de gerenciadores bibliograficos na escrita do artigo (Word/Gerenciar Fontes Bibliogréficas;
Mendeley; etc.) .
Com relacdo ao padrédo de apresentacdo dos autores, a NBR 6023 (2018, p.14) diz:

“Indica(m)-se o(s) autor(es), de modo geral, pelo ultimo
sobrenome, em maidsculas, seguido do(s) prenome(s) e outros
sobrenomes, abreviado(s) ou ndo. Recomenda-se, tanto quanto
possivel, 0 mesmo padrdo para abreviacdo de nomes e sobrenomes,
usados na mesma lista de referéncias.” (grifo dos autores).
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