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RESUMO

O mercado de carnes esta cada vez mais competitivo e complexo no que se refere ao ciclo de
vida e do tempo de prateleira do produto final, além do rigoroso controle higiénico- sanitario
e da demanda por diversificacdo e agregacdo de valor aos produtos. Uma das formas para se
atingir um alto padrdo de qualidade € a implantacdo do sistema de Boas Praticas de
Fabricacdo, que pode ser definido por um conjunto de principios e regras para o adequado
manuseio de alimentos, que abrange desde as matérias-primas ateé o produto final, o principal
ponto do sistema de BPF é garantir a integridade do alimento e a satude do consumidor. O
presente trabalho objetiva realizar uma revisdo bibliografica sobre a importancia da
implantacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo, como uma ferramenta de gestdo da qualidade
em matadouro-frigorifico de bovinos, propondo reflexdo para tornar a carne bovina e seus
derivados confidveis, livres de contaminacdo, garantir a qualidade global do produto final,
reduzir perdas e custos do processo, aumentar a produtividade e fortalecer a empresa no
mercado. As BPFs sdo um dos sistemas mais reconhecidos e de boa resposta para obter
alimentos seguros, e que mantém estreita relagdo com o ser humano, atua nos processos
envolvidos, assegurando sua salde, seguranca e bem-estar e que confere educacdo e
qualificacdo nos aspectos de higiene, desinfec¢do e disciplina operacional. Assim, a seguranca
de alimentos € garantida com esfor¢cos combinados de todos os envolvidos na cadeia
produtiva de alimentos, com aplicacdo de medidas corretivas e 0 envolvimento de toda equipe
para seu éxito, exigindo a obediéncia de uma série de etapas que devem ser desenvolvidas e
constantemente reavaliadas. O momento é de estruturacao e de busca de ferramentas objetivas
para melhoria da qualidade e sustentabilidade econdémico-administrativa dos matadouros-

frigorificos.
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1 INTRODUCAO

O comércio de alimentos de origem animal, especialmente o de carnes e derivados,
deve obedecer a requisitos de qualidade que garantam a comercializacdo de alimentos
seguros, tanto em ambito nacional como internacional. Os requisitos de qualidade abrangem o
estado de saude dos animais e a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos, tendo em vista
que estes alimentos podem causar danos a satde dos consumidores quando contaminados.

A busca pela qualidade, seguranca e pelo desenvolvimento sustentavel tem sido
perseguida por todos os setores de atividade humana, e, no que diz respeito a area de
alimentos, estes conceitos remetem a competéncia, profissionalismo, competitividade,
produtividade e longevidade dos estabelecimentos produtores e/ou manipuladores de
alimentos.

Um manual de Boas Praticas de Fabricacdo — BPF, quando bem implementado, pode
evitar a ocorréncia dos riscos associados a producdo de alimentos e 0 manual devera ser
adotado por todas as pessoas que se encontram na unidade industrial e principalmente pelos
manipuladores dos alimentos.

A elaboracédo de alimentos faz parte de uma complexa cadeia de operagfes somadas
por diversas categorias de atividades, incluindo a producdo de alimentos. Ao final dessa
cadeia encontra-se 0 consumidor, cuja expectativa € de receber um produto com
caracteristicas que atendam as suas necessidades.

O mercado de carnes esta cada vez mais competitivo e complexo no que se refere ao
ciclo de vida e do tempo de prateleira do produto final, além do rigoroso controle higiénico-
sanitario e da demanda por diversificacdo e agregacdo de valor aos produtos. A qualidade
desejada pelo consumidor final, cada vez mais consciente e informado sobre os aspectos
nutricionais e sanitarios das carnes, € uma demanda crescente as industrias da carne.

No Brasil, com o intenso crescimento da producédo de carnes e derivados nos ultimos
dez anos, as empresas vém tendo de investir cada vez mais no controle de qualidade da
producdo para conciliar com elevados niveis de seguranca dos alimentos produzidos, para ter
como consequéncia uma maior credibilidade das empresas e fidelidade dos clientes.

No mercado de produtos alimenticios, a qualidade dos produtos deixou de ser uma
vantagem e se tornou requisito fundamental para a comercializacdo dos mesmos. Uma das
formas para se atingir um alto padrdo de qualidade é a implantagdo do sistema de Boas
Préticas de Fabricacdo, que pode ser definido por um conjunto de principios e regras para o

adequado manuseio de alimentos, que abrange desde as matérias-primas até o produto final, o



principal ponto do sistema de BPF é garantir a integridade do alimento e a saude do
consumidor.

Faz parte da seguranca alimentar as Boas Praticas de Fabricacdo que sdo normas
estabelecidas para atingir determinados padrbes de qualidade dos alimentos comercializados,
sendo a legislagdo precursora na regulamentacdo desse tema a Portaria n°1428/1993 do
Ministério da Saude (BRASIL, 1993), que dispde, entre outras matérias, sobre as diretrizes
gerais para o estabelecimento de Boas Praticas de Producéo e Prestacdo de Servicos na area
de alimentos.

Os principais beneficios da aplicacdo das BPF e que podem constituir um estimulo a
sua adocdo, sdo a obtencdo de alimentos seguros, a reducdo dos custos decorrentes de
recolhimento de produtos no mercado, a maior satisfacdo do consumidor e o atendimento as
legislacGes vigentes.

A implementagdo de acbes para assegurar a qualidade exige grande
comprometimento e envolvimento de todo o pessoal relacionado ao processo produtivo,
incluindo setores de administracdo e apoio, em absolutamente todos os escalfes da
corporacdo. As empresas tém utilizado diversos instrumentos para atingir seus objetivos
referentes a qualidade. A associacdo adequada desses instrumentos possibilita otimizar os
processos, de modo a garantir a qualidade dos produtos. Além da redugdo de riscos, as BPF
também possibilitam um ambiente de trabalho mais eficiente e satisfatorio, otimizando todo o
processo produtivo.

As BPFs no abate de bovinos visam reduzir os riscos de contaminacdo bioldgica,
quimica e fisica decorrentes do processo e abrangem todos o0s requisitos higiénico-sanitarios
desde instalacBes, equipamentos, utensilios, condi¢des da matéria-prima, manejo dos animais,
requisitos de higiene do ambiente, do manipulador, potabilidade da agua utilizada no
processo, controle de pragas, e contaminagao cruzada.

No Brasil as normas legais sobre BPF e o conjunto de procedimentos higiénico-
sanitarios que devem ser implementados foram instituidos pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da
Salde e pelos Orgdos fiscalizadores e reguladores das atividades realizadas nos
estabelecimentos produtores e/ou manipuladores de alimentos.

O sistema BPF, tem-se revelado como ferramenta basica do moderno sistema de
gestdo da qualidade nas inddstrias de alimentos que é um sistema preventivo que garante a
inocuidade do alimento e inclui aspectos que vado desde a produgdo, no campo até o

consumidor final, passando pela industrializacéo e distribuic&o.



O sistema de BPF vem sendo adotado em todo o mundo, pois possibilita garantir a
seguranca e aumentar a qualidade dos produtos alimenticios, através de capacitacdes,
treinamentos e monitoramento da higiene pessoal sdo de suma importancia para a eficacia do
sistema.

O presente trabalho objetiva realizar uma revisdo bibliogréfica sobre a importancia
da implantagdo das Boas Préaticas de Fabricacdo, como uma ferramenta de gestéo da qualidade
em matadouro-frigorifico de bovinos, propondo reflexdo para tornar a carne bovina e seus
derivados confiaveis, livres de contaminacdo, garantir a qualidade global do produto final,
reduzir perdas e custos do processo, aumentar a produtividade e fortalecer a empresa no

mercado.



2 QUALIDADE DOS ALIMENTOS

O conceito de qualidade de alimentos, na visdo do consumidor, reflete a satisfacao de
caracteristicas como sabor, aroma, aparéncia, embalagem, preco e disponibilidade. Muitas
vezes, nao € conhecido a condicdo intrinseca de seguranca alimentar nos aspectos
relacionados a influéncia do alimento sobre a salde humana. O termo alimento seguro
significa a garantia de consumo alimentar seguro no &mbito da saude coletiva, de produtos
livres de contaminantes de natureza quimica, fisica, bioldgica ou outras substancias que
possam colocar em risco a saude (GARCIA, 2010, p.2).

Segundo Lovatti (2012, p. 27) o controle de qualidade dos alimentos requer o
monitoramento de todo o processo produtivo, desde a selecdo da matéria-prima até o seu
consumo. Para garantir a seguranca e inocuidade do alimento alguns métodos e técnicas sdo
empregados, dentre os principais estdo: Analise de Perigo em Pontos Criticos de Controle
(APPCC), Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e a Certificacdo 1SO Série 9000. A implantacéo
destes sistemas preconiza a aplicacdo de medidas preventivas e corretivas e o envolvimento
da equipe para seu éxito exigindo a obediéncia de uma série de etapas que devem ser
desenvolvidas e constantemente reavaliadas, portanto, se constitui em um mecanismo
continuo.

[...] A crescente preocupagdo com o tema qualidade dos alimentos levou a
criagdo de vérias ferramentas de gestdo da qualidade e seguranca para
atender aos requisitos de idoneidade necessarios ao mercado consumidor e
ao mesmo tempo contemplar as exigéncias de exportagdo, com critérios
ainda mais rigorosos. Outro ponto importante é a diminuicdo de custos,
através da reducédo de perdas de matéria-prima, ingredientes, embalagens e a
minimizacéo dos residuos sélidos, efluentes e emissdes atmosféricas geradas
(QUEIROZ; ANDRADE, 2011, p.1).

Conforme Pinheiro (2007, p. 20) para manter a qualidade deve-se trabalhar de acordo
com os padrBes previamente planejados, sejam eles padrfes gerenciais ou técnicos, com 0
objetivo de alcancar niveis pré-estabelecidos de desempenho para as diversas atividades
dentro da organizagdo. Melhorar a qualidade corresponde ao esforgo de aperfeicoar as
caracteristicas dos produtos, por meio da otimizacdo dos processos e da reducdo das suas
variabilidades. Na industria de alimentos, as variabilidades podem ser reduzidas, por exemplo,

pela uniformidade das matérias-primas e pelo treinamento dos empregados.

2.1 Seguranca Alimentar
Seguranca alimentar € um desafio atual e visa a oferta de alimentos que néo

acarretem riscos a saude do consumidor. A fiscalizacdo da qualidade dos alimentos deve ser
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feita, ndo s6 no produto final, mas em todas as etapas da producéo, desde o abate ou colheita,
passando pelo transporte, armazenamento e processamento, até a distribuicdo final ao
consumidor (VALENTE; PASSOS, 2004, p. 2).

Os principais beneficios da aplicacdo das BPF podem constituir um estimulo a sua
adocdo, considerando fatores como a obtencdo de alimentos seguros, redugdo dos custos
decorrentes de recolhimento de produtos no mercado, a maior satisfagdo do consumidor e o
atendimento as legislacdes vigentes (BRASIL, 20114, p. 40).

A higiene dos alimentos compreende o conjunto de condi¢fes e medidas necessarias
para assegurar a inocuidade dos alimentos nas etapas da cadeia alimentar, desde a exploracéo
agricola até a mesa do consumidor. Os principios gerais do Codex Alimentarius sobre higiene
dos alimentos contribuem para a garantia do direito das pessoas a um alimento seguro e
adequado para consumo (PINHEIRO, 2007, p. 23).

A garantia de alimentos seguros pode ser proporcionada pela aplicagdo efetiva de
legislacdo alimentar e a implementagdo de Sistemas de Vigilancia Sanitéria, com capacidade
solida e eficiente de analise de alimentos do nivel nacional e internacional. E fundamental
também, o conhecimento dos consumidores sobre a importancia do consumo de alimentos
seguros, pois tendo estes, consciéncia acerca da qualidade e seguranga, podem complementar
os esforcos das agéncias de controle dos alimentos no sentido de fazer com que a indUstria
forneca alimentos seguros e de boa qualidade (FAO/OMS, 2005, p. 8).

2.2 Bases legais relacionadas a producéo e gestdo da qualidade de alimentos

A legislacdo de alimentos, segundo a Organizagdo das NagOes Unidas para a Agricultura
e a Alimentacdo (FAO) é definida como o corpo legislativo de um pais que regula a producéo,
manipulacdo, comercializacdo e controle dos alimentos. Deste modo, as leis que
regulamentam alimentos, nas diversas partes do mundo, baseiam-se na protecdo aos
produtores, fabricantes e comerciantes honestos e na garantia a liberdade de escolha
(VIALTA; MORENO; VALLE, 2002, p. 56).

De acordo com a Lei Federal n°® 7889 de 23 de novembro de 1989, que dispde sobre a
inspecdo sanitaria e industrial dos produtos de origem animal (POA) e da outras providéncias,
sdo competentes para realizar a fiscalizagcdo o Ministério da Agricultura, nos estabelecimentos
que facam comércio interestadual ou internacional (Servigo de Inspecdo Federal - SIF); as
Secretarias de Agricultura dos Estados, nos estabelecimentos de que fagcam comércio

intermunicipal (Servico de Inspecdo Estadual — CISPOA no RS); e as Secretarias ou
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Departamentos de Agricultura dos Municipios, nos estabelecimentos de que facam apenas
comércio municipal (Servigo de Inspecdo Municipal - SIM)(BRASIL, 1989, p.1).

No intuito de disciplinar os Servicos e padronizar as ac6es, ficou instituido o Servico
de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA), atraves da Lei Federal 8171/91, modificado
pela Lei Federal 9712/98 e regulamentado pelo Decreto n° 5741, de 30 de marco de 2006. O
SUASA institui agBes e procedimentos harmonizados e padronizados nos diferentes niveis de
inspecdo, sendo dividido em varios sistemas, no qual o SISBI-POA (Sistema Brasileiro de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal) engloba as empresas em questdo. Neste interim,
estabelecimentos sob inspecdo estadual ou municipal ndo possuem limites territoriais para
comercializar seus produtos, sendo que para englobar o SISBI-POA, 0os municipios (no caso
dos SIMs) devem apresentar programas de trabalho, quadro técnico, legislacdes, acGes de
fiscalizacdo e combate as fraudes e as producdes clandestinas de produtos equivalentes ao
servico federal e estaduais, no intuito de garantir ao consumidor um produto inécuo e com
garantias de qualidade (BRASIL, 2006, p. 2).

Nenhum estabelecimento industrial ou entreposto de produtos de origem animal
podera funcionar no Pais, sem que esteja previamente registrado no érgdo competente para a
fiscalizacdo da sua atividade (BRASIL, 1989, p.2).

No Decreto n° 39.688 de 30 de agosto de 1999, que regulamenta a inspecdo industrial
e sanitaria dos produtos de origem animal no estado, os estabelecimentos de produtos de
origem animal sdo classificados de uma forma mais especifica. Dentro dessa classificacdo sdo
entendidos como estabelecimentos de Carnes e derivados os Matadouros-frigorificos, as
Fabricas de conservas de produtos carneos, as Fabricas de produtos suinos, os Entreposto de
carnes e derivados, as Fabricas de produtos ndo-comestiveis, Matadouros de aves e pequenos
animais, Entreposto frigorificos e Fabrica de produtos gordurosos. Os estabelecimentos de
Leite e derivados sdo as Propriedades leiteiras, Postos de refrigeracdo e o Estabelecimento
industrial (usina de beneficiamento de leite, Fabricas de laticinios e entreposto de laticinios)
(R10 GRANDE DO SUL, 1999, p. 3).

2.2.1 Codigo de Protecdo e Defesa do Consumidor

A Lei n°. 8.078/90, o chamado Cddigo do consumidor (BRASIL, 1990), reforcou a
legislacdo de protecéo e defesa do produto e do servico e impondo-lhe servicos de informacéo
ao consumidor. Esta legislacdo destina-se, também, a proteger interesses econdmicos gerais,
pois préticas abusivas contra o consumidor podem ameagar a confianga nos produtos e nos

fabricantes, e levar a prejuizos econémicos. O Codigo de Defesa do Consumidor reconheceu e
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detalhou os direitos béasicos do consumidor, criando normas especificas para a
responsabilidade civil do fornecedor. (BADARO; AZEREDO; ALMEIDA, 2007, p. 3).

Segundo o Codigo de Protecdo e Defesa do Consumidor, os produtos séo
considerados improprios para 0 uso e consumo quando estdo deteriorados, alterados,
adulterados, avariados, falsificados, corrompidos, fraudados, nocivos a vida ou a salde,
perigosos ou, ainda, aqueles em desacordo com as normas regulamentares de fabricagéo,
distribuicdo ou apresentacdo (BRASIL, 1990, p. 2).

2.2.2 Ministério da Agricultura e Pecuéria de Abastecimento

O Ministério da Agricultura edita um conjunto de normas e regulamentos com o
objetivo de conferir qualidade aos alimentos de origem animal, tanto durante o
processamento, quanto nos estabelecimentos. Para o cumprimento dessas regras, Sao
desenvolvidas acOes de fiscalizagdo, investigacdo, avaliagdo e auditagem (FURTINI;
ABREU, 20086, p. 359).

Considerando a necessidade de padronizar os processos de elaboracédo dos produtos de
origem animal, o Ministério da Agricultura e Pecuaria de Abastecimento publicou, a Portaria
N° 369 de 04 de setembro de 1997, que trata de regulamentacdo técnica sobre as condi¢des
higiénicos sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para estabelecimentos
elaboradores/industrializadores de alimentos (BRASIL, 1997, p. 2).

O MAPA tem como missdo institucional, estimular o aumento da producgédo
agropecudria e o desenvolvimento do agronegdcio, com o objetivo de atender o consumo
interno e formar excedentes para exportacdo. Tendo como consequéncia, a geracdo de
emprego e renda, a promog¢do da seguranca alimentar, a inclusdo social e a reducdo das
desigualdades sociais. Para isso, este ministério formula e executa politicas para o
desenvolvimento do agronegdcio, integrando aspectos mercadoldgicos, tecnoldgicos,
cientificos, organizacionais e ambientais, para atendimento dos consumidores brasileiros e
mercado internacional (PINHEIRO, 2007, p. 18-19).

2.2.3 Coordenadoria de Inspecdo de Produtos de Origem Animal

A Coordenadoria de Inspecédo de Produtos de Origem Animal - CISPOA é o 6rgéo da
Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Agronegécio do Rio Grande do Sul responsavel pela
inspecdo de produtos de origem animal que sdo comercializados dentro do estado, atuando
também em estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos, ovinos, suinos entre outros
(RIO GRANDE DO SUL, 1999, p. 6).
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A obtencdo de alimentos seguros estd se tornando um desafio para os 6rgdos
responsaveis pela fiscalizagdo das industrias produtoras destes. Com isso ferramentas de
controle e sistemas de gerenciamento tais como as Boas Préaticas de Fabricacdo precisam ser
implantadas de forma a viabilizar a atividade de inspecéo sanitaria (RIO GRANDE DO SUL,
2009, p. 1).

Sdo atribuicdes da CISPOA, promover a preservagdo da salde publica contra doengas
de origem animal; autorizar e/ou cancelar o funcionamento de estabelecimentos abatedouros e
processadores de produtos de origem animal, fiscalizar e avaliar as condi¢6es de higiene dos
abates e do processamento dos produtos de origem animal, estabelecer a padronizacéo do uso
dos rétulos, etiquetas e embalagens dos produtos industrializados de origem animal;
regulamentar o transito dos produtos, subprodutos e matérias-primas de origem animal;
coordenar os estudos, projetos e atividades atinentes a Inspecdo Sanitaria e Industrial dos
Produtos de Origem Animal; manter o inter-relacionamento com entidades publicas ou
privadas vinculadas a seu campo de acgdo; programar e executar as atividades de Inspecédo
Sanitéria e Industrial dos Produtos de Origem Animal (RIO GRANDE SO SUL, 1999, p. 7).

2.2.4 Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria - ANVISA foi criada pela Lei n°® 9.782,
de 26 de janeiro de 1999; é uma autarquia sob regime especial, ou seja, uma agéncia
reguladora caracterizada pela independéncia administrativa, estabilidade de seu dirigentes
durante o periodo de mandato e autonomia financeira. Sua gestdo € responsabilidade de uma
Diretoria Colegiada, composta por cinco membros, na estrutura da Administracdo Publica
Federal, a Agéncia esta vinculada ao Ministério da Saude. A finalidade institucional da
Agéncia é promover a protecdo da saude da populacdo por intermédio do controle sanitario da
producdo e da comercializacdo de produtos e servi¢os submetidos a vigilancia sanitaria,
inclusive dos ambientes, dos processos, dos insumos e das tecnologias a eles relacionados,
garantindo a seguranca sanitaria de produtos e servigo S(BRASIL, 1999, p.1).

A RDC N° 275/2002 da ANVISA institui o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores e Industrializadores de
Alimentos e Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores e Industrializadores de Alimentos, essa resolucdo e aplicada para garantir
constante aperfeicoamento das a¢fes de controle sanitario, harmonizacéo da agdo de inspecéao
sanitaria em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, em todo o territério

nacional na area de alimentos visando prote¢éo a salde da populacdo (BRASIL, 2002, p.2).
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A Vigilancia Sanitéaria esta vinculada ao Ministério da Saude e é meadidora das
relagbes entre produtores e consumidores, para assegurar a protecdo aos cidadaos nos seus
direitos fundamentais de vida e sobrevivéncia. E dever do Estado intervir quando estio em
jogo deficiéncias, adversidades e riscos que afetam as pessoas. O Ministério da Saude é
responsavel pela fiscalizacdo dos produtos industrializados, o qual tem por atribui¢cdo o
respectivo controle de seguranca da qualidade (CAVALLI, 2001, p. 43).

2.3 Matadouro-Frigorifico de bovinos

Entende-se por “matadouro-frigorifico” o estabelecimento dotado de instalagdes
completas e equipamentos adequados para o abate, manipulacdo, elaboracdo, preparo e
conservacao das espécies de acougue, sob variadas formas, com aproveitamento completo,
racional e perfeito, de subprodutos ndo comestiveis; possuindo instalagdes de frio industrial
(BRASIL, 1952, p. 4).

A tecnologia do abate de animais destinado ao consumo humano somente assumiu
importancia cientifica quando se observou que 0s eventos que se sucedem desde a
propriedade rural até o abate do animal tinham grande influéncia na qualidade da carne,
durante o processo operacional de abate (sangria, esfola, evisceragéo, divisdo de carcaca,
toalete e lavagem) os funcionarios precisam ser todos treinados, para que tomem todos 0s
cuidados mantendo a higiene com o intuito de evitar contaminagdo. (AMARAL, 2010, p. 11).

As etapas de abate de bovinos, desde a chegada dos animais ao estabelecimento até a
expedicdo do produto sdo descritas na Figura 1 (SANTOS; TAHAM, 2011, p. 2).



Figura 1 — Fluxograma de Abate de Bovinos.
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O pos-abate compreende a etapa de refrigeracéo e expedicdo. A realizacdo adequada
das operagOes de abate bem como a higienizacdo dos utensilios e do ambiente de trabalho é
essencial para garantir a qualidade da carne (SAMULAK et al., 2011, p.180).

Em cada etapa do abate de bovinos, é feita também a avaliacdo de todo o processo
visando identificar possiveis fontes de contaminacdo para o produto (pélo e pele dos animais;
contetdo gastrointestinal e fluidos dos aparelhos urinrio e reprodutor; manipulago
inadequada; entre outras), além de controles preventivos para evitar essas contaminacgdes. As
acOes corretivas devem estar previstas para cada uma das operacbes, a fim de obter a
seguranca do produto e do processo (BONESI; SANTANA, 2008, p. 40).

Para os manipuladores de alimentos poderem realizar o seu trabalho nas melhores
condicdes de higiene, é necessario que as instalacdes também possuam certos requisitos. Tais
como um correto estado de conservacdo de modo a permitirem um bom nivel de higiene
(SILVA; FERREIRA, 2000, p. 25).

[...] As instalagdes tém de ser projetadas de modo de que os
alimentos, materiais e funcionarios circulem ordenadamente de uma
area para a outra, sem haver o risco de cruzamento de diferentes
etapas de modo a evitar a contaminacdo cruzada, a higiene das
instalacBes reporta-se a toda area de producdo e servicos de apoio e
compreende ndo s6 o estado de limpeza, mas também de arrumacéo
(BRANDAO, 2006, p.11).

E fundamental que os produtores adotem medidas preventivas ao longo das
diferentes etapas do processo, no sentido de minimizar os riscos de contaminagdo do produto.
Em relacdo as carnes, o primeiro procedimento é garantir boa qualidade microbioldgica dos
animais que chegam ao abatedouro, mediante a adocdo das Boas Préaticas de Fabricacdo
(CONTRERAS et al., 2003. p.45).

Equipamentos em mau estado de conservagdo, higiene deficiente, manipulacdo e
manipuladores de baixo nivel técnico, utensilios contaminados, agua de procedéncia suspeita
ou néo tratada de acordo com os padrdes de potabilidade e substancias de uso industrial como
aditivos, conservadores, corantes, entre outros, em concentracfes indesejaveis, constituem as
causas mais frequentes responsaveis por alimentos industrializados de ma qualidade e,

sobretudo, oferecem um potencial de risco & satde pablica (MIORELLI, 2010, p. 27).
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2.4 Boas Préticas de Fabricacéo

No Brasil, as Boas Praticas de Fabricacdo foram normatizadas através do
Regulamento Técnico sobre as Condi¢bes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, regido pela
Portaria n° 368 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento, de 04 de setembro de
1997, o qual apresenta como objetivo estabelecer os requisitos gerais (essenciais) de higiene e
de boas praticas de elaboracdo para alimentos elaborados/industrializados para o consumo
humano (BRASIL, 1997a, p.7).

Conjuntamente com as boas praticas, a ANVISA, através da Resolucdo RDC 275
(BRASIL, 2002), define o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s) aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos e a lista de verificacdo das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos (CUNHA; MAGALHAES; BONNAS, 2012, p. 9).

O programa de BPF de alimentos consiste em avaliar e informar as condiges
ambientais, instalacGes e saneamento, equipamentos e utensilios, recursos humanos, controle
de saude de funcionarios, tecnologia empregada, controle de qualidade, garantia de qualidade,
armazenamento, desinfeccdo, transporte, comercializacdo e informacdo ao consumidor
(SILVA Jr., 2005, p. 34).

Para uma correta implantacdo das BPF, é necessario fazer elaborar e aplicar um check
list, que analisa desde a estrutura fisica da empresa até os funcionarios e sua higiene pessoal.
Apbs a aplicacdo do check list, é elaborado um plano de acéo e, a partir do plano de acéo,
comecam a ser feitas as melhorias na industria. As melhorias previstas no Plano de Acéo
alteram a estrutura da industria como um todo, melhorando a estrutura fisica da empresa, a
producdo, os equipamentos e, principalmente a consciéncia do manipulador (SILVA,
CORREIA, 2009, p. 40).

A definicdo de BPF do MAPA é: “sdo 0s procedimentos necessarios para resultar
numa producdo de alimentos indcuos, saudaveis e sdos”, sendo que sdo estabelecidos na
legislacdo o0s requisitos gerais e essenciais para a elaboracdo de alimentos
elaborados/industrializados para o consumo humano (BRASIL, 19973, p. 3).

O conhecimento dos processos tecnologicos e sua aplicabilidade dos procedimentos
operacionais de gestdo de qualidade fundamentam as ferramentas modernas de gestdo da
producdo, garantindo padrdes nacionais e internacionais (BONESI; SANTANA, 2008, p.41).

A adocdo das BPF leva a obtencdo de alimentos em condigdes higiénico-sanitaria

satisfatorias, isto implica na aplicacdo de programas envolvendo o controle: Edificios e
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instalagBes, limpeza e conservacao de instalacdo, qualidade da 4gua, recebimento e estocagem
de matéria-prima, qualidade das matérias-primas, salde e higiene do pessoal, controle
integrado de pragas, calibracdo de instrumentos, treinamento periodicos para funcionarios e
contaminacdo cruzada. (BRASIL, 2002, p. 3).

2.4.1 Edificios e instalacGes

As industrias alimenticias devem ser construidas em uma area onde ndo ofereca riscos
as condicOes gerais de higiene e sanidade. O projeto deve prever o0 menor impacto ambiental
possivel. Compreendem o ambiente interior e exterior, que precisa ser administrado para
prevenir a contaminagdo do alimento em processamento e do produto acabado. O meio
ambiente externo deve ser mantido livre de pestes e os residuos devem ser isolados e
removidos do local (ALMEIDA, 2011, p 22).

Os prédios e instalacbes deverdo ser de construcdo sélida e sanitariamente adequada.
Todos os materiais usados na construcdo e na manutencao deverdo ser de natureza tal que néo
transmitam nenhuma substancia indesejavel ao alimento. O fluxograma devera permitir uma
limpeza facil e adequada, e facilitar a devida inspecdo da higiene do alimento (DUREK, 2005,
p.12).

O desenho interno e os materiais de construcao devem facilitar as condi¢des sanitarias
de processamento, 0s equipamentos devem estar localizados de tal maneira que permitam
manutencdo adequada e limpeza; funcionem de acordo com uso proposto; e facilitem as boas
praticas de fabricacdo, incluindo o monitoramento, evitando a contaminacdo cruzada.
(VIALTA; MORENO; VALLE, 2002, p.57).

2.4.2 Limpeza e conservacgdo de instalacGes

A higienizacdo de todas as maquinas, equipamentos e ambientes é condicdo
indispensavel para a manipulacdo segura dos alimentos, evitando todos os diversos tipos de
contaminacdo. E importante que todos os produtos utilizados para higienizagdo em uma
industria de alimentos sejam registrados no Ministério da Saude e aprovados para uso em
estabelecimentos comerciais e industriais no ramo de atividades de alimentos (MIORELLI,
2010, p. 28).

As atividades de higienizagdo devem seguir 0 mesmo ritmo das atividades de
preparacdo ou manipulacdo de alimentos, incluindo desde a recepcdo, até a expedigdo. As
partes altas devem ser higienizadas primeiramente, descendo até as partes baixas, deixando

por ultimo os pisos, as bancadas, pias, telas e vidros devem ser lavados com agua e sabéo
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neutro, enxaguadas com agua corrente. Os banheiros, vestidrios e armarios, devem ser
mantidos limpos, organizados e devem ser lavados diariamente (BRASIL, 1997a, p. 6).

O processo de lavagem consiste na retirada das sujeiras visiveis, essa operagdo
normalmente € realizada com agua e sabdo ou detergente, ambos neutros. A higienizacéo de
um ambiente ou equipamento visa a eliminacdo, reducdo ou o blogueio dos microrganismos.
Para esse processo utiliza-se aliado a lavagem uma solucdo clorada ou de alcool 70%,
chamada de solucéo anticéptica (BRANDAO, 2009, P. 17-19).

A empresa deve estabelecer um cronograma, os méetodos e a frequéncia de limpeza,
por turno ou a cada processo. Essa operagdo deve ser monitorada e controlada por responsavel
técnico (SILVA; CORREIA, 2009, p. 41).

2.4.3 Qualidade da agua

Segundo Régo (2005, p. 19), a &gua é um dos principais componentes Nos Processos
operacionais das industrias de alimentos. Ela é usada com fungdes de aquecimento e
resfriamento, assim como para limpeza e sanitizacdo de equipamentos, produtos e instalacdes.

O matadouro-frigorifico deve dispor de rede de abastecimento de adgua para atender
suficientemente as necessidades do trabalho industrial e &s dependéncias sanitérias, e, quando
for o caso, de instalacdo para tratamento de 4gua (BRASIL, 1952, p. 5).

Na descricdo deste item, deve-se se incluir: origem (rede publica ou rede de
abastecimento da propria inddstria — oriunda de manancial subterraneo e/ou de superficie),
local de captacdo (estrutura, equipamento), tratamento utilizado, locais de armazenamento e
controles (manutencdo e higiene) realizados nesses locais, rede de distribuicdo, padrdes de
potabilidade, controles realizados, pontos de coleta e identificados na planta hidraulica
(BRASIL, 2005, p. 11-12).

A &gua é aceita como potavel quando esta de acordo com padrdes microbioldgicos e
fisico-quimicos estabelecidos pela Portaria n.°1.469, de 29 de dezembro de 2000 (BRASIL,
2000, p. 2).

A 4gua pode ser originada de varias fontes (rios, pogos, nascentes, etc.) e, na maioria
dos casos, devera ser tratada antes do uso. De nada valera a adocdo de todos os procedimentos
citados anteriormente e 0s que citaremos adiante no trabalho, se a qualidade da agua néo for
adequada, pois a agua pode constituir uma importante fonte de contaminagdo para 0s
alimentos, além de transportar microrganismos causadores de doencas. (CANOA, 2008,
p.10).
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O estabelecimento devera dispor de um abundante abastecimento de agua potével,
com pressdo adequada e temperatura conveniente, um apropriado sistema de distribuicdo e
adequada protecdo contra a contaminacdo (BRASIL, 1997, p. 7).

Para agua ndo potavel deve haver um sistema de distribuicdo prépria que ndo tenha
contato com os produtos em qualquer fase de sua producdo, devendo ser utilizada para, por
exemplo, na produgéo de vapor utilizado em trocadores de calor, no controle de incéndios, ou

para outros fins ndo relacionados a producéo de alimentos (OPAS/INPAAZ, 2001, p. 65)

2.4.4 Recebimento e estocagem de matérias-primas

A forma como se armazenam as matérias-primas e os produtos acabados, também
influencia na fabricacdo de um alimento seguro. A armazenagem deve ocorrer em locais
limpos, organizados, ventilados, protegidos de insetos e outros animais. Assim, 0
armazenamento deve ser realizado no local certo, em temperatura e tempo adequados para
cada tipo de alimentos, evitando a contaminagdo dos mesmos (MACHADO, 2000, p. 12).

As matérias-primas e os produtos acabados devem ser armazenados distantes da
parede com, no minimo, 45 cm de distancia, para permitir a limpeza, as inspec¢des, melhorar o
arejamento e os espacos, facilitando as possiveis operacfes de controle de pragas. A éarea de
armazenamento deve apresentar teto e piso impermeaveis e paredes pintadas com cor clara
(VIALTA; MORENO; VALLE, 2002, p. 58).

Os veiculos de transporte devem estar limpos e em bom estado de conservacéo, para
evitar possivel contaminacdo com os produtos transportados até os estabelecimentos
comerciais, além de ndo apresentarem evidéncias da presenca de possiveis pragas ou odores
acentuados (SILVA et al., 2009).

2.4.5 Qualidade das matérias-primas

O gado bovino e a principal matéria-prima da industria frigorifica. A falta de
qualidade nessa matéria-prima compromete a qualidade do produto final. As principais
técnicas utilizadas pelas industrias frigorificas, além da inspecao pré-abate pelos veterinarios,
sdo a compra de animais por qualidade e as técnicas de manejo pré-abate preocupadas com o
bem estar animal e/ ou estresse pré-abate (GERLACK; LEAO; TOLEDO, 2005, p. 6).

A matéria-prima inadequada para consumo humano deve ser separada durante os
processos produtivos, de maneira a evitar-se a contaminacdo dos alimentos. Devera ser
eliminada de modo a ndo contaminar os alimentos, matérias-primas, agua e meio ambiente
(BRASIL, 1997, p.2).
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As matérias-primas alimenticias devem ser protegidas contra a contaminagdo por
sujidades ou residuos de origem animal, industrial e agricola, cuja presenca possa alcancar
niveis que representem risco para a saide. Também, devem ser tomadas medidas de controla
com relacdo a prevencdo de possiveis danos. As materias-primas devem ser armazenadas em
condigdes cujo controle garanta a protegdo contra contaminacdo e reduzam ao minimo as
perdas da qualidade nutricional ou deterioragdo (MACHADO, 2000, p. 22).

2.4.6 Saude e Higiene do pessoal

Deve-se estabelecer a sistematica de controle e acompanhamento da salde dos
funcionarios da organizacdo envolvidos na manipulagcdo de alimentos (manipuladores) para
evitar potenciais focos de contaminagdo por patégenos ou outros contaminantes (COLETTO,
2012, p. 18).

Para GERMANO; GERMANO (2008, p. 256) a saude do manipulador de alimentos
é um fator importante para obtencdo de um alimento seguro. Para isso a empresa deve manter
um forte controle da saude dos manipuladores de alimentos, estabelecendo condicGes
minimas de salde, aceitavel para manipular os alimentos.

Conforme descrito no manual do Servigo Brasileiro de Apoio as Micros e Pequenas
Empresas (SEBRAE) (2001, p. 2-8), o controle de salde clinica exigida pela Vigilancia
Sanitaria objetiva a saude do trabalhador e da sua condicdo para estar apto a trabalhador e da
sua condicdo para estar apto a trabalhar, ndo podendo ser portador aparente ou inaparente de
doencas infecciosas ou parasitarias. Para isso devem der realizados exames médicos
admissionais e periddicos, como, hemograma, coprocultura, coproparasitoldgico e, devendo
ser realizadas outras andlises de acordo com avaliacdo médica. Recomenda-se que 0s exames
médicos laboratoriais sejam realizados anualmente.

Higiene pessoal trata da forma ou estado de limpeza do corpo e da roupa das pessoas
gue manipulam os alimentos. O intuito dessa limpeza consiste em diminuir os riscos de
contaminacdo por parte dos colaboradores. Para isso, é importante focar na educacéo,
formacdo e conscientizagdo de todos os manipuladores em préticas de higiene pessoal
(SACCOL et al., 2006, p. 93).

Segundo a OPAS/INPAAZ (2001, p. 73), esse foco compreende a necessidade de dar
atencdo as boas praticas de higiene, pois muitos microrganismos habitam o nosso corpo e
nossas roupas, por isso 0os manipuladores de alimentos devem manter uma higiene pessoal
adequada, conforme as orientagcBes a seguir: Banhos diérios antes e ap6s manipular os

alimentos; Cabelos sempre limpos, lavados diariamente, protegidos com rede; Escovar 0s



22

dentes apds as refeicdes; Se usar desodorante deve ser sem cheiro; Proibido o uso de barba e
bigode expostos, se utilizar estarem cobertos com mascaras descartavel; As unhas devem ser
mantidas curtas e limpas, sem o uso de esmalte ou base; Uniformes devem ser trocados
diariamente e estar sempre limpos e em adequado estado de conservacéo.

Um dos principais equipamentos de protecdo exigido na manipulacdo de alimentos
para manipulador de alimentos é; as luvas, que devem ser descartaveis e serem utilizadas em
todas as atividades de manipulacdo de alimentos. As mascaras também devem ser
descartaveis e serem usadas onde haja possibilidade de contaminacéo dos alimentos, seja por
suor, ou salivas, e devem ser trocadas a intervalos de no maximo de quatro horas de uso,
devendo tampar nariz e boca (GONZAGA; ARAUJO, 2003, p. 25-27).

Segundo Pujarra (2013, p. 8) recomenda que devam ser utilizadas toucas descartaveis
por todos os colaboradores que manipulam os alimentos e as mesmas trocadas diariamente. O
avental ou uniforme deve ser de material lavavel e mantido limpo. Todos os uniformes e
equipamentos de protecdo devem ser utilizados apenas no local de trabalho, sendo proibido o
uso desses equipamentos fora do ambiente industrial local.

Os manipuladores devem ter a consciéncia de seu papel para que respeitem
determinadas regras de higiene, seguranca e saude. Estas regras devem estar expostas em
locais estratégicos de facil visualizacdo da empresa como vestiarios, instalacdes sanitarias e
junto aos lavatorios (SEBRAE, 2001, p. 8).

2.4.7 Controle integrado de pragas

Para o controle de pragas, devem ser impedidos a atracdo, 0 abrigo, 0 acesso e a
proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade sanitaria dos
alimentos. As aces preventivas e corretivas, com monitoramento, inspecdes internas e
externas com registros e relatorios, sdo imprescindiveis para o controle das pragas, impedindo
que elas causem problemas significativos (SILVA; CORREIA, 2011, p. 43).

Caso a medida de controle ndo seja eficaz, a industria deve contratar empresas
especializadas, a fim de utilizar produtos quimicos para o controle das pragas, pois a
aplicacdo destes deve ser feita por profissionais da &rea, com produtos registrados no
Ministério da Saude. E necessario que esses profissionais apresentem toda a documentacéo
para registro dos procedimentos, além do certificado de garantia do servico prestado
(MATIAS, 2007, p. 96).
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2.4.8 Calibragdo de instrumentos

A calibracio periédica dos instrumentos de controle de temperatura, pressio, peso e
outros parametros sao relacionados a seguranca do produto. A verificacdo compreende dois
modelos de certificados de aferi¢do, o primeiro também chamado de calibracdo acreditada, ou
seja, 0 equipamento recebe um selo de um laboratério credenciado para este servico pela Rede
Brasileira de Calibracdo gerenciada pelo INMETRO. O equipamento é aferido por
comparagdo por outro instrumento com uma precisdo igual ou superior (conforme o padrdo
exigido). Obedecendo todos os rigidos procedimentos exigidos pelo INMETRO. O segundo é
chamado de calibracdo rastreavel, o equipamento é aferido por comparagdo, por outro
instrumento de preciséo igual ou superior, certificado pela RBC (BELOLLI, 2011, p. 49).

E fundamental a existéncia e funcionamento de um plano de aferic3o e calibragio de
instrumentos e dispositivos de controle de processo. A aferi¢cdo é dentro nas atividades de
rotina do estabelecimento, onde os instrumentos de controle do processo (ex. termdmetros)
sdo aferidos em espaco de tempo pré-determinado e baseados em padrdo estabelecido. A pré-
afericdo é feita no préprio estabelecimento e quando se detecta uma falha no instrumento,
devem ser adotados procedimentos, previstos, impedindo o seu uso, a fim de evitar que a
producdo seja monitorada de forma imprecisa. Os registros da afericdo devem estar
disponiveis para a verificacdo oficial (MOMBACH; PEREIRA; COSTA, 2010, p. 299).

2.4.9 Treinamento periddico para funcionarios

Segundo Samulak et al., (2011, p. 185) a maioria dos funcionarios contratados para
trabalhar em Frigorificos, ndo apresentam qualificacdo, a grande rotatividade de operarios,
comum em atividades de abate, acarreta dificuldade de contratacdo de mé&o de obra
capacitada, que interfere diretamente na implantacdo da padronizacdo do processo, pois essa
padronizacdo depende da atuacédo correta do funcionario.

O treinamento envolve atividades com o objetivo de instruir, treinar e capacitar 0s
profissionais que trabalham no preparo de alimentos (manipulacdo e processamento), por
meio de mecanismos que possibilitem a transmissdo dos conceitos importantes sobre as
técnicas operacionais e de informacGes sobre o controle higiénico-sanitario, para a devida
conscientizagao profissional e sua mudanca comportamental. E importante ressaltar que esses
treinamentos devem ser revisados, reforcados e atualizados, sempre que for necessario
(DUREK, 2005, p. 21).

O treinamento dos colaboradores deve ser feito de duas formas: expositiva e pratica,

aumentando a motivacao e a capacidade de resolucéo e prevencdo dos problemas diarios da
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empresa por meio de reflexdes sobre situacdes ja vivenciadas (SILVA; CORREIA, 2009, p.
46).

2.4.10 Contaminacdo cruzada

Segundo a Durek (2005, p. 37), o termo contaminacdo cruzada significa a
transferéncia de microrganismos ou de uma substancia perigosa de um alimento para outro
local ou alimento, surgindo através de meios comuns entre o contaminante e o contaminado,
esta contaminacdo pode ocorrer através das maos dos manipuladores, do contato do
contaminante com superficies e com o ar, equipamento ou utensilio que estejam
contaminados, equipamentos ndo higienizados adequadamente.

Todo processo de contaminacdo pode ser evitado se 0s manipuladores seguirem 0s
procedimentos de BPF, que inclui a higienizacdo das maos, a boa higienizacdo dos
equipamentos, observando a higiene do local, segregando o0s materiais corretamente,
separando corretamente os locais de armazenamento dos locais produtivos e seguindo o0s
critérios de higiene pessoal citados anteriormente, sdo algumas medidas que quando adotadas
diminuem a possibilidade da contaminacéo cruzada (ALENCAR, 2007, p. 15).

O treinamento e a conscientizacdo dos funcionérios pode ser considerado um dos
pontos mais criticos da Implantacdo das BPF, pois sdo os funcionarios que produzem,
manipulam e sdo responsaveis pela producdo segura dos alimentos. A empresa deve tomar
todas as medidas necessarias para que todos os manipuladores recebam instrucdes adequadas
para a producdo segura de alimentos e saibam adotar precaucdes necessarias para evitar a

contaminag&o dos alimentos (BRASIL, 19974, p. 9).

2.5 A importancia da aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacao

De acordo com o ramo de atividade de cada organizacdo, existem diferentes
ferramentas, sistemas e metodologias de Gestdo da Qualidade que vé@o de encontro com a
necessidade de cada uma, bem como sua realidade. No caso de matadouro-frigorifico de
bovino, tais ferramentas como as Boas Préaticas de Fabricacdo sdo requisitos fundamentais
para o seu funcionamento, de maneira a atender normas e legislagdes de seguranca e
qualidade dos produtos. Englobam também o monitoramento in loco que sdo de fundamental
importancia para a organizacédo, pois é através delas que a organizacdo consegue visualizar o
andamento de seus processos produtivos em todas as etapas de sua linha de producdo, desde o
recebimento de insumos e matérias-primas até a expedicao do produto acabado (ARAUJO et
al., 2010, p. 7).
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A aplicacdo das BPF é uma questdo de comprometimento e conscientizagdo de todos
os elos envolvidos na cadeia de produgdo até a distribuicdo de alimentos. O programa reduz
perdas e prejuizo da producéo, eleva a qualidade dos produtos e a seguranca sobre o que,
como, quando, onde e para quem foram feitos os mesmos (ARAUJO, 2010, p. 27).

O ndo cumprimento das normas de BPF poderd implicar aumento de reclamacgoes
quanto a qualidade do produto ou, até mesmo, comprometimento da saude dos consumidores,
em razdo do consumo de alimentos improprios, colocando em ddvida a imagem da empresa.
E, portanto, imprescindivel a conscientizacio de que a adogio das BPF é uma necessidade. As
empresas devem oferecer treinamentos a seus colaboradores, garantindo a producdo de
produtos saudaveis, confidveis e de qualidade. Com base nesse raciocinio, devem ser
aplicados instrumentos adequados ao fornecimento dos maiores niveis de seguranca alimentar
possiveis para o consumidor do produto em questdo (BERTHIER, 2007, p. 19).

Os riscos e perigos em uma linha de abate sdo muitos e as normas de controle séo as
mesmas no processamento, em uma planta frigorifica com inspecdo municipal, estadual ou
federal. O conhecimento do fluxograma do processo permite a avaliacdo daqueles locais ou
pontos onde ha maior probabilidade de contaminag¢bes ou problemas microbianos devido a
erros, impericia, descuidos nos procedimentos tecnoldgicos e higiénico-sanitarios. Desta
forma, sdo destacados a importancia da implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo que tem
como objetivo a higienizacdo e sanitizacdo na inddstria de alimentos, visando reduzir ou
eliminar a microflora contaminante (MORAIS et al., 2010, p.5).

O monitoramento e verificacdo dos elementos das Boas Praticas de Fabricacdo nos
matadouro-frigorifico de bovinos sdo de fundamental importancia para a organizacgdo, pois €
através delas que a organizacdo consegue visualizar 0 andamento de seus processos
produtivos em todas as etapas de sua linha de producédo, desde o recebimento de insumos e

matérias-primas até a expedicdo do produto acabado (ARAUJO et al., 2010, p. 12).
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3 CONCLUSAO

A ndo utilizacdo de ferramentas de controle higiénico-operacional, devido a falta de
conhecimento técnico, seguido pelo desinteresse da administracdo na sua execucdo, ou a
caréncia de técnicos com habilidades na area voltada ao abate e até a falta de exigéncia pelas
autoridades e ou a ineficaz fiscalizagcdo sanitaria constitui-se em real perigo a obtencéo de
carne bovina e seus derivados com nivel satisfatorio de qualidade. Os riscos e perigos em uma
linha de abate de bovinos sé@o muitos e as normas de controle no processamento devem ser as
mesmas em plantas frigorificas sob inspecdo federal, estadual ou municipal.

As BPFs sdo um dos sistemas mais reconhecidos e de boa resposta para obter
alimentos seguros, e que mantém estreita relacdo com o ser humano, atua nos processos
envolvidos, assegurando sua salde, seguranca e bem-estar e que confere educacdo e
qualificacdo nos aspectos de higiene, desinfeccéo e disciplina operacional. Assim, a seguranca
de alimentos € garantida com esforcos combinados de todos os envolvidos na cadeia
produtiva de alimentos, com aplicacdo de medidas corretivas e o envolvimento de toda equipe
para seu éxito, exigindo a obediéncia de uma série de etapas que devem ser desenvolvidas e
constantemente reavaliadas.

Na realidade brasileira as perspectivas do mercado brasileiro de carnes séo
promissoras para 0s proximos anos e existe uma tendéncia de exclusdo do mercado daquelas
empresas que ndo se modernizarem ou ndo estiverem preparadas administrativamente para
atender as novas regras de producdo e controle da qualidade dos produtos. O momento é de
estruturacdo e de busca de ferramentas objetivas para melhoria da qualidade e

sustentabilidade econémico-administrativa dos matadouros-frigorificos.
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